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Monitoramento microbiolégico do leite cru refrigerado em
propriedades rurais do oeste do Parana.

Microbiological monitoring of chilled raw milk in rural
properties in western Parana

RESUMO

Estudos realizados para combater a contaminagao seja ela na producdo, armazenamento
ou transporte esta cada vez se potencializando para aquisicdo de um produto melhor, a
inadequacdo na higiene tanto do manipulador quanto dos estabelecimentos e
equipamentos de ordenha, armazenamento em temperaturas improéprias por periodos de
tempo excessivo sdo as maiores fontes de contaminac¢do do leite. Este trabalho teve por
objetivo avaliar a qualidade do leite de trés laticinios distintos representando cerca de 43
produtores localizados na regido oeste do Parand por um periodo de 8 meses. A
verificagdo da qualidade se deu por andlises quantitativas onde se avaliou o
desenvolvimento microbioldgico de mesdfilos e psicrotréficos e analises qualitativas
(redutase) realizadas em duplicatas. Os resultados das analises encontrados no estudo
demostraram que o laticinio A apresentou conformidade na parte microbioldgica de todos
produtores referentes aos padrdes da IN n? 62 de 2011, quanto a redutase somente 1
produtor ficou abaixo do esperado, os laticinios B e C apresentaram somente 4 produtores
dento das exigéncias na Instrucdo, em relacdo a redutase ambos laticinios apresentam
conformidade com todos produtores.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminacdo. Higiene. Laticinio.

ABSTRACT

Studies carried out to combat contamination, whether in production, storage or
transportation, are becoming increasingly potentiated for the acquisition of a better
product, the inadequate hygiene of both the handler and the milking establishments and
equipment, storage at improper temperatures for excessive periods of time. are the major
sources of milk contamination. This study aimed to evaluate the milk quality of three
distinct dairy products representing about 43 producers located in western Parana for an 8
month period. The quality was verified by quantitative analyzes where the microbiological
development of mesophiles and psychrotrophic was evaluated and qualitative analyzes
(reductase) performed in duplicates. The results of the analyzes found in the study showed
that dairy A complied with the microbiological part of all producers referring to the
standards of IN 62 of 2011, as the reductase only 1 producer was lower than expected,
dairy B and C showed only 4 producers. Despite the requirements in the Instruction, in
respect of reductase both dairy products comply with all producers.

KEYWORDS: Contamination. Hygiene. Dairy..
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INTRODUCAO

De acordo com o Regulamento Técnico de identidade e qualidade do
leite cru refrigerado, entende-se como, o leite produzido em propriedades rurais,
refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob servico de
inspecdo oficial (BRASIL 2018). O leite € uma mistura de inimeras substancias
sendo elas, lactose, vitaminas, proteinas e sais (LIMA; COSTA; YAMAGUCGI,
2007), além de numerosas quantidades de nutrientes, alta atividade de agua e pH
aproximado da neutralidade (ARCURI et al. 2006). O desenvolvimento de
contaminantes microbioldgicos no leite esta relacionado a vérios fatores como,
condicbes higiénicos sanitarias improprias, desde utensilios que ndo sdo
devidamente higienizados (MURPHY, 2000), a qualidade inferior da dgua utilizada
para lavagem de tetos e equipamentos até a limpeza incorreta tanto do local de
ordenha quanto higiene do préprio manipulador (RAMOS et al., 2014; MENEZES
et al.,, 2015; PINTO et al., 2015; ALMEIDA et al., 2016), sendo esses fatores
importantes para obtencdo de um produto com reducdo na contaminacdo por
microrganismos indesejaveis como os psicotréopicos e mesodfilos, que podem
afetar a qualidade do leite sobre os componentes lacteos modificando sabor,
aromas, ocorrendo a diminui¢do de sua vida util e seu rendimento.

A seguranca alimentar vem sendo aborda de forma relevante para que a
producdo de leite em propriedades rurais seja gradativamente realizada com as
melhores condicbes de producdo e estocagem para que ocorra menores
incidentes de contaminac¢do, uma vez que, os principais fatores da proliferacao
microbiana é o armazenamento ineficaz, alteracbes de temperaturas e uso
inadequado dos tanques (RECHE et al., 2015). Com isso, a efetiva¢do da Instrugao
Normativa n°® 77 de 2018, traz consigo algumas altera¢des para melhoria da
qualidade do leite, como, filtrar o mesmo para ser inserido no resfriador.

Em relagdo aos grupos de microrganismos que podem afetar um
alimento, os mesofilos aerdbicos sdo os que se destacam e apontam a qualidade
do leite cru, dentro deste grupo algumas bactérias patogénicas sdo
frequentemente encontradas em contagens elevadas devido as circunstancias
impréprias de higiene, sendo elas, Staphylococcus aureus, Salmonella, Escherichia
coli e Listeria monocytogenes (KOUSTA et al., 2010).

Devido as inadequac¢des na producdo leiteira, a instalagdo de métodos de
resfriamento do leite ainda na propriedade rural, passa a ser caracterizado
também como uma adversidade devido a proliferacdo de bactérias psicrotroficas
em baixas temperaturas, logo, a necessidade de uma obtencgdo higiénica do leite
e armazenagem em resfriadores com temperatura igual ou inferior a 4°C (BRASIL
2018) logo apds a ordenha, proporciona um produto de qualidade desejavel.

A compreensdo da presenca de bactérias psicrotréficas em leite cru serve
como indicador de baixa qualidade no leite e resfriamento inconveniente (roque
et al., 2003). Com o presente exposto, o objetivo deste trabalho é monitorar o
desenvolvimento de microrganismos psicrotréficos em leite cru refrigerado de
pequenas propriedades rurais da regido oeste do estado do Parana

MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas amostras de leite de produtores de trés laticinios
localizados na Regido Oeste do Parana. Os laticinios foram denominados A (9
produtores), B (8 produtores e C (23 produtores). Coletou-se amostras de 1 litro
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de leite cru por produtor durante 8 meses. As amostras foram transportadas em
fracos esterilizados e transportadas sob refrigeracdo em caixas de isopora52Ce
armazenadas no laboratério de Laticinios (J-16) da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand — Campus de Medianeira. Foram utilizados o laboratdrio de
microbiologia da Universidade Tecnolégica Federal do Parand-Campus
Medianeira. Todas as analises foram realizadas em duplicatas.

As andlises microbioldgicas foram realizadas para determinagdo de
bactérias meséfilas e psicrotroficas segundo metodologia descrita em (BRASIL
2003) e os resultados obtidos foram comparados com os definidos pela
Resolugdo RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001).

A andlise do método quantitativo de redutase representa uma estimativa
da quantidade de microrganismos presente no leite. As andlises de redutase
foram realizadas segundo a metodologia descrita na Instru¢do Normativa N° 51
(BRASIL, 2001)

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das andlises de redutase do laticinio A esta descrito na
Tabela 1, observou-se diferencas significativas entre os produtores, sendo
gue, quanto maior o nimero em minutos da redutase, melhor a qualidade
do leite, desta forma o produtor A obteve uma qualidade inferior em
relacdo aos demais produtores. Em relacdo as andlises microbioldgicas
ambas obtiveram a mesma magnitude (10°), apresentando-se de acordo
com a (BRASIL, 2011) que apresenta como limite maximo contagens de

1x10° UFC/mL.
Tabela 1 —Resultados das analises de redutase e microbioldgicas do laticinio A.
Redutase
Produtor Mesofilos Psicrotroficos
(minutos)
A 1800 ¢ 1.80B+02 1.80E+02
B 3125 ab 3,19E+02 3,16E+02
C 3100 ab 3,18E+02 3,14E+02
D 3200  ab 3,28E+02 3,24E+02
E 3116 ab 3,12E+02 3,12E+02
F 3306 a 3 33B+02 3,32E+02
G 2988 b 3,00E+02 2,99E+02
H 3275 ab 3.22E+02 3.25E+02
I 3225 @b 3,28E+02 3,255+02
I 3269 b 3,28E+02 3.27E+02

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de
Tukey ao nivel de 5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para analise
foi o Inteiramente ao Acaso.

Fonte: Autoria Prépria

Os resultados das analises de redutase do laticinio A estd descrito na
Tabela 1, observou-se diferencas significativas entre os produtores, sendo
gue, quanto maior o nimero em minutos da redutase, melhor a qualidade
do leite, desta forma o produtor A obteve uma qualidade inferior em
relacdo aos demais produtores. Em relacdo as analises microbioldgicas
ambas obtiveram a mesma magnitude (102), apresentando-se de acordo
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com a (BRASIL, 2011) que apresenta como limite maximo contagens de

1x10° UFC/mL.
Tabela 2 — Resultados das analises de redutase e microbioldgicas do laticinio B.
Produtor }:filﬂ:ta;‘; Mesdfilos Psicrotroficos
A 3300 ab 1.85E+04 9 41E+03
B 3088 b 1,34E+05 6.73E+04
o 3060 b 3.02E+06 1,51E+06
D 3300 &b 1,13E+06 5.66E+05
E 3269 &b 4 44E+05 2.22E+05
F 3075 &b 6.75E+06 3,38E+06
G 3238 &b 6.14E+04 3.00E+04
H 3357 a 1,91E+05 9,58E+04
I 3250 &b 2.24E+06 1,12E+06
) 3200 &b 3.65E+05 1,83E+05

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey
ao nivel de 5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para andlise foi o
Inteiramente ao Acaso.
Fonte: Autoria Prépria

Os dados das analises do laticinio B estdo descritas na Tabela 2.
Observou-se que o produtor H apresentou resultados de qualidade
superiores nas andlises de redutase, diferindo dos produtores B e C que
apresentaram qualidade inferior em relagdo aos demais produtores. As
analises microbioldgicas apresentaram resultados médios entre 10° e 10°,
para as analises de mesdéfilos somente os produtores A e G apresentaram
contagem dentro do limite previsto pela legislacdo (BRASIL 2011), para
analise de psicrotréficos os produtores A, B, G e H também se
encontraram nos padrdes de contagem.

Tabela 3 — Resultados das analises de redutase e microbioldgicas do laticinio C.
Redutase

Produtor (minutos) Mesofilos Psicrotroficos
A 300,0 abcde 4,12E+06 7.20E+06
B 3069 abede 2.64E+06 1.48E+04
C 3186 abede 8.04E+05 4 30E+05
D 3169 abede 7.41E+05 1.36E+05
E 313.1 abcde 4,.69E+05 4.71E+04
F 307.5 abcde 5. 7SE+06 6_50E+05
G 325.0 abcde 4,25E+06 1.94E+04
H 293.8 cde 7.25E+05 1.17E+07
I 3206 abede 4.22E+06 7.28E+05
T 323.8 abede 7.94E+06 9.04E+04
K 3113 abede 1.12E+06 4 57E+06
L 330,0 abc 9. 56E+05 1.14E+05
M 3169 abede 3.85E+06 6.21E+05
™ 3256 abcde 7.87E+05 3.7SE+05
(o] 3236 abcde 2.86E+06 6. 16E+05
P 331.3 ab 2.74E+05 9. 76E+05
Q 321.9 abcde 1.04E+06 1.31E+05
R 3350 a 5.90E+05 1.49E+06
s 3300 abed 1.67E+06 1.B0E+05
T 294.0 cde 1.98E+07 1.29E+06
U 325.0 abcde 6.62E+06 6.02E+05
A 328.8 abcde 6.72E+05 1.07E+06
W 296.9 abcde 8.33E+06 3.79E+06

Fonte: Autoria Prdpria
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As anadlises do laticinio C encontram-se na Tabela 3. Notou-se
significancia estatistica nos resultados de redutase entre os produtores,
sendo que os resultados variaram entre 293 minutos (produtor H)
apresentando a melhor qualidade do leite até 335 minutos (produtor R),
gue apresentou o pior resultado. As analises microbiolégicas variaram em
resultados da ordem de 10" até 107, sendo assim somente os produtores
B, E, G e J encontram-se dentro dos limites exigidos pela legislacao (BRASIL
2011).

CONCLUSAO

A qualidade do leite esta diretamente relacionada com as praticas
higiénico sanitdrias que o mesmo é submetido ao processo de producao,
armazenamento e transporte. A maioria das amostras que foram sujeitas
as analises apresentaram desconformidade com a legislacdo havendo
assim necessidade de maiores instrucdes e verificacdo das condicdes que o
leite esta sendo submetido tanto no produtor quanto no laticinio, assim
minimizando a possibilidade de maiores contaminagdes e possiveis
problemas de saude para os consumidores.

AGRADECIMENTOS

Agradeco a Universidade Tecnoldgica Federal do Parand — UTFPR campus
Medianeira pelo auxilio, a minha orientadora e aos demais autores do
trabalho.

REFERENCIAS

ALMEIDA, A.C.; SANTOS, C.A.; MENEZES, I|.R.; TEIXEIRA, L.M.; COSTA, J.P.R;
SOUZA, R.M. Perfil sanitario de unidades agricolas familiares produtoras de leite
cru e adequacdo a legislacdo vigente. Ciéncia Animal Brasileira, Goiania, v.17, n.3,
p. 303-315, 2016.

ARCURI, E. F.; BRITO, M. A. V. P,; BRITO, J. R. F.; PINTO, S. M.; ANGELO, F. F.;
SOUZA, G. N. Qualidade microbioldgica do leite refrigerado nas fazendas. Arq.
Bras. Med. Vet. Zootec., v.58, n.3, p.440-446, 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de
Inspecdao de Produtos de Origem Animal. Instrucdo Normativa n2 51, de 18 de
setembro de 2002. Aprova e Oficializa o Regulamento técnico de identidade e
qualidade de leite cru refrigerado. Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, n. 172, p. 13-22, 20 set. 2002.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Métodos analiticos
oficiais para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal
e dagua. Instrucdo Normativa n? 62. Métodos analiticos oficiais para analises
microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e agua. Instrucdo
Normativa n2 62, Didrio Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, de 26
de agosto de 2003.

Péagina | 5



" IX SEMINARIO DE EXTENSAO E INOVAGAO

= EI XXIV SEMINARIO DE |N|C|ACAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA r PR
(- 11 a 13 de Novembro | Pato Branco - PR P it "0 L

M. _"ICITE |

CAMPUS PATO BRANCO
UTFPR - CAMPUS PATO BRANCO

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamentos
Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem
apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo
A. Instrugdo normativa n.2 76, Didrio Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, de 26 de novembro de 2018.

Brasil. Ministério da Agricultura. Instru¢do normativa n° 62 de 29 de dezembro de
2011. Regulamento Técnico de Producgao, Identidade e Qualidade do Leite tipo A,
o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o
Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e o
Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a
Granel. Diario Oficial [da] Unido, Brasilia, 29 dez. 2011.

KOUSTA, M.; MATARAGAS, M.; SKANDAMIS, P.; DROSINOS, E. H. E. Prevalence
and sources of cheese contamination with pathogens at farm and processing
levels. Food Control, v. 21, p. 805-815, 2010.

LIMA, V. M. B.; COSTA, C. N.; YAMAGUCHI, L. C. A. Gisleite: Inovando a gestdo de
sistemas de producdo de leite com uso de software livre. In: YAMAGUCHI, Luiz
Carlos Takao; et al. (Org.). Aspectos socios econdmicos e ambientais da
producdo de leite. 1. ed. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, 2007.

MENEZES, I. R.; ALMEIDA, A.C.; MORAO, R.P.; REIS, S.V.R.; SANTOS, C.A.; LOPES,
I.L.N. Qualidade microbiolégica do leite cru produzido no Norte de Minas Gerais.
Revista Brasileira de Ciéncia e Veterinaria, v. 22, n. 1, p. 58- 63, 2015.

MURPHY, S. C.; BOOR, K. J. Trouble-shooting sources and causes of high bacteria
counts in raw milk. Dairy, Food and Environmental Sanitation, v. 20, p. 606-611,
2000.

PINTO, C.L.O.; MACHADO, S.G.; MARTINS, M.L.; VANETTI, M.C.D. Identificacdo de
bactérias psicrotréficas proteoliticas isoladas de leite cru refrigerado e
caracterizacdo do seu potencial deteriorador. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, v. 70, n. 2, p. 105-116, 2015.

RAMOS, M. P. P. et al. Qualidade microbioldgica e fatores que influenciam a
producdo de leite obtido de propriedades familiares no norte do Estado do
Espirito Santo. Revista Brasileira de Agropecuadria Sustentdvel, v.4, n. 1, p. 1-15,
2014

RECHE M. L. N et al. Multiplicacdo microbiana no leite cru armazenado em
tanques de expansao direta. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.45, n.5, p.828-834, mai,
2015.

ROQUE, R. A.; SCHUMACHER, S. S. P.; PAVIA, P. C. Quantificacdo de
microrganismos psicrotréficos em leites pasteurizados tipos B e C,
comercializados na cidade de S3ao Paulo, SP. Higiene Alimentar, S3o Paulo, v. 17,
n. 112, p. 59-68, 2003.

Pégina | 6



