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RESUMO

O Rio Grande do Sul ocupa lugar de destaque narc@iieacao de leite, possuindo diversas regides
produtoras. Na cidade de Bagé (RS) encontram-sa der 300 pequenos produtores de leite. O leite
cru, produzido por alguns deles tem como destimacipal laticinios, localizados em municipios
vizinhos, porém, existe também a comercializagdgail em garrafaBET (politereftalato de etileno)

do produto. O presente trabalho teve como objetivavaliacdo microbiolégica do leite cru
comercializado por 60 produtores, com base naléegis vigente. Para a avaliagdo do produto, foi
utilizada a técnica de contagem padréo de mesditoplacas, para o leite cru e o leite pasteurizado
tendo os resultados avaliados por Analise de Vaia§#ANOVA) e teste de Tukey, com confianca de
95%, através do software Statistica 7.0. As amesivetadas no periodo de 14 de Outubro de 2010 a
22 de Fevereiro de 2011, apresentaram contagenesiéfitos praticamente iguais, com confianca de
95%, e superiores ao exigido pela legislacdo vegeRbi possivel observar também que a
pasteurizacdo causou uma reducao de 2 ciclos dedimaontagem de mesdfilos totais, independente
da contaminacao inicial. Através deste trabalh@daisivel perceber a necessidade de qualificaggio do
produtores para que a qualidade do leite comezad por eles melhore, possibilitando a
comercializacdo desse leite também sob a formaitdepasteurizado e ndo somente na forma de leite
esterilizado ou UHT(Ultra Hight Temperature), paj@e se possa fornecer aos consumidores um
produto seguro e mais barato.

Palavras-chave:leite, normativa 51, avaliacdo microbioldgica.
1 INTRODUCAO

Segunda a legislagéo brasileira entende-se paz, legm outra especificacdo, o
produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, condicdes de higiene, de vacas

sadias, bem alimentadas e descansadas. O leitgrde animais deve denominar-se segundo
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a espécie de que proceda. (Normativa 51, Minist@@ Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA, 2002)

A comercializag8o de leite para as industrias estacrescimento, somente no 3°
trimestre de 2010 sofreu um aumento de 6,0%, aepresenta cerca de 5 bilhdes de litros.
Sendo que a quantidade comercializada durante @aodono alcancou a marca de 15,373
bilhdes de litro.(IBGE, 2010)

O estado do Rio Grande do Sul, ocupou a 22 posigdanking de aquisi¢céo de leite
por Unidade de Federacdo no 3° trimestre de 2Gddynslo dados do IBGE. Tendo um
aumento de comercializacdo de 30,1% em relacaagiraestre anterior. Este crescimento
nada mais € do que uma consequéncia do aumenemamda da industria. (IBGE, 2010)

Gracas ao equilibrio de sua composicdo nutriciomdkite apresenta grande valor
bioldgico, estando entre os mais completos alinseimanatura. Este produto vem sendo
utilizado na alimentacdo humana, desde a antigaejda@mmo importante fonte de proteinas,
gorduras, calcio e outros constituintes de gramg@itancia. (Tronco, 2010)

O valor nutricional do leite ndo apresenta impartdrsomente para a dieta humana,
mas também apresenta-se como 6timo substrato phrsenavolvimento de diferentes grupos
de microrganismos. Principalmente bactérias, belereveduras. (Ordéiez, et al., 2005)

A presenca de alguns microrganismos no leite éoitapte e indispensavel,
principalmente ao que se relaciona a producéo deades do leite como iogurtes e queijos.
Porém, existem microrganismos capazes de provdtemagbes indesejaveis no aroma e
sabor do leite, ou ainda, problemas de salde awsupwvdores, nesse caso causados por
microrganismos patogénicos. (Ordoiez, et al., 2005)

A rigueza nutricional aliada com o valor comerctatnharam o leite um produto de
grande interesse, que movimenta uma cadeia pradgtande e sustenta desde os pequenos
produtores até as grandes industrias de laticifiiosnco, 2010)

Como grande produtor de leite, 0 Rio Grande do Sedsui um numero grande de
cidades produtoras. Em Bagé, encontram-se maif@@ejuenos produtores de leite, sendo
que, a producao leiteira apresenta-se como umanatitea de renda e de geracdo de
empregos. Entre esses 300 pequenos produtoresdddecialguns reuniram-se em uma
associacao e outros comercializao o leite individeate. Alguns deles estdo divididos em
grupos conforme as localiza¢cGes de suas proprisd@aela grupo possui um resfriador, onde

o leite é armazenado durante 48 horas, até s@adolpor caminhao isotérmico.
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Parte do leite produzido é vendido para usinasflugmores de leite, em municipios
proximos a Bagé, que usam este leite para produgideite tipo UHT (Ultra High
Temperature) e outra parcela acaba sendo comeadlaliclandestinamente em garrafas
plasticas tipo PET. Esse plastico é muito resistarbarreira a gases mas néo a luz o que se
mau armazenado pode causar a deterioracdo do Aeifalta de conhecimento sobre a
qualidade higiénico-sanitaria do produto comerzzalo diretamente a populacéo, apresenta-
se como um ponto preocupante, sendo assim o tcabadkguir teve como objetivo principal
a avaliacdo microbioldgica do leite cru comercadia por 60 diferentes produtores, com base

na legislacéo vigente.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Pontos de Coleta

As coletas foram realizadas entre os dias 14 dabbutde 2010 e 22 de Fevereiro de
2011, entre 8 e 10 horas da manha. Os pontos @tacescolhidos foram propriedades
localizadas na zona rural e urbana da cidade dé-BR&j que abrigavam resfriadores para

armazenamento temporario do leite.

2.1.2 Coleta

Com auxilio de pipetas estéreis, foram coletadassaas de leite, de cada resfriador,
assim como amostras coletadas dos tarros nosapipredutores transportam o leite.

Os frascos estéreis contendo as amostras de de#ts fdevidamente identificados e
conduzidos ao laboratorio logo em seguida, acomaiclos em caixa térmica com gelo.
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2.1.3 Analise Microbioldgica

Para leite cru, foi realizada analise microbiolégatravés da técnica de contagem
padrdo em profundidade de mesdfilos em placa, cmefdnstrucdo Normativa 62, do MAPA
de 26 de Agosto de 2003, Capitulo | do Anexo | eAdexo Ill. O agar utilizado para a
contagem foi o Plate Count Agar (PCA).

Todos os ensaios foram realizados em duplicata.

Apéds o periodo de incubacdo procedeu-se a contdgsnplacas conforme indicado

no Anexo IV da Instru¢cdo Normativa 62.

2.1.4 Tratamento Térmico

Aliquotas das amostras foram submetidas a tratam&rnico simulando uma
pasteurizacdo lenta, conforme indicado na Instrugaomativa 51 do MAPA de 18 de
Setembro de 2002, Anexo V. Apdés o tratamento, moviéagem microbiologica de mesofilos
totais foi realizada conforme mencionado anteriotiee

2.1.4 Estatistica

Os resultados foram avaliados por Analise de Vaida(ANOVA) e teste de Tukey
com confianca de 95%, através do software Staistia.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta as médias e desvio padraogaontagem de mesobfilos pelo
método de contagem padrédo em placas, e o resydtadoo teste de Tukey. Este teste, com
confiaca de 95%, mostra que o numero de microrgads em unidades formadoras de
colonias por mL (UFC/mL), em todos os resfriad@@s iguais entre si, sendo que apenas o0
resfriador 2 e o resfriador 8 puderam ser conadtes diferentes entre eles. E possivel
perceber também que ndo existem, ao contrario @osgupensava no inicio do projeto,
diferencas entre a qualidade do leite dos resfremddocalizados em zona urbana e os

localizados em zona rural.
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Figura 1. Contagem de células viaveis (meséfilom) ml de amostra de leite cru de 8
resfriadores.

Nota: letras iguais significam resultados esta@stiente iguais com grau de confianca de
95%.

A técnica de contagem total de mesdfilos foi eddallpara avaliacdo da qualidade do
leite uma vez que indica se a matéria-prima estéontontaminada, indicando falta de
higiene na producéao (ordenha e armazenamento)gkgte de microrganismo esta entre os
considerados indicadores da qualidade higénicdgsanide produtos alimenticios. Além
disso, uma alta contagem de mesofilos reflete dicénde acidez do leite.

E possivel notar que todos os resfriadores encorgeacom valores acima do padréo,
sendo assim, o leite comercializado pelos prodsidesto para industria como diretamente
nas residéncias, esta em sua maioria fora do pashéontrado na legislacdo, que é de
7,5.10"5 UFC/mL. Esse dado é bastante preocupaste,que na regido existe o costume de
se consumir o leite cru, o que conforme Souza.Elt%7) e também de Mello et al.(2007),
aumenta o risco de se contrair doencas como albsece

A Brucelose € uma doenca causada por um coco-pawdsofilo, Gram-negativo do
género Brucella. Esta doenca apresenta-se como um problema dee saidiolica no

Mediterraneo (Mello et al., 2007), e no Brasil @grga-se como uma doenca endémica em
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nossos rebanhos (Souza et al., 1977). Outras dopodam ser transmitidas pelo consumo de
leite cru conforme apresentado por Siciliano €2@08). A Febre Q, uma doenca grave e de
dificil diagnostico pode também ser transmitideawa#s do consumo do leite cru, e é
transmitido pela&Coxiella brunetti, outro microrganismo mesofilo e gram-negativo(@atal.
2006).

A tuberculose também pode ser transmitida peloe,ledtravés do bacilo
Mycobacterium tuberculosis. Segundo Pardo et al.(2001) a via respiratoriansiderada a
mais importante para a transmissdo do bacilo dard¢utbse, porém a rota de infeccéo
alimentar desempenha um papel importante na digatydessa doenca.

Estas doencas, que podem ser adquiridas atravéedomo de leite cru, séo evitadas
guando um tratamento térmico adequado € aplicadiitao(Tronco, 2010)

Alguns dos produtores que obtem o leite cru e coalezam, tanto cladestinamente,
quanto para usinas beneficiadoras de leite, ansp&@minstalacdo de uma mini-usina para
producédo de leite pasteurizado, que viria a serecoalizado internamente no municipio de
Bagé. Com isso, a lucratividade pelo preco do kit@entaria para o pequeno produtor, uma
vez que a Prefeitura poderia subsidiar a producétiizar o produto na merenda escolar e
hospitais da regido.

Nesse sentido, decidiu-se simular uma etapa deeyasicdo lenta, conforme
indicado pela legislacédo vingente, para verifi@este leite, apds pasteurizado, estaria apto
para comercializacdo de acordo com alguns dosriogténicrobiologicos exigidos pela
Normativa 51.

A Figura 2 apresenta a comparacao entre o padraordagens da normativa 51 para
leite pasteurizado e os valores encontrados apd@amento das amostras dos resfriadores
por pasteurizacdo lenta. Observou-se que, independ@ contaminacao inicial, durante a
pasteurizacdo lenta, a reducdo no nimero de marongs é de dois ciclos decimais. Isto
significa dizer que se a contagem inicial de més®fior muito alta, apenas a pasteurizacao
nao garantird a seguranca alimentar desse prgdutpie como indicado por Oliveira et al.
(1994) as diferencas entre resisténcias térmicasnilcrorganismos presentes no leite alteram
o Valor D (taxa letal), além do fato de que micemgmos como &aphylococcus aureus,
produzem toxinas termorresistentes, ou seja mesepwisl da pasteurizacdo a toxina

continuara presente no leite emboi@ aureus ja tenha sido destruido.
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Figura 2: Comparacdo da contagem de células vigpeeisnl dos resfriadores com o padréo
da normativa 51 para leite pasteurizado.

E possivel observar também que o tratamento térdado ao leite fez com que ele
ficasse muito proximo ao exigido pela legislacad@sEa forma, percebe-se que € muito
importante que boas praticas de ordenham sejameganas, para que o produto inicial, leite
cru, tenha uma qualidade microbiolégica adequadacoesequentemente, o produto
pasteurizado também.

Durante as coletas foi possivel perceber a existéle muitos pontos que podem ser
melhorados nas propriedades, e que afetam diretamamualidade das amostras coletadas,
sendo as principais: Utilizacdo de pastilhas deogbara tratamento da agua utilizada durante
0 processo, nhao permitir que o produtor cologlete sem que o responsavel pelo resfriador
esteja junto e tenha confirmado que o leite estda apser misturado ao resto, evitar a
utilizacéo de garrafas PET para o transporte de,lado¢c&o de ordenha mecanica e melhoria
nas condi¢cdes de armazenagem do leite quandm&ster entregue no dia da ordenha.

A proxima etapa do trabalho consiste em um cuesdabs praticas de ordenha

sanitaria, que sera dado aos produtores interessadando a melhoria na qualidade do leite
Cru.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 8/9
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

3 CONCLUSAO

Foi possivel perceber que o leite comercializadospgrodutores analisados encontra-
se fora dos padrdes exigidos pela legislacdo, ssguerna um risco a populacdo que possui
como habito comprar leite comercializado ilegalreent

E necesséario um trabalho de concientizacdo dosufmms, para que ndo mais
comercializem leite de casa em casa e que se tagasies produtores para que a ordenha

higiénica torne-se um rotina em seus estabelecoaent
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através da Secretaria do Desenvolvimento Rural, coapoio da EMATER-Bagé e da
FAPERGS (Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Esta@mdsérande do Sul.
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