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RESUMO - O leite cru refrigerado precisa ser obtido de maneira higiénica, seguindo protocolos rigorosos para que nao
haja a possibilidade de alteracGes em sua composicdo. A legislacdo brasileira estipula que o leite deve ser refrigerado na
propriedade rural em até trés horas apds a ordenha, em temperatura igual ou inferior a 4°C, sendo que o teste de
estabilidade ao alizarol deve ser realizado pelo transportador de leite antes da coleta do leite, obedecendo padrdes fisico-
quimicos e microbiol6gicos. A analise de Contagem Padrdo em Placas (CPP) do leite visa verificar a higiene da ordenha
e das instalacfes da propriedade e o seu padrdo € de 300x102 UFC/mL. Este trabalho descreve os resultados da avalia¢do
da rotina de coleta de leite em 30 propriedades rurais, para fins de comparacdo da temperatura indicada no painel do
tanque de expansao e a temperatura aferida na hora (in loco), utilizando um termometro tipo espeto. Também foi realizada
a analise da estabilidade do alizarol 78% v/v, bem como foram coletadas 3 amostras de leite para a andlise de CPP em
laboratdrio externo credenciado. Os valores encontrados para a temperatura do resfriador de leite, em sua maioria (66,6%),
corresponderam a temperatura correta do leite medida (in loco) por um termémetro aferido. Em apenas trés propriedades
houve inconformidade na andlise da estabilidade ao alizarol, resultando na rejeicéo de coleta do leite. Os resultados da
andlise de CPP, indicam que a maioria das propriedades estdo em acordo com o que preconiza a legislagéo.
Palavras-chave: Temperatura do leite, andlise de alizarol, qualidade do leite, instrugdo normativa.

1 INTRODUCAO

De acordo com a Instrugdo Normativa (IN) n° 76/2018 (Brasil, 2018), “entende-Se por leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas”.

Segundo Araujo et al., (2015), a qualidade do leite € definida por parametros de caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas,
baixa contagem bacteriana, auséncia de micro-organismos patogénicos, baixa contagem de células somaticas, auséncia
de conservantes quimicos e residuos de antibioticos abaixo dos limites maximos estabelecidos pela legislacao.

A presenca de teores de proteinas, gordura, lactose, sais minerais e vitaminas determinam as caracteristicas do
leite que, por sua vez, é influenciada por diversos aspectos (Gracindo & Pereira, 2009), podendo ser determinantes a raca,
espécie, estagio de lactacdo, nimero de lactacGes, idade, fatores ambientais, fisioldgicos e patolégicos, como presenca de
mastite, porcdo da ordenha, fatores nutricionais e relacionados ao manejo e outros (Milani, 2011). Devido a estes fatores,
a legislacao brasileira representada pela IN 76 de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
estabeleceu requisitos minimos de qualidade na producdo de leite, regularizando e padronizando a producdo (Brasil,
2018). Esta IN apresenta o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do leite cru refrigerado, atualizando
itens como a temperatura de recebimento de leite na plataforma que foi reduzida para 7°C (anteriormente se admitia até
10 °C), e os padrdes microbioldgicos como a Contagem Padrdo em Placas (CPP) (< 300.000 UFC/mL) e a Concentracao
de Células Somaticas (CCS) (< 500.000 CS/mL), entre outras analises fisico-quimicas. Também consta que o leite cru
refrigerado ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composicéo, tais como agentes inibidores do crescimento
microbiano e determina os parametros fisico-quimicos que o leite cru refrigerado deve apresentar (Brasil, 2018).

O resfriamento de leite na propriedade rural € de grande importancia para almejar tais pardmetros citados até
entdo, pois é responsavel por diminuir a deterioragdo do leite pelas bactérias psicrotroficas (Santos et al., 2009). Por esta
razdo, a IN 77 (Brasil, 2018) esclarece que o tanque de expansdo direta é o tanque de refrigeracdo que permite o
resfriamento do leite cru na propriedade rural até temperatura igual ou inferior a 4,0°C no tempo maximo de trés horas,
apos o seu acondicionamento. A temperatura do leite na chegada a industria deve seguir o proposto pela legislagdo onde
deve ser até de 7,0 °C, admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento em até 9,0 °C;

De acordo com a IN 55 (Brasil, 2020), a temperatura maxima do leite no posto de refrigeracéo e nas unidades
de beneficiamento de leite e derivados antes da pasteurizagdo deve ser de até 5 °C. A entrega de leite sem refrigeracdo,
transportado em latdes ou tarros, é permitida desde que seja entregue ao estabelecimento processador em até 2h ap6s o
final da ordenha (Brasil, 2018).

Resultados de analises acima do padrdo da legislacdo para CCS e CPP (Brasil, 2018), indicam falhas na higiene
da ordenha (Millogo et al., 2010) e no manejo dos animais (Langoni et al., 2011). Estas falhas podem estar relacionadas
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a falta de informagdo que os produtores tém sobre a importancia das boas praticas no processo produtivo (Rosa;
2007) e a falta de assisténcia técnica especializada.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi acompanhar a rotina de coleta de leite de 30 propriedades rurais, sen
verificada a temperatura indicada no painel do tanque de expansdo e comparada com a temperatura aferida na hora (in
loco) por um termémetro tipo espeto.

2 MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas 30 propriedades rurais situadas na regido Norte do estado do Rio Grande do Sul para a
verificacdo das temperaturas do leite cru refrigerado e a andlise do teste de alizarol na hora da coleta pelo transportador,
a fim de verificar a conformidade quanto a legislacdo brasileira (Brasil, 2018). As visitas ocorreram no més de janeiro de
2021, onde acompanhou-se a rotina de coleta do transportador de leite. Os dados coletados da temperatura indicada no
painel do tanque de expansao, foram lancados em uma planilha pré-estabelecida e comparadas com a temperatura medida
na hora (in loco) por um termometro aferido tipo espeto (-10 +200: 0,1 C) (Cap-lab®, SP), de cada produtor de leite. A
temperatura do leite foi mensurada pela introdugéo do termdmetro em cinco pontos diferentes, e calculadas a sua média
* desvio padrdo. Em todos os locais avaliados, também foi realizado o teste de alizarol no leite cru refrigerado antes do
carregamento do leite pelo transportador, conforme (Brasil, 2018). A metodologia de analise do teste do alizarol é
realizada por meio da adicdo e mistura de volumes iguais de leite e de uma solugdo de alizarol. Apés faz-se a interpretacdo,
que depende do aspecto assumido pela mistura (Brasil, 2018). A graduagdo empregada no experimento foi a de 78% v/v.
Os produtores foram devidamente codificados (1 ao 30), a fim de manter a sua integridade.

Na oportunidade, também foram coletadas trés amostras de leite (contendo 45 mL em cada frasco) para a
realizacdo de analises microbioldgicas em laboratério (RBQL) credenciado pelo MAPA (Uniandlises, Lajeado-RS) de
acordo com metodologia oficial do MAPA- (IN 77) (BRASIL, 2018).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 30 propriedades rurais analisadas, houve conformidades entre a temperatura registrada do resfriador
e da medic&o (in loco) em 20 delas (66,6%). Por outro lado, em duas propriedades (6,6%), a temperatura registrada do
resfriador foi menor que a temperatura (in loco) e, em 8 propriedades (26,6%), a temperatura (in loco) foi maior que a da
medi¢do do resfriador, conforme esta apresentado na Figura 1.

Figura 1. Verificacdo das temperaturas das propriedades estudadas conforme medicdo do resfriador e a medicéo in loco
com termémetro, considerando seu limite maximo representado em 4°C, de acordo com a legislagao brasileira (Brasil,
2018).
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Fonte: dos Autores (2021).

Sendo assim, estes resfriadores inconformes terdo que passar por uma manutencdo, a fim de garantir que a
temperatura do leite atinja temperaturas iguais ou inferiores a 4°C, em no maximo trés horas, e se mantenha nestas
temperaturas em até 48 horas, que é o tempo maximo entre as ordenhas na propriedade e/ou tenha equivaléncia com a
mesma temperatura medida por um termdmetro aferido.

Segundo Oliveira et al., (2017), muitas vezes os produtores ndo percebem a diferenca entre a temperatura que
€ marcada pelo termostato (marcacéao do resfriador) e a temperatura real do leite, sendo que este problema, pode interferir
na qualidade do leite. Fagundes et al., (2006), explana que a oscilacdo inadequada da temperatura do leite contribui para
a multiplicagdo de micro-organismos, pois ha apenas resfriamento marginal do leite nestas condigdes.

Oliveira et al., (2017), observaram que duas amostras de leite (6,1%) apresentaram temperatura acima de 7°C,
agitando ou ndo o leite antes de sua coleta, sendo marcada pelo termostato do tanque e, quando a temperatura foi aferida
por termdmetro, trés amostras (10,0%) estavam em desacordo com a legislacdo (Brasil, 2018), tanto antes quanto depois
do leite ser agitado.

No experimento de Santos et al., (2009), 34 (11,76%) das amostras de leite dos tanques de refrigeracdo medida
por termdmetro ficaram acima da legislacdo e 88,24% das amostras resultaram em temperatura maxima de 7 °C
(atendendo a legislacdo na época do experimento, que era maximo 7°C). Entretanto a temperatura marcada pelo termostato
do resfriador resultou em 34 amostras acima do padréo e 73,52% estavam de acordo com o permitido pela legislagéo.

A legislacéo brasileira (Brasil, 2018), explana que ndo deve ultrapassar de quarenta e oito horas o tempo
transcorrido entre (a ordenha?) as coletas de leite nas propriedades rurais. A atencdo ao que preconiza a legislacdo no
que tange a temperatura do leite na propriedade rural, gera um leite de melhor qualidade pois ha relagdo com o controle
dos micro-organismos mesofilos. No entanto, pode haver o favorecimento das bactérias psicotréficas devido a
refrigeragdo prolongada do leite (Milkpoint, 2016).

O aumento na temperatura do leite na propriedade rural, faz com que haja 0 aumento das contagens de bactérias
mesofilas, sendo que em temperaturas ambientes (entre 20 e 40 °C) ha favorecimento a sua multiplicagdo. Estes micro-
organismos sdo responsaveis por fermentar a lactose produzindo cido lactico e outros acidos organicos, que ocasionam
0 aumento na acidez do leite e a degradagdo de sua proteina (conferida pelo teste do alizarol). As bactérias psicrotroficas
se desenvolvem durante o resfriamento do leite (em baixas temperaturas < 7 °C). Portanto, a refrigeracdo do leite aumenta
as contagens de bactérias psicrotroficas presentes. De acordo com Milkpoint (2010), esse grupo de bactérias é o fator
mais critico em relacdo a qualidade do leite cru refrigerado, sendo o género Pseudomonas o predominante no leite
armazenado a 4 °C por mais de 3 dias.

O resfriamento do leite sendo eficaz desfavorece o aumento de bactérias mesofilas e psicotroficas no leite.
Porém, o Unico teste que o transportador possui para a realizacdo na propriedade rural, antes da coleta do leite é o do
alizarol, que sobrep®e o teste da acidez do leite; um leite com a acidez elevada, resulta na degradacgéo da proteina do leite
e, consequentemente, resulta na instabilidade do alizarol. Sendo assim, uma das analises que servem para garantir um
leite cru refrigerado de qualidade, é a analise da estabilidade ao alizarol, que deve ser estavel na concentragdo minima de
72% vlv (Brasil, 2018).

O artigo 60 da IN 77 (Brasil, 2018) exp6e que o teste do alizarol 72% v/v, deve ser considerado pelas seguintes
coloragfes: | - coloragcdo vermelha tijolo sem grumos ou com poucos grumos muito finos: leite com acidez normal e
estabilidade ao alcool 72% v/v; Il - coloragdo amarela ou marrom claro, ambas com grumos: leite com acidez elevada e
ndo estavel ao alcool 72% v/v; e Il - coloracéo lilas a violeta: leite com reagdo alcalina sugerindo a presenca de mastite
ou de neutralizantes.

O teste do alizarol também foi realizado no momento da medicéo da temperatura do leite nas 30 propriedades
pesquisadas (Figura 2).
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Figura 2. Analise do alizarol do leite das propriedades estudadas, considerando seu limite minimo represent
72% viv, conforme legislagéo brasileira (Brasil, 2018).
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Fonte: dos Autores (2021).

Podemos verificar na Figura 2, que dois produtores que tiveram a temperatura (in loco) aferida no tanque
superior a legislacao (Brasil, 2018), também tiveram resultado de instabilidade para o alizarol (temperatura do leite de
4,8°C = alizarol 68 v/v e temperatura do leite de 6,8 °C = alizarol 68 v/v). Somente um (1) produtor que possuiu amostra
em temperatura superior a legislacdo, possuiu o seu alizarol estavel ao alizarol 78 v/v, que é a graduacdo em que 0s
transportadores da empresa receptora recebem para esta anélise a campo.

As amostras de leite que apresentaram inconformidades quanto a temperatura e a estabilidade ao alizarol ndo
foram carregados no caminhdo isotérmico, e foram deixados na propriedade, acarretando prejuizos aos produtores rurais.
Quanto a condenacao de leite pelo transportador de leite, muitas vezes os produtores o utilizam para a fabricagdo caseira
de queijos e/ou destinam para a alimentagdo animal de suinos, ou caso haja um volume muito grande, o leite é descartado
em esterqueira.

Na analise de CPP do leite das propriedades, em 7 (23,3%) propriedades houve inconformidade quanto a
legislacdo brasileira (Brasil, 2018), que relata que o leite cru refrigerado deve ter o seu resultado < 300x10* UFC/mL.
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Figura 3. Contagem de micro-organismos pelo método CPP em leite cru refrigerado considerando o seu Iimite\
representado pela barra em 300x10° UFC/mL conforme a IN 76 (Brasil, 2018).
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Fonte: dos Autores (2021).

O estudo realizado por Junior et al., (2013) teve como objetivo avaliar parametros microbioldgicos e fisico-
quimicos do leite cru refrigerado produzido em 99 propriedades leiteiras da regido de Ivaiporad-PR no periodo agosto a
outubro de 2010 e foram observadas que 54,08% das amostras para CPP estavam acima do padrdo vigente na época que
foram realizadas as andlises, onde essas propriedades apresentaram a média de 3,63 x 106 UFC/mL. Estes resultados
demonstram que os desvios mais frequentes estdo relacionados a falta de higiene na obtencdo da matéria-prima. Segundo
Taffarel et al., (2015), uma alta CPP pode estar relacionada a falta de higiene durante a ordenha, juntamente com a falha
no resfriamento do leite que é um dos pontos chaves para manter o padrdo microbiolégico apos a ordenha.

4 CONCLUSAO

A maioria dos resfriadores de leite (66,6%) estdo aferidos e medem a temperatura real do leite armazenado no
resfriador, porém ha falhas graves na medicao nas demais propriedades avaliadas que precisam ser consideradas.
Quanto a andlise da estabilidade do alizarol, em trés propriedades houve inconformidade com a legislag¢&o, sendo que um
produtor que verificou a temperatura do leite de 6,9 °C, também possuiu inconformidade na andlise de estabilidade ao
alizarol. O leite que resultou ndo conforme quanto a temperatura e ao alizarol ndo foi carregado no caminh&o isotérmico,
acarretando prejuizos aos produtores rurais.
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