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Estudos realizados para combater a contaminação seja ela na produção, armazenamento 
ou transporte esta cada vez se potencializando para aquisição de um produto melhor, a 
inadequação na higiene tanto do manipulador quanto dos estabelecimentos e 
equipamentos de ordenha, armazenamento em temperaturas impróprias por períodos de 
tempo excessivo são as maiores fontes de contaminação do leite. Este trabalho teve por 
objetivo avaliar a qualidade do leite de três laticínios distintos representando cerca de 43 
produtores localizados na região oeste do Paraná por um período de 8 meses. A 
verificação da qualidade se deu por análises quantitativas onde se avaliou o 
desenvolvimento microbiológico de mesófilos e psicrotróficos e análises qualitativas 
(redutase) realizadas em duplicatas. Os resultados das análises encontrados no estudo 
demostraram que o laticínio A apresentou conformidade na parte microbiológica de todos 
produtores referentes aos padrões da IN nº 62 de 2011, quanto a redutase somente 1 
produtor ficou abaixo do esperado, os laticínios B e C apresentaram somente 4 produtores 
dento das exigências na Instrução, em relação a redutase ambos laticínios apresentam 
conformidade com todos produtores. 
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 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 Paraná 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.  
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INTRODUÇÃO 

 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 serviço de 
inspeção oficial (BRASIL 2018). O leite é uma mistura de inúmeras substâncias 
sendo elas, lactose, vitaminas, proteínas e sais (LIMA; COSTA; YAMAGUCGI, 
2007), além de numerosas quantidades de nutrientes, alta atividade de água e pH 
aproximado da neutralidade (ARCURI et al. 2006). O desenvolvimento de 
contaminantes microbiológicos no leite esta relacionado a vários fatores  como, 
condições higiênicos sanitárias improprias, desde utensílios que não são 
devidamente higienizados (MURPHY, 2000), a qualidade inferior da água utilizada 
para lavagem de tetos e equipamentos até a limpeza incorreta tanto do local de 
ordenha quanto higiene do próprio manipulador (RAMOS et al., 2014; MENEZES 
et al., 2015; PINTO et al., 2015; ALMEIDA et al., 2016), sendo esses fatores 
importantes para obtenção de um produto com redução na contaminação por 
microrganismos indesejáveis como os psicotrópicos e mesófilos, que podem 
afetar a qualidade do leite sobre os componentes lácteos modificando sabor, 
aromas, ocorrendo a diminuição de sua vida útil e seu rendimento. 

A segurança alimentar vem sendo aborda de forma relevante para que a 
produção de leite em propriedades rurais seja gradativamente realizada com as 
melhores condições de produção e estocagem para que ocorra menores 
incidentes de contaminação, uma vez que, os principais fatores da proliferação 
microbiana é o armazenamento ineficaz, alterações de temperaturas e uso 
inadequado dos tanques (RECHE et al., 2015). Com isso, a efetivação da Instrução 
Normativa n° 77 de 2018, traz consigo algumas alterações para melhoria da 
qualidade do leite, como, filtrar o mesmo para ser inserido no resfriador. 

Em relação aos grupos de microrganismos que podem afetar um 
alimento, os mesófilos aeróbicos são os que se destacam e apontam a qualidade 
do leite cru, dentro deste grupo algumas bactérias patogênicas são 
frequentemente encontradas em contagens elevadas devido as circunstâncias 
impróprias de higiene, sendo elas, Staphylococcus aureus, Salmonella, Escherichia 
coli e Listeria monocytogenes (KOUSTA et al., 2010).  

Devido as inadequações na produção leiteira, a instalação de métodos de 
resfriamento do leite ainda na propriedade rural, passa a ser caracterizado 
também como uma adversidade devido a proliferação de bactérias psicrotróficas 
em baixas temperaturas, logo, a necessidade de uma obtenção higiênica do leite 
e armazenagem em resfriadores com temperatura igual ou inferior a 4°C (BRASIL 
2018) logo após a ordenha, proporciona um produto de qualidade desejável.  

A compreensão da presença de bactérias psicrotróficas 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 psicrotróficos em leite cru refrigerado de 
pequenas propriedades rurais da região oeste do estado do Paraná 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 Foram coletadas amostras de leite de produtores de três laticínios 
localizados na Região Oeste do Paraná. Os laticínios 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 refrigeração em caixas de isopor a 5 ºC e 
armazenadas no laboratório de Laticínios (J-16) da Universidade Tecnológica 
Federal do Paraná – Campus de Medianeira. Foram utilizados o laboratório de 
microbiologia da Universidade Tecnológica Federal do Paraná-Campus 
Medianeira. Todas as análises foram realizadas em duplicatas.  
 As análises microbiológicas foram realizadas para determinação de 
bactérias mesófilas e psicrotróficas segundo metodologia descrita em (BRASIL 
2003) e os resultados obtidos foram comparados com os definidos pela 

Resolução RDC n 12 da ANVISA (BRASIL, 2001). 
 A análise do método quantitativo de redutase representa uma estimativa 
da quantidade de microrganismos presente no leite. As análises de redutase 

foram realizadas segundo a metodologia descrita na Instrução Normativa N 51 
(BRASIL, 2001) 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Os resultados das análises de redutase do laticínio A está descrito na 
Tabela 1, observou-se diferenças significativas entre os produtores, sendo 
que, quanto maior o número em minutos da redutase, melhor a qualidade 
do leite, desta forma o produtor A obteve uma qualidade inferior em 
relação aos demais produtores. Em relação as análises microbiológicas 
ambas obtiveram a mesma magnitude (102), apresentando-se de acordo 
com a (BRASIL, 2011) que apresenta como limite máximo contagens de 
1x105 UFC/mL. 

Tabela 1 – Resultados das análises de redutase e microbiológicas do laticínio A. 

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem  com  base no teste de 
Tukey ao nível de 5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para análise 
foi o Inteiramente ao Acaso. 
Fonte: Autoria Própria 
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com a (BRASIL, 2011) que apresenta como limite máximo contagens de 
1x105 UFC/mL. 

Tabela 2 – Resultados das análises de redutase e microbiológicas do laticínio B. 

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

  Os dados das análises do laticínio B estão descritas na Tabela 2. 
Observou-se que o produtor H apresentou resultados de qualidade 
superiores nas análises de redutase, diferindo dos produtores B e C que 
apresentaram qualidade inferior em relação aos demais produtores. As 
análises microbiológicas apresentaram resultados médios entre 103 e 106, 
para as análises de mesófilos somente os produtores A e G apresentaram 
contagem dentro do limite previsto pela legislação (BRASIL 2011), para 
análise de psicrotróficos os produtores A, B, G e H também se 
encontraram nos padrões de contagem. 

Tabela 3 – Resultados das análises de redutase e microbiológicas do laticínio C. 

Fonte: Autoria Própria 
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As análises do laticínio C encontram-se na Tabela 3. Notou-se 
significância estatística 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), 
que apresentou o pior resultado. As análises microbiológicas variaram em 
resultados da ordem de 104 até 107, sendo assim somente os produtores 
B, E, G e J encontram-se dentro dos limites exigidos pela legislação (BRASIL 
2011). 
 

CONCLUSÃO 

  A qualidade do leite está diretamente relacionada com as práticas 
higiênico sanitárias que o mesmo é submetido ao processo de produção, 
armazenamento e transporte. A maioria das amostras que foram sujeitas 
as análises apresentaram desconformidade com a legislação havendo 
assim necessidade de maiores instruções e verificação das condições que o 
leite esta sendo submetido tanto no produtor quanto no laticínio, assim 
minimizando a possibilidade de maiores contaminações e possíveis 
problemas de saúde para os consumidores.  
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