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RESUMO

A qualidade do leite cru esta intimamente reladd@neom o grau de contaminagao inicial que ocorre
logo apd6s a ordenha e com o binbmio tempo/temperata que 0 mesmo permanece desde a ordenha
até o0 seu processamento na industria, suas quadidaddem ser afetadas pela manipulagéo,
temperatura na qual este leite € submetido e spaate do leite até a industria, estes fatoreesta
diretamente ligados para possiveis desenvolvimerdes microrganismos, como bactérias
psicrotréficas. Este trabalho visou verificar serbiacdo entre a contagem bacteriana total, com a
presenca de antibidticos, a prova de redutasec@e@com o trabalho, concluiu-se que ndo é seguro
basear-se apenas no teste de redutase, por sestenpitesuntivo e ndo quantitativo, sendo impatant

0 auxilio de outros testes que tenham resultadis erpressivos.
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1 INTRODUCAO

A qualidade do leite que se produz no Brasil é woblema muito dificil de resolver,
onde muitos fatores estdo envolvidos sejam elesrdiem social, econdmica, cultural e até
mesmo climética, e que ndo tem merecido a devielagcab no campo politico, apesar do
papel importante representado pelo leite na aliagdiat de varias pessoas, pois ele possui
muitos nutrientes, tornando-se um excelente alimgy@ra o homem. No momento do

recebimento nos laticinios, mesmo em temperatugag®@ ou inferior, 0s microrganismos
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psicrotréficos encontram condi¢gdes favoraveis pasau desenvolvimento e podem tornar-se
dominantes na microbiota do letesORENZETTI, 2006).

E de suma importancia que seja analisado o nivetofgaminacdo do leite na
indUstria, pois um leite com alta contagem de mganismos altera muito a qualidade do
produto final, retardando a conservacdo, ou sejaenspo de vida util do produto. E
importante ressaltar, que ndo sO a presenca dengaclismos altera a qualidade do leite e de
seus derivados, mas também a presenca de antiBidtdterando as propriedades
organolépticas do produto e podendo torna-lo unduyim maléfico, pelo fato de algumas
pessoas apresentarem reacao alérgica a penigliegpode aparecer no leite como residuo.
Um dos métodos mais utilizados na induUstria é detele redutase que baseia-se na
capacidade dos microrganismos presentes no leitpro@uzirem substancias redutoras
durante seu crescimento, reduzindo o azul de metilé uma forma indireta de medir a
contagem de microrganismos mesdfilos. A contagesteliana total e Psicrotroficos que tem
a capacidade de multiplicar-se em condi¢cfes deiassfnto sdo métodos que também sao
utilizados, estes ajudam a estimar e verificar ca@sta a qualidade do leite, pois se houver
uma alta contagem de microrganismos, pode-se oakaccom falta de condigbes basicas de
higiene de um modo geral, bem como temperaturasfdgeracdo nao adequadas.

Dessa forma este trabalho, visa verificar se hécée entre a contagem bacteriana
total, método que estima 0s microrganismos viaweis) a presenca de antibioticos, a prova

de redutase.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Adotou-se como objeto de estudo o leite cru (mef@nima) de uma inddstria de
laticinios situada na regido oeste de Santa Cataki;m amostras foram coletadas diariamente
dos Silos. Este leite chega até o laticinio em ohi@s isotérmicos com um tempo meédio de

pos-ordenha de 24/48 horas.
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Foram realizadas andlises fisico-quimicas de acideterminacdo da redutase e
antibioticos. As analises microbioldgicas, realemdoram: contagem de microrganismos
Psicotréficos e mesofilos do leite cru.

As amostras foram coletadas nos meses de fevamgrgp e abril de 2009, bem como
as analises fisico-quimicas e microbiologicas tamfmram realizadas neste periodo.

Para determinacéo de acidez total foi adicionagim @opo de béquer de 50 mL, como
auxilio de uma pipeta graduada 10 mL de leite £ dréinco gotas de uma solucao alcoodlica
de fenolftaleina a 2%. Paralelamente, em uma bgratZuada com capacidade para 25 mL,
procedeu-se a titulagdo da amostra com solucaaddexiuo de sédio (N/9). A titulacéo foi
efetuada pelo gotejamento da solucdo de hidroxededdlio ao leite contendo fenolftaleina,
até o aparecimento de ligeira tonalidade roseaigtente por pelo menos 30 segundos. O
volume de hidréxido de sédio gasto durante o psaceg titulacdo foi multiplicado por 10 e
o resultado obtido correspondente ao grau de atitd&/el da amostra analisada.

Para analise de bactérias mesofilicas e psicrca®f partir da amostra de leite foram
realizadas diluigbes seriadas em solucéo salinmpega 0,1% de 10até 10°. Semeou-se 1
mL de cada diluicdo em placas de Petri estéreigidwbu-se cerca de 15 a 20 mL de PCA
fundido e mantido em banho-maria a 46-48°C. Apdadueneizou-se cada placa esperando
que ocorresse a solidificacdo do agar em tempearambiente. Incubaram-se as placas
invertidas a 36 + 1°C por 48 horas para mesofig@sdo que para psicrotréficos foram
incubados a temperatura de 7 °C, em geladeira gucaperiodo de 7 dias. A contagem foi
feita pelo contador de colbnias, seguindo o méfmatbdo em placas com 25 a 250 colbdnias.
As colbnias contadas nas placas foram multiplicaoele fator de diluicdo das placas
correspondentes, fornecendo o niumero de micromgasisnesofilos e psicrotroficos por mL
de leite (Com base Instru¢do Normativa N° 62, de 26 de agts®2003).

Para teste de redutase foi utilizado um tubo deieresterilizado, contendo 1 mL de
solucédo de azul de metileno, adicionava-se 10 mleitke e incubava-se em banho-maria e
acompanhava-se o tempo para verificar a perda ldeacéo azul, ou seja, ficar 4/5 do tubo
branco novamente, e assim marcando o horério. tade corresponde ao niumero de horas
gue a amostra levou para perder a coloracéo. (BRéT@&l, 2007 Embrapa).

Para determinacdo de antibidtico utilizou-se nes@balho para deteccdo de
antibioticos no leite o kit Delvotest SP NT(GisteBade).
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo aos resultados das analises de addies, vs valores encontrados ficaram
dentro do padrdo estabelecido pela legislacéo tegdéh51/2002 e que pode apresentar uma
variacdo entre 14 e 18°D. Nao foi possivel estabelema relacdo deste parametro com a
contagem bacteriana, uma vez que, os valores foestante varidveis desde situagdes em
qgue nao foi possivel estimar o numero das colbp@sapresentarem-se em quantidade
inferior ao estabelecido para contagem, até valapemtaveis. No entanto, o resultado para a
acidez foi o mesmo nas duas situacdes, como podeskcado na tabela 1, para a Rota 20,
que apresentou nas avaliacfes 01 e 14 incontéasd avaliagbes 04 e 18, numero inferior ao
nivel de contagem. Isto ndo esta de acordo conedajuelatado por LORENZETTI, (2006)
valores de acidez dentro da legislacdo indicamaleste coletado possui “baixa carga de
microrganismos” mesofilos e que este leite foi gpatado sob refrigeracdo adequada, pois
sdo microrganismos mesdfilos presentes no leite sple temperatura inadequada de
transporte transformam & lactose do leite no déictaco.

Em relacdo acontagem bacteriana total os valores obtidos exasdeao padréo
estabelecido pela IN 51/2002, o maximo para estanpetro é de 750.000 UFC/mAs
avaliagcbes 01, 02, 07, 08, 09, 14 ndo estdo dedacobom a normativa descrita acima.
Segundo BEHMER (1999) de modo geral, a carga m@nabdo leite € uma variavel
dependente de carga inicial e da taxa de multgdicados microorganismos. A carga
bacteriana inicial pode ser definida como a comagéb de microrganismos existentes no
leite armazenado no tanque resfriador, imediataenapbs o termino da ordenha e depende
basicamente de varios fatores. O primeiro diz li&s@e contaminacdo microbiana do leite
dentro da propria glandula mamaéria, ou seja, ddesdd rebanho em termos de mastite, o
segundo fator esta relacionado com higiene da bejee mais especificamente, com a
limpeza e a desinfeccado da superficie dos tetosadnfente as condicdes de limpeza dos
utensilios e equipamentos de ordenha também séarfientais observando-se a qualidade da
adgua utilizada na lavagem dos tetos durante a bajea também na higienizacdo e
desinfeccao do sistema de ordenha. Nas avaliagfikEsndo obteve-se 0 nUmero minimo de

colénias para contagem, que correspondem as asd@ely 10, 11, 12, 13, 15 e 18, verificou-
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se resultado positivo no teste de inibidores, pddese assim estabelecer uma relacdo direta
do resultado do teste com a baixa contagem batseiwal.

Para Psicrotroficos ndo existe parametro descattegislacdo vigente para leite cru,
mas de acordo com FURTADO, (2005) se o numero dedd®ficos no leite refrigerado,
nao exceder de 500.000 a 1.000,000 por mL, naaihawetivos para preocupacao, se o leite
fosse imediatamente pasteurizado. Quando o numeseder a 5 milhdes/mL, ha um
consideravel risco de alteracdo das proteinasdugnrcom conseqiente alteragdo no sabor e
odor e mesmo a reducao no rendimento dos queigoa.d3 avaliagbes 01, 03, 04, 05, 06, 10,
11, 12, 13, 15, 16, 17, 18 a redutase apresentoursetempo alto, estando de acordo com o
padréo estabelecido para este requisito.

A analise de redutase é considerada como uma foimdaeta de medir
microrganismos mesofilos presente na matéria-proea modo que as bactérias em
desenvolvimento consomem o0 oxigénio presente rie keiabaixam o potencial de oxi-
reducdo até um ponto em que ocorre o descoramerdaud de metileno, voltando o leite a
ficar branco. Neste sentido, todas as amostraseeam tempo de redutase acima do
estabelecido na legislagdo, porém no Devoltesttagkupositivo para as avaliagdes 02, 04,
07, 08, 09, 10, 11, 12, 13, 14, 15 e 18, e istoepmd sido a causa do tempo maior para
reducao do teste, devido a interferéncias da pcasgs substancias inibidoras.

Para as avaliacdbes 03, 04, 05, 06, 10, 11, 1218316, 17, 18 que a Contagem
Bacteriana Total ficou com nimero inferior ao miaigara efetuar contagem nas placas e
com resultado no Devoltest negativo, ndo foi padsdfirmar que o resultado da redutase,
seja devido a baixa contagem bacteriana, uma vez ogiros testes para deteccdo de
adulteracdo nao foram realizados.

Os resultados para os testes de inibidores demaonsfue em 66 % das amostras o
resultado apresentou-se positivo. Isto evidenciaséno problema, pois € um dos maiores
desafios impostos a industria de alimentos no murtdado como conseqiéncia a
interferéncia na fabricacdo de alguns produtosedé;t considerados prejudiciais para
consumidores. De acordo com BRITO (2008) a preseeceesiduos de antibidticos pode
acarretar reacOes alérgicas a penicilina, mesm@espenas quantidades; os residuos de
antibioticos poderiam atuar sobre as bactérias rdbiemte e/ou presentes nos animais,

selecionando amostras resistentes, o que podaljmagjduturos tratamentos, se necessarios.
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3 CONCLUSAO

De acordo com este trabalho ndo foi possivelbektaer uma relacédo entre a
Contagem Bacteriana Total, a Contagem de Psicicigd€ o resultado do teste de redutase,
mas mostrou evidéncias de que ndo é seguro padistiia se basear somente no teste de
redutase, por este ser um teste presuntivo quaitatndo quantitativo, mostrando assim a
importancia da realizacdo de outros testes compilemes e que expressam resultados mais
expressivos em termos de quantificagéo.

Por outro lado, como ndo foram realizados outradlise para deteccdo de
substancias adulterantes nao foi possivel estarede® teste de redutase, por ter apresentado
um tempo alto, pode estar relacionado diretamentea presenca de inibidores. E necessario
qgue a industria busque alternativas, para que sidtados possam ser confiaveis. Outros
testes se fazem necessarios, entre eles, testeslgitaccao de fraude e inibidores do leite e
meétodos quantitativos para determinar a flora lizcte do leite.

O fato de encontrado resultados positivos a pgasenbidores mostra que ha um
grande problema existente nas industrias, sendfaiamrelevante quando se trata no assunto
da qualidade do leite, pois 0 mesmo influencia malidade dos produtos lacteos e também

para seguranca alimentar dos consumidores.
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