Avaliacao da qualidade microbioldgica do leite cru produzido no Municipio de S&o
Pedro do lguacu-PR

Laysa Delize Araldi’ e Lais Dayane Weber?

Resumo: Visando analisar as condic¢Bes higiénicas do local em que é produzido o leite cru
que eventualmente, possa facilitar a presenca e multiplicagdo de microrganismos patogénicos
e contaminar o processamento do produto, o presente trabalho teve como objetivo, a avaliacdo
microbioldgica do leite cru e andlises de superficies do teto e mdos do ordenhador pelo
método swabs que foram realizadas no Municipio de S&o Pedro do lguacu, no periodo de
agosto a setembro de 2017. As coletas para analise se realizaram em uma propriedade rural,
avaliando a presenca de Estafilococos Coagulase Positiva, Mesofilos Aerobicos e Coliformes
Totais e Termotolerantes. Por ser um alimento que é consumido pela maioria da populacéo, e
este, ser considerado de extrema importancia para a garantia de a seguranca alimentar e
nutricional do consumidor, essa pesquisa se torna fundamental, tendo em vista que o leite
avaliado foi considerado de baixa qualidade, tornando-se a mesma, relevante para assegurar a
qualidade do produto que seréa colocado a venda, para producdo de embutidos para consumo
humano e de derivados lacteos.

Palavras-chave: Patdgenos, alimento e higiéne.

Evaluation of the microbiological quality of raw milk produced in the Municipality of

S&o Pedro do Iguacgu

Abstract: In order to analyze the hygiene conditions of the place where the milk is produced
and possibly to include a presence and multiplication of pathogenic microorganisms and
contaminants of the product processing, the present work aimed at a microbiological
evaluation of the raw milk and analyzes The collections for analysis are performed in a rural
property, evaluating a presence of Positive Coagulase Staphylococci, it is not a matter of
Staphylococcus Coagulase Positive, Mesophilic Aerobics and Total and Thermotolerant
Coliforms. Being a food that is consumed by the majority of the population, and this, being
considered of extreme importance for the guarantee of the food and nutritional security of the
consumer, this research is more fundamental, considering the milk evaluated for the
considered low quality making is the same, relevant for the safety of products that are offered
for sale, for the production of sausages for human consumption and dairy products.
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O leite € um alimento consumido em todo o mundo, Segundo a Companhia Nacional De
Abastecimento CONAB (2016), no Brasil seu consumo é 35,1 bilhdes de litro por ano. Na
regido do Municipio de S&o Pedro do Iguacu, localizado no estado do Parana, a producéao de
leite € uma das principais atividades econdmicas e gera de renda para inUmeros pequenos
produtores, visto que a maioria das propriedades é de pequeno porte no municipio e a
atividade e manejo com vacas de leite se torna viavel na geracdo da renda familiar.

Segundo Alves et al. (2009), o leite € um fluido bioldgico de elevado valor nutricional
para as espécies mamiferas. Sendo o mesmo, rico em nutrientes e composto por agua,
proteinas, vitaminas, antioxidantes, gordura, calcio, lactose e minerais (LANNA, 2000).

Devido a importancia nutricional do leite fatores como o estado sanitario do rebanho, a
limpeza dos equipamentos e utensilios destinados a sua obtencéo, as condi¢des sanitarias do
local de ordenha e a qualidade da agua utilizada na propriedade podem influenciar na
qualidade microbioldgica dos produtos lacteos (AMARAL et al., 2003).

Leite com alta diversidade e contagem total bacteriana, incluindo bactérias gram
positivas e gram negativas, estdo associados a praticas de higiene insatisfatorias que permitem
a contaminacdo do leite por bactérias provenientes de diversas fontes (VERDIERMETZ et al.,
2009). Entre os microrganismos que podem ser responsaveis pelas intoxicagdes alimentares
estdo a espécie Estafilococos Coagulase Positiva, Mesdfilos Aerdbios e os Coliformes
Termotolerantes e Totais, que sdo indicadores de possivel contaminagdo de origem fecal
sugerindo a presenca de patdgenos de origem entéricas (SILVA et al., 2011; MELO et
al.,2010).

Segundo Pedrico (2008), a necessidade de adaptabilidade dos produtores de leite e das
inddstrias com os critérios estabelecidos na IN n°. 51/2002 caracteriza um fato relevante a ser
analisado, tendo em vista que o leite € um alimento consumido por todas as faixas etarias, por
ser completo quando se fala em nutrientes. Porém devido a sua riqueza nutricional ele se torna
susceptivel ao desenvolvimento e proliferacdo de um grande nimero de microrganismos, que
provem do préprio animal, do ambiente, do homem que realiza a ordenha, tanto de forma
manual como mecanica e dos utensilios usados, tal como balde, tar6 e refrigerador. Sendo o
Brasil um dos maiores produtores de leite do mundo, a maior parte deste leite é destinada a
producéo de derivados como queijo. Assim sendo € indispensavel a melhoria de sua qualidade
e seguranca (ATAIDE et al., 2008).

A indGstria leiteira atravessa um periodo de transformacdes e a qualidade do leite
representa um ponto importante do setor. Assim sendo, é necessario a prevencao para evitar a

contaminacédo do leite por microrganismos patogénicos que representam um grave problema
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econdmico para as industrias, através da adocdo de medidas rigorosas de higiene na producéo,
armazenamento e transporte do leite (GARCIA et al., 2014).

Ao ser extraido da glandula mamaria de animais sadios, sob condicGes assépticas o leite
evidencia contagens médias de bactérias de 1,0x10°UFC/mL compreendidas principalmente
pela microbiota sapréfita. De maneira geral, a carga microbiana do leite depende do nimero
de microrganismos que entram em contato com o leite antes da ordenha ou através de
contaminacges subsequentes ressaltando se que a multiplicacdo microbiana depende do tempo
e temperatura de estocagem do leite.

Apesar da Legislacdo Brasileira ndo autorizar a comercializago do leite cru no pais e a
Instrucdo Normativa (IN) n° 51, de 18 de setembro de 2002, do Ministério da Agricultura,
Abastecimento e Pecuaria (MAPA/2002) ter aprovado a identidade e requisitos minimos de
qualidade para os varios tipos de leites, incluindo em suas disposi¢cdes o regulamento de
identidade e qualidade do leite cru refrigerado, é grande o comércio deste produto e de seus
derivados sem passarem pelos servigos de inspecdo e fiscalizacdo sanitaria do governo
colocando em risco a saude publica. (ALVES et. al. 2009).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica do leite cru, com
auxilio de swabs das superficies do teto e mdos do ordenhador, para identificar pontos de
contaminacdo, a pesquisa foi realizada em uma propriedade no Municipio de Sdo Pedro do
Iguacu, abordando a presenca de Estafilococos Coagulase Positiva, Mesofilos Aerdbicos e

Coliformes Termotolerantes e Totais.

Material e Métodos

No periodo de agosto a setembro de 2017 foram realizadas analises provenientes do
leite cru, ordenhados de 12 (doze) vacas, que foi armazenado em um resfriador de 420 litros,
que funciona com uma rotina de agitacdo de 5 em 5 minutos, quando n&o esta no processo de
resfriamento, quando esta realizando o processo, 0 leite € agitado continuamente no momento
em que sua temperatura chega a 3°C positivos, sendo que o leite é entregue a cada dois dias,
com uma media de 180 litros. Segundo o proprietario, no més de setembro foram entregues
aproximadamente 2.000 litros ao laticinio do Municipio. A propriedade tem a dimenséo de 6
alqueires, sendo 4 mecanizados, 1 alqueire de pastagem perene e 1 alqueire de silagem de
inverno e esté localizada no Municipio de S&o Pedro do Iguacu, com latitude de 24°56°08” S e

longitude de 53°51°19”W. A pesquisa também inclui analises dos swabs no teto de quatro
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animais aleatorios da propriedade e das mdos do ordenhador, com intuito de avaliar a
presenca de Estafilococos Coagulase Positiva, Mesofilos Aerdbicos e Coliformes

Termotolerantes e Totais.

Para a coleta das amostras de leite cru refrigerado foram coletados aproximadamente
200 mL diretamente dos tanques de expanséo, leite este proveniente dos 12 animais, coletados
apos a agitacdo programada por cinco minutos. As amostras foram acondicionadas em frascos
esterilizados e transportadas em caixa isotérmica com gelo ao laboratorio Allabor o qual
encaminhava as mesmas a sua sede na cidade de Maringa/PR.

Para analise do swabs foram coletadas cinco amostras no total, sendo a esfregacdo do
teto de quatro animais escolhidos aleatoriamente e higienizados de acordo com as técnicas
utilizadas diariamente pelo produtor, para a coleta foi utilizado um swab de pontas flexiveis
estéreis, o qual foi mergulhado em um tubo de 10mL contendo 4gua peptonada a 0,1% e
friccionado sobre a superficie dos tetos. O swab das maos do manipulador foi realizado
igualmente aos swabs de teto, porém forem friccionados sobre a mdo do manipulador que
estava responsavel pela ordenha no dia da coleta. Apds as coletas os swabs eram mantidos em
tubos de ensaio com tampa rosquedvel contendo agua peptonada estéril a 0,1%, conservados
sob refrigeragdo durante o seu transporte ao laboratério para processamento.

As andlises microbiologicas para deteccdo de Estafilococos Coagulase Positiva,
Mesofilos Aerdbicos e Coliformes Termotolerantes e Totais, foram realizadas no laboratorio
Allabor, localizado na cidade de Maringd/PR. Foram seguidos os métodos analiticos proposto
para a deteccdo de Coliformes Termotolerantes, para analise do leite cru, swab de teto e méos
do ordenhador foi utilizado de acordo com a Normativa n® 62/2003, do MAPA (Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento); para a deteccdo de Coliformes Totais para anélise de
leite cru, swab de teto e maos do ordenhador foi utilizado o método analitico proposto pela
ISO 4832/2006(International Standard); para a deteccao de Estafilococos Coagulase Positiva
para andlise de leite cru, swab de teto e méos do ordenhador foi utilizado o método analitico
proposto pela 1SO 6888-1/1999 (International Standard); para a deteccdo de Mesofilos
Aerdbicos para analise de leite cru foi utilizado o método analitico proposto pela ISO
4833/2013 (International Standard) e para o swab de teto e médos do ordenhador o método
analitico utilizado foi APHA/2001 (American Public Health Association).

Os resultados obtidos apOs as analises, passaram por um tratamento estatistico para

obtencgéo dos resultados medios, no qual foi feita a soma dos resultados obtidos para leite cru
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refrigerado, swabs de teto e swabs de m&os do manipulador e divididos por 5, tendo em vista
que foi realizado cinco repeti¢cdes de cada um dos trés testes.

Resultados e Discussoes

Apos as analises obtiveram-se os resultados que serdo demonstrados na tabela 1, com as
sequintes legendas: Coliformes Termotolerantes (CT), Coliformes Totais (Ct), Estafilococos
Coagulase Positiva (ECP) e Mesofilos Aerdbios (MA), ressaltando que os valores

identificados sdo referentes a média derivada de 05 amostras.

Tabela — Teores Médios das Analises de Leite Cru, Swabs de Teto e Maos do
Ordenhador.

Contagem Média das Anélises

Parametros CT Ct ECP MA
Leite Cru 4,2x10° 1,0x10° 4,4x10° 9,4x10°
Swabs de Teto 3,2x10° 3,2x10° 1x10 1,8x10*
Swabs de Maos 4,0x10° 4,0x10° 1x10 7,5x10*

Fonte: Arquivo Pessoal (2017)

De acordo com os resultados apresentados na Tabela, houve alteracdo na media
prescrita pela Legislacdo do Leite Cru Refrigerado, com maior incidéncia nos Mesofilos
Aerdbios, identificado como (MA), a alteracdo € visivelmente maior tanto para as analises de
leite cru como nas analises de swab como demonstrado nos graficos. Estafilococos Coagulase
Positiva, identificado acima como (ECP), observa-se alteracdo maior nas analises de leite cru
refrigerado, porém sua presenca em swab é reduzida. Coliformes Totais identificado acima
como (Ct) observa-se alteracdo tanto para leite cru refrigerado quanto para swabs. Ndo Houve
alteracdo no leite cru para o micro-organismo Coliforme Termotolerante, identificado acima
como (CT).

A IN 51/2002 que regula a Legislacdo do Leite Cru Refrigerado, determina que a
contagem padrdo em placa (CPP), para Meséfilos Aerdbios seja de 1,0x10* UFC/mL, levando
em consideracdo os resultados apresentados na analise das médias para Coliformes Totais
obteve-se um resultado de 1,0x10° UFC/mL, para Estafilococos Coagulase Positiva o
resultado encontrado foi de 4,4x10°, Meséfilos Aerobios apresentou resultado de
9,4x10°UFC/mL, classificado assim as analises como baixa qualidade microbioldgica, que
provavelmente teve sua alteracdo devido ao manejo inadequado do produtor, como falha no

manejo pré-ordenha, tendo em vista que a ordenha dessa propriedade é mecanica, segundo
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SANTOS; FONSECA, (2007); KLUNGEL et al.; (2000), apud Nero et.al., (2009) a adocao
de ordenha mecénica, pode trazer contaminagdo secundaria quando suas tubula¢es ndo sdo
higienizadas corretamente. Outro ponto relevante na alteracdo pode ser constatado pela
entrada de leite em temperatura ambiente, visto que a oscilacdo de temperatura do
refrigerador facilita a multiplicacdo dos agentes microbianos (SILVA et al., 2011).

De acordo com os resultados obtidos para Estafilococos Coagulase Positiva, indicados
pela Normativa n® 62 e IN 51, ndo ha um padréo exato que defina a qualidade do leite, porém
varios autores, entre eles Silva. et al., 2011, consideram para a boa qualidade do leite que a
contagem média seja de 1,0x10* UFC/mL. Para tanto o valor médio de 4,4x10° torna-se
preocupante devido ao fato de que esses valores séo suficientes para a producdo de toxinas
estafilocdcicas que podem vir causar danos a saude do consumidor e alteracdes sensoriais da
matéria prima (BRASIL, 2011).

Para as alteragGes observadas nos Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes ndo
existe Legislagdo que determine o padrdo de andlise do leite cru refrigerado, no entanto
segundo Reinemann et al., (2003), apud Maldaner (2011), a incidéncia desses
microorganismos esta ligado diretamente as condicdes de higiene do ambiente e higienizacao
de teto e equipamentos de ordenha, ainda de acordo com Spexoto, Oliveira e Olival (2005),
apud Maldaner (2011), o valor de até 1,0x10% UFC/mL é considerado um valor de boa
qualidade do leite, 0 que ocorreu apenas em uma das amostras analisadas, que podem ser
explicados pela quantidade de chuvas que ocorreram nesse periodo, em que 0S animais
ficavam a maior parte do tempo no local da realizacdo da ordenha e ndo em pastagens,
dificultando a limpeza do local. A ineficiéncia do pré-dipping também pode ser levada em
conta, visto que a secagem dos tetos ndo era efetuada com toalhas higiénicas individuais e sim
com material coletivo.

A andlise dos swabs de teto e das maos do ordenhador foi realizada com o intuito de
identificar possiveis pontos de contaminacdo da matéria prima. Apos pesquisas, ndo foram
encontradas Legislacdes que regulem um padrdo especifico para comparacdo, no entanto,
segundo Silva (2011) o uso coletivo de panos utilizados na secagem do teto ap6s o pré-
dipping pode aumentar em mais de mil vezes a populagdo de microorganismos Mesofilos
Aerdbios nos tetos. A presenca de bezerros ao pé foi observada na propriedade e segundo
Brito; Brito; Verneque (2000), este fato demonstra um pequeno aumento no grau de
contaminagéo.

Outra observagédo feita foi a ndo higienizagdo das mdaos do ordenhador durante o

processo de ordenha, o que corrobora em um grande aumento na contaminagdo dos tetos e



207
208
209
210
211
212

213
214

215
216
217
218
219
220

consequentemente do leite, o que contribui para que haja um déficit na qualidade
microbioldgica do leite produzido. Estrutura adequada e mao de obra qualificada, sem a
capacitacdo correta tanto para a higienizacao pessoal como dos utensilios utilizados durante o
processo de obtencdo da matéria prima também sdo fatores observados na propriedade.

Segue abaixo ilustracdo gréafica e suas respectivas médias:

Grafico 1 — Resultados das Analises de Leite Cru

Leite Cru

ECP I

M Leite Cru
Ct

CcT

0 2.000.000 4.000.000 6.000.000 8.000.000 10.000.000

Fonte: Arquivo (2017)

O gréfico 1 que analisa os Resultados das Andlises de Leite Cru demonstra que a maior
contaminacdo presente no Leite Cru se d& pelos microorganismos Mesodfilos Aerdbios,
seguido pelo Estafilococos Coagulase Positiva, apresentando uma alteracdo menor nos

Coliformes Termotolerantes e Totais.



221 Grafico 2 - Resultados das Analises de Swabs de Maos do Ordenhador

Swabs de Maos do Ordenhador
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224
225 O grafico 2 sobre os Resultados das Analises de Swabs de M&os do Ordenhador destaca

226  que a maior incidéncia de contaminacdo se da pelos micro-organismos Meséfilos Aerdbios,
227  seguidos dos Coliformes Termotolerantes e Totais e em menor prevaléncia os Estafilococos

228  Coagulase Positiva.

229
230 Gréfico 3 — Resultados das Analises de Swabs de Tetos
Swabs de Teto
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232 Fonte: Arquivo (2017)
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O gréfico 3 sobre os Resultados das Andlises de Swabs de Tetos aponta que a maior
incidéncia de contaminacdo também se da pelos micro-organismos Mesofilos Aerdbios,
seguidos dos Coliformes Termotolerantes e Totais e em menor prevaléncia os Estafilococos

Coagulase Positiva.

Concluséao

Apdbs o encerramento dessa pesquisa, conclui-se que a qualidade microbioldgica do leite
cru analisado na propriedade em questdo, é de baixa qualidade, quando comparado com as
legislacbes em vigor, devida os altos indices microbiol6gicos apresentados nas amostras
coletadas, além disso, os swabs provenientes de teto e mdos do manipulador comprovam a
ineficiéncia da higiene.

Todos esses resultados apontam para um fator de risco de garantia de a seguranca
alimentar e nutricional do consumidor final dessa matéria prima, gerando também, alteragéo

nos derivados lacteos que sdo produzidos na industria para a qual o produto é enviado.
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