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Resumo

Devido a qualidade, do leite, ser definida por seus pardmetros fisico-quimicos e
microbiologicos, estabeleceu-se instru¢do normativa n° 76 que recomenda as obrigatoriedades
ao produtor. Objetivou-se com esse trabalho a avaliacdo do leite in natura refrigerado de
quatro propriedades rurais do Municipio de Rio Verde — GO quanto a presenca de
microrganismos psicrotréficos e psicrotréficos proteoliticos juntamente com as analises de
CBT, CCS e composic¢do proximal do leite comparando os resultados com o exigido pela IN
76. As amostras de leite cru refrigerado foram coletadas e posterior, as amostras de leite para
andlises de CBT e CCS, foram encaminhadas para o diagnostico no Laboratério de Qualidade
do Leite da Escola de Medicina Veterinaria e Zootecnia do Centro de Pesquisa em Alimentos
da Universidade Federal de Goiads (LQL). Utilizou-se o equipamento Milkoscan 4000 (Foss
Electric A/S. Hillerod, Denmark) para determinar os teores de gordura, proteina, lactose,
extrato seco total (EST), (ESD), ureia e caseina. Realizou-se a contagem padrdo em placas de
microrganismos psicrotroficos e psicrotroficos proteoliticos vidveis e calculou-se o nimero de
UFC/mL da amostra multiplicando-se o nimero de col6nias, em cada placa, pelo inverso da
diluicdo. Obteve-se resultados dos valores de CBT, CCS, composi¢do proximal, ureia,
caseina, microrganismos psicrotroficos e psicrotroficos proteoliticos majoritariamente
satisfatorios e dentro do permitido pela legislacdo, demonstrando a preocupacdo com as boas
praticas de higiene, manejo e sanidade dos animais que 0s proprietarios das propriedades
rurais possuem.

Palavras-chave: CBT; CCS; Composic¢ao proximal; Produtor rural.

Abstract

Due to the quality, of the milk, being defined by its physical-chemical and microbiological
parameters, normative instruction n °© 76 was established that recommends the mandatory
requirements to the producer. The objective of this work was to evaluate the refrigerated fresh
milk from four rural properties in the municipality of Rio Verde - GO, regarding the presence
of psychrotrophic and proteolytic psychrotrophic microorganisms together with the CBT,
CCS and proximal composition of the milk comparing the results with the required by IN 76.
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The samples of chilled raw milk were collected and later, the milk samples for CBT and CCS
analysis, were sent for diagnosis at the Milk Quality Laboratory of the School of Veterinary
Medicine and Zootechnics of the Research Center in Food at the Federal University of Goias
(LQL). Milkoscan 4000 equipment (Foss Electric A / S. Hillerod, Denmark) was used to
determine the levels of fat, protein, lactose, total dry extract (EST), (ESD), urea and casein.
Standard counts were performed on viable proteolytic psychrotrophic and psychrotrophic
microorganism plates and the number of CFU / mL of the sample was calculated by
multiplying the number of colonies on each plate by the inverse of the dilution. Results were
obtained from the values of CBT, CCS, proximal composition, urea, casein, psychrotrophic
and proteolytic psychrotrophic microorganisms that are mostly satisfactory and within the
limits of the legislation, demonstrating the concern with good hygiene, handling and health
practices of the animals that the owners of rural properties have.

Keywords: CBT; CCS; Proximal composition; Rural producer.

Resumen

Debido a la calidad, de la leche, definida por sus pardmetros fisico-quimicos y
microbioldgicos, se establecio la instruccion normativa n ° 76 que recomienda los requisitos
obligatorios al productor. El objetivo de este trabajo fue evaluar la leche fresca refrigerada de
cuatro propiedades rurales en el municipio de Rio Verde - GO, con respecto a la presencia de
microorganismos psicrotroficos psicrotroficos y proteoliticos junto con la TCC, CCS y la
composicion proximal de la leche comparando los resultados con lo requerido por IN 76. Las
muestras de leche cruda enfriada fueron recolectadas y luego, las muestras de leche para
analisis de TCC y CCS, fueron enviadas para diagndstico en el Laboratorio de Calidad de
Leche de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia del Centro de Investigacion en
Alimentacién en la Universidad Federal de Goias (LQL). Se utilizé el equipo Milkoscan 4000
(Foss Electric A / S. Hillerod, Dinamarca) para determinar los niveles de grasa, proteina,
lactosa, extracto seco total (EST), (ESD), urea y caseina. Se realizaron recuentos estandar en
placas de microorganismos psicrotréficos y psicrotroficos proteoliticos viables y se calculd el
namero de UFC / ml de la muestra multiplicando el nimero de colonias en cada placa por el
inverso de la dilucién. Los resultados se obtuvieron de los valores de TCC, CCS, composicion
proximal, urea, caseina, microorganismos psicrotroficos psicrotroficos y proteoliticos que son
en su mayoria satisfactorios y dentro de los limites de la legislacion, lo que demuestra la
preocupacion por las buenas practicas de higiene, manipulacion y salud de los animales que

los propietarios de propiedades rurales tienen.
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1. Introducéo

O leite sem outra caracteristica é o resultado da ordenha completa e ininterrupta, em
condigOes de asseio, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (Brasil, 2011). Nos
ultimos 10 anos houve um acréscimo expressivo na atividade leiteira do Brasil, este progresso
resultou no desenvolvimento da producdo, fazendo o pais um dos principais do setor. Com
33,8 bilhdes de litros/ano o Brasil é julgado o terceiro maior produtor mundial de leite durante
0 ano de 2018 (Embrapa Gado de Leite, 2020).

A qualidade do leite € definida por seus parametros fisico-quimicos e microbiologicos.
A presenca de teores de proteinas, gordura, lactose, sais minerais e vitaminas determinam a
manutencdo das caracteristicas do leite, que, por sua vez, € influenciada por diversos aspectos
(Gracindo & Pereira, 2009). Esses podem ser fatores ligados ao individuo, como raca,
espécie, estagio de lactacdo, nimero de lactacdes, idade, fatores ambientais, como umidade,
temperatura, radiacdo solar, fatores fisioldgicos e patoldgicos, como presenca de mastite,
porcdo da ordenha, fatores nutricionais e relacionados ao manejo, como persisténcia de
lactagdo, intervalo entre ordenhas, e relagdo ao volumoso:concentrado da dieta e outros
(Milani, 2011).

Diante do alto crescimento da producéo de leite nos ultimos anos, a necessidade de
uma matéria-prima de qualidade é de suma importancia. Visto que ndo € possivel produzir
produtos com qualidade se a matéria-prima ndo chegam as industrias dentro dos padrdes
exigidos pela legislacdo. Uma vez fora dos padrdes as industrias sdo afetadas diretamente,
pois um dos problemas ¢é a diminui¢do do rendimento dos produtos.

A constituicdo do leite, bem como a contagem de células somaticas (CCS) é de
extrema importancia quando se avalia a qualidade do leite (Santos & Fonseca, 2010). Os
dados servem como indices basicos para a inspecdo da matéria-prima em toda a cadeia do
leite, incluindo produtores, industrias e consumidores. A constituicdo do leite retrata
diretamente o rendimento industrial, sucessivamente o valor nutritivo, enquanto que a
contagem de células somaticas apreca a ocorréncia de mastite no rebanho, compondo um
indice de qualidade higiénico-sanitaria (Brasil, 2002).

Devido a alta riqueza nutricional, faz-se o leite um produto perfeito para o
desenvolvimento de inimeros microrganismos. Essa contaminagdo comeca no decorrer da

ordenha pelos microrganismos presentes no teto da vaca, e apds do meio ambiente, pela
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ordenha efetuada de forma manual ou ordenha mecanica por intermédio dos equipamentos e
utensilios utilizados com a auséncia de uma higienizacdo correta, também pelo transporte,
armazenamento e distribuicdo (Salvador et al., 2012).

A qualidade do leite cru esta estritamente ligada com o grau de contaminacao inicial e
com o bindmio tempo/temperatura em que o leite permanece apds a ordenha até o
processamento. As condic¢Oes higiénico-sanitarias de obtencdo e armazenamento do leite
fazem larga influéncia na qualidade, assim como de seu transporte até o seu seguinte
beneficiamento na inddstria de laticinios. Um dos parametros analisados para averiguacgéo da
qualidade do leite ¢ o seu perfil microbiolégico, que pode ser caracterizado por
microrganismos indicadores de higiene e patdgenos (Pereira, 2010).

A estocagem do leite cru sob refrigeracdo oportuniza a atenuacdo de custos
operacionais de producdo e cessa perdas dessa matéria-prima pela atividade acidificante de
bactérias mesofilas. Contudo a estocagem por periodos prolongados pode derivar em uma
decadéncia da qualidade dos produtos lacteos, devido ao aumento e a atividade de bactérias
psicrotoficas (Martins et al., 2005).

A criacdo de normas e métodos € o meio mais facil de certificar a qualidade de um
alimento. Diante disso, as Instru¢cdes Normativas N°. 76 (Brasil, 2018b) e N°. 77 (Brasil,
2018a) do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) recomendam as
obrigatoriedades ao produtor, ajustando os requisitos minimos que devem ser observados para
a producao, identidade e qualidade do leite.

A existéncia de microrganismos patogénicos no leite e seus derivados ndo tém apenas
atencdo na saude publica, mas também na qualidade do alimento, em face das inimeras
alteracbes no aroma, gosto e aspecto do produto (Menezes, 2007). A abundancia de
microrganismos no leite é importante no quesito tempo de prateleira e também no tipo de
produto para o qual o leite poderda ser aplicado. Dessa forma, as condi¢des higiénicas
sanitarias devem ser monitoradas para conseguir um produto seguro e de qualidade, sendo um
instrumento para deliberacdo dos pontos do processamento que podem ser melhorados
(Defante, 2011).

Diante do exposto objetivou-se com este trabalho a avaliagdo do leite “in natura”
refrigerado de quatro propriedades rurais do municipio de Rio Verde — GO quanto a presenca
de microrganismos psicrotroficos e psicrotroficos proteoliticos juntamente com as analises de
CBT, CCS e composigédo proximal do leite comparando os resultados com o exigido pela IN
76.
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2. Metodologia

Para realizacdo do presente estudo, utilizou-se de uma metodologia de pesquisa em
campo e natureza qualitativa, conforme descrito por Pereira et al. (2018).

As amostras de leite cru refrigerado foram coletadas em tanques de expansdo de
quatro propriedades rurais do Municipio de Rio Verde - GO, no periodo de maio a setembro
de 2018. As amostras foram coletadas mensalmente, sendo que em cada visita eram coletadas
40 amostras em tubo apropriado de plastico e homogeneizadas com conservante celular de
leite (bronopol) para andlise de CCS (Contagem eletrénica de Células Somaticas), 40
amostras para andlise CBT (Contagem Bacteriana Total) em recipientes apropriados e
adicionadas do conservante (azidiol) e 20 frascos de 150 mL esterilizados para o diagnostico
microbiol6gico de microrganismos psicrotroficos e psicrotréoficos proteoliticos.

A coleta das amostras foi realizada de acordo com as boas préaticas de higiene e de
fabricagdo, assim sendo, o leite foi retirado via concha de inox esterilizada, por um
manipulador devidamente equipado e preparado, com vestimentas e mdos lavadas e
posteriormente desinfectadas com alcool 70%, evitando a0 maximo quaisquer tipos de
agentes contaminantes possiveis no meio durante o procedimento. Apds a coleta, as amostras
foram colocadas em um recipiente térmico a 4° C e levadas imediatamente para o laboratério
de leite e derivados do Instituto Federal Goiano — Campus Rio Verde para realizacdo das
analises para as analises de microrganismos psicrotroficos e psicrotroficos proteoliticos.

Os recipientes contendo as amostras de leite para analises de CBT e CCS foram
encaminhadas em caixa térmica a 4° C para o diagnostico no Laboratério de Qualidade do
Leite da Escola de Medicina Veterinaria e Zootecnia do Centro de Pesquisa em Alimentos da
Universidade Federal de Goias (LQL).

Para a contagem de células somaticas (CCS), utilizou-se 0 método analitico que se
baseia na citometria de fluxo utilizando-se o equipamento Fossomatic 5000 Basic (Foss
Electric A/S. Hillerod, Denmark).

O resultado foi expresso em CS/mL. Enquanto que a contagem bacteriana total (CBT)
foi realizada por meio do equipamento Bactoscan FC (Foss Eletric A/S. Hillerod, Denmark),
cujo principio de analise também se baseia na citometria de fluxo que consiste na medicéo de
caracteristicas celulares, quando estas se encontram suspensas em meio fluido. Os resultados
foram expressos em UFC/mL.

Os teores de gordura, proteina, lactose, extrato seco total (EST), (ESD), ureia e caseina

foram determinados através do principio analitico que se baseia na absorcdo diferencial de
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ondas infravermelhas pelos componentes do leite, utilizando-se o equipamento Milkoscan
4000 (Foss Electric A/S. Hillerod, Denmark). As amostras foram previamente aquecidas em
banho-maria a temperatura de 40°C por 15 minutos para dissolucdo da gordura. Os resultados
foram expressos em porcentagem (%).

A contagem padrdo em placas de microrganismos psicrotroficos e psicrotroficos
proteoliticos vidveis foram realizadas pipetando-se, assepticamente, 25 mL da amostra
transferindo-as para um frasco tipo Erlenmeyer contendo 225 mL de &gua peptonada 0,1%
(diluicdo 10-1).

A partir dessa diluigdo, ocorreu o preparo de diluicdes decimais até 10-4, empregando-
se 0 mesmo diluente. Uma vez diluidas, foi adicionado 1 mL das diluigdes em placas de Petri
esterilizadas e 15 a 18 mL de agar-padrdo para contagem, fundido, resfriado a 45°C e
homogeneizado (APHA, 2001). Esse procedimento foi realizado em triplicata. Apds a
solidificacdo do agar em temperatura ambiente, as placas foram incubadas invertidas a 7°C/10
dias (Marshall, 1992).

As contagens foram realizadas em contador de colénias. Para o calculo do numero de
UFC/mL da amostra, foi multiplicado o numero de col6nias, em cada placa, pelo inverso da
diluicdo inoculada.

Para a Contagem padrdo em placas de microrganismos psicrotréficos proteoliticos foi
seguido o mesmo procedimento de diluicBes. Apds, procedeu-se a adicdo de 1 mL das
diluicbes em placas de Petri esterilizadas e 15 a 17 mL de agar-leite (agar-padréo acrescido de
10% de leite em p6 desnatado reconstituido a 10%, preparado recentemente, fundido e
resfriado a 45°C. As placas foram incubadas a 21°C/72 horas (Marshall, 1992).

As colbnias de microrganismos proteoliticos apresentam-se rodeadas por uma zona
clara, o que é resultado da conversao da caseina em compostos nitrogenados soltveis. Como o
meio é opaco, utiliza-se um precipitante quimico (acido acético 10%) para detectar a
protedlise e, assim, verificar se as zonas claras sao causadas por prote6lise ou pela formacéo
de acidos devida a fermentacdo de carboidratos.

Efetuou-se a contagem de coldnias que possuir halo transparente ao seu redor e
calcular o numero de UFC/mL da amostra multiplicando-se o numero de colénias, em cada
placa, pelo inverso da diluicéo.
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3. Resultados e Discussao

Os resultados obtidos foram comparados com o que a legislacédo brasileira preconiza
para leite cru refrigerado destinado ao processamento em laticinios. Dessa forma utilizou-se a
Instrucdo Normativa n° 76 de 26 de novembro de 2018 como referéncia de qualidade para as
amostras de cada produtor (Brasil, 2018b).

Descreveu-se na Tabela 1 os resultados encontrados para as médias e desvio padrao da
composicdo proximal observada em cada produtor durante o periodo do estudo. Observa-se
que os valores encontrados estdo integralmente em conformidade com o preconizado na IN
76. Da mesma forma nao foi identificado presenca de antibioticos em nenhuma das amostras.

Tabela 1 - Médias e desvio padrdo da composicédo centesimal.

Composi¢io Centesimal (g 100g)

Parametro
Produtor | Produtor 2 Produtor 3 Produtor 4
Gordura 3.90 + 022 4.19 + 1.08 374 £ 023 314 £ 021
Proteina 3.16 £ 0,03 320 £ 128 325 £ 008 323 £ 006
Lactose 437 + 0.08 441 + 1.76 4.19 £ 0.09 450 £ 006
EST 1243 + 027 1281 + 5,12 12,18 + 028 11.85 + 023
ESD 854 = 0,07 8.61 = 0,07 845 = 0.13 8.71 = 0,06
Ureia 863 + 272 10.68 + 145 1196 + 2.86 8.39 + 1.82
Caseina 244 £ 005 249 + 0.09 2353 + 007 252 + 005

Fonte: Acervo autoral.

Para a andlise de gordura (Tabela 1) todos os produtores atenderam o minimo de
3¢/100g preconizado na IN 76 (Brasil, 2018b), e a média geral de todos os produtores foi de
3,749/100g. Em concordancia Machado et al. (2000) que ao avaliarem a qualidade do leite cru
refrigerado de tanques de expansao localizados principalmente no Estado de S&o Paulo e no
sul de Minas Gerais, verificaram teor de gordura de 3,61 g/100g.

Com relacdo ao teor de proteinas, todos os produtores apresentaram valores acima de
3¢/100g sendo o contetldo minimo exigido de (2,99/100g). Silva et al. (2009) obtiveram 3,27
g/100g de proteina em tanque isotérmico, valores proximos aos encontrados no seguinte
estudo. Com relacdo a analise de lactose os teores entre os produtores variaram de,
4,199/100g a 4,509/100g. Valores de lactose de 4,42% a 4,47% foram observados por
Gonzélez et al. (2004).
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Na analise de EST somente o produtor 4 apresentou media abaixo de 12g/100g este
valor esta diretamente ligado aos teores de gordura, visto que o mesmo produtor também
apresentou o menor valor de gordura quando comparados com os demais. Considerando 0s
demais produtores, resultados proximos ao deste estudo foram encontrados por Bueno et al.
(2005), que verificaram média de 12,61% e por Silva et al. (2009) que obtiveram media de
12,62% de EST, em estudo realizado também Sudoeste Goiano. Para ESD foram obtidos
valores médios entre os produtores de 8,45g/100g e 8,71g/100g, estes resultados foram
compativeis com os valores estabelecidos na IN 76, que recomenda o minimo de 8,4g/100g de
ESD.

Os valores encontrados para a analise de ureia no leite variaram de 8,63g/100g a
11,969/100g, entre as propriedades avaliadas. Riemeier et al. (2004) verificaram que a
quantidade de ureia no leite pode ser indicador de excessiva degradacdo de proteinas no
ramen. No entanto, a média dos niveis de ureia no leite recomendados pela literatura se
encontram entre 12 mg/dL a 18 mg/dL (Cabral et al., 2016).

A temperatura exerce influéncia sobre a protedlise e a lipolise, pois as principais
enzimas envolvidas nestes processos, plasmina e lipoproteina lipase, sdo ativadas quando o
leite é submetido a temperatura de refrigeracdo, causando gradativa degradacdo das proteinas
do leite, principalmente caseina, e dos lipideos, principalmente os triglicerideos (Ma et al.,
2003). No presente estudo foram observados os seguintes valores médios entre os produtores
avaliados 2,449/100g a 2,53g/100g. Além da temperatura a integridade das micelas, segundo
De Kruif (2003), depende também da presenca dos ions célcio, aos quais, juntamente com a
fracdo K-caseina, formam uma suspensao coloidal estavel na estrutura micelar.

No entanto, os resultados obtidos para as analises de CBT e CCS (Tabela 2) em alguns

produtores apresentaram inconformidades.

Tabela 2 - Médias e desvio padrdo dos teores de CBT e CCS observados em cada produtor
durante o periodo de estudos.

Parametro Produtor 1 Produtor 2 Produtor 3 Produtor 4
CCS (x 1000 311,80+ 0,07 440,50+ 69,63 558,60 +78,12 135,80 +47.08
UFC/mL)
CBT (x 1000 8,80 £ 8,66 4425+ 69,73 28,60 +4332 9,00 £ 4,90
CS/mL)

Fonte: Acervo autoral.




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, €262996746, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.6746

E possivel verificar na Tabela 2 que somente o produtor 3, ultrapassou o limite
méaximo de 500 CS/mL (quinhentas mil células por mililitro) descrito na IN 76.

Relacionando a Tabela 1 com a Tabela 2, observa-se que os teores de lactose e ESD
decresceram de acordo com o aumento de CCS no leite. Segundo Lima et al. (2006), a lactose
é sintetizada pelo aparelho de Golgi das células epiteliais secretoras dos alvéolos mamarios.
Uma mastite causa danos nesse tecido e altera os sistemas enzimaticos nas celulas secretoras,
tendo como consequéncia, a diminuicdo da biossintese desse constituinte. Por esse motivo a
diminuicdo da lactose é proporcional ao aumento da CCS. Resultados médios de lactose
maiores que os do presente estudo (4,60%) foram obtidos por Bueno et al. (2005), na
avaliacdo do leite com CCS inferior a 200 mil CS/mL.

O teor de gordura mais elevado foi o do Produtor 2, onde demonstrou-se na Figura o

acompanhamento mensal para Gordura e CCS.

Figura 1 - Acompanhamento mensal dos resultados de Gordura e CCS, obtidos no produtor
2.
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Fonte: Acervo autoral.

O resultado obtido para o Produtor 2 pode estar relacionada a uma maior incidéncia de
mastite no rebanho leiteiro. Bueno et al. (2008) informaram que essa elevacdo pode ser
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apenas de carater relativo, em virtude da reducéo expressiva nos demais componentes. Esses
pesquisadores relataram que o teor de gordura do leite diminuiu em consequéncia da inibi¢éo
da sintese na glandula mamaria.

Apresenta-se na Tabela 3 os dados de crescimento de microrganismos psicrotroficos e
psicrotroficos proteoliticos nos leites coletados nas diferentes propriedades rurais durante os 4
meses de coleta.

Tabela 3 - Microrganismos psicotréficos e psicrotréficos proteoliticos em amostras leite cru
refrigerado, obtidos de quatro produtores rurais do municipio de Rio Verde, GO, no periodo
de maio a setembro de 2018.

Produtor Microrganismos psicotroficos Microrganismos psicotroficos protecliticos
Produtor 1 3,14 x 10 UFC/mL 1.94 x 10° UFC/mL
Produtor 2 431x10” UFC/mL 4.62x 10~ UFC/mL
Produtor 3 1.14 x 10° UFC/mL 2.97x 107 UFC/mL
Produtor 4 2,78 x 10~ UFC/mL 1.98 x 10”° UFC/mL

Fonte: Acervo autoral.

Como mencionado anteriormente a legislacéo brasileira vigente que dispde de padrbes
microbiologicos em leite cru refrigerado é a Instrucdo Normativa N° 76, de 26 de novembro
de 2018 (Brasil, 2018b), a qual estabelece um valor maximo de contagem padrdo em placas
de 900.000 UFC/mL. Ainda de acordo com esta legislacdo as médias geométricas devem
considerar as analises realizadas no periodo de trés meses consecutivos e ininterruptos com no
minimo uma amostra mensal de cada tanque, por isso os resultados estdo apresentados desta
forma. Observando os dados das Tabelas 3 e comparando com a IN N°76, nota-se que estes
encontram-se dentro do limite estabelecido.

Os microrganismos psicrotroficos, apesar de serem destruidos pelo processo de UHT,
sdo conhecidos por se desenvolverem em temperaturas entre 0°C e 7°C, quando no leite cru
refrigerado, realizam uma série de reagfes metabolicas relacionadas ao seu préprio
crescimento e manutencdo, dentre elas a producdo de enzimas que ndo somente causam a
fermentacdo devido a presenca de carboidrato, mas também degradacdes lipidicas e
proteoliticas (Collins, 1981; Santana, 2001). Contudo, essas enzimas tém como caracteristica
a termorresisténcia, logo ndo sdo afetadas pelos processos utilizados nas inddstrias,

continuando assim suas atividades normalmente, podendo comprometer o produto final ja
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disponivel para consumo nos diversos supermercados (Muir, 1996; Cunha & Brand&o, 2000;
Santos & Fonseca, 2003).

Sabe-se que os principais meios de contaminacdo do leite por esses microrganismos
sdo os latbes, tanques, e também a agua residual de equipamentos, utensilios de ordenha e
tetos higienizados inadequadamente (Swaisgood & Bosoglu, 1984). As contagens de
psicrotréficos do leite tende a se manter constante quando o mesmo possui baixas contagens
iniciais, € retirado de forma higiénica e armazenado por até 48h a 4°C, contudo, temperaturas
variantes entre 5 e 10°C torna susceptivel as alteracdes, devido ao desenvolvimento propicio
de microrganismos (Santos & Fonsceca, 2001).

Além disso, essas bactérias psicrotroficas podem aumentar de uma forma consideravel
durante o transporte do leite até o laticinio, dado que a temperatura tende a subir em graus,
mesmo estando em tanques isotérmicos. Quando o trajeto a ser percorrido é longo, o efeito da
multiplicacdo desses microrganismos no leite pode ter grande impacto (Maziero &
Montanhini, 2016). Na maioria das vezes nas propriedades leiteiras a temperatura de
refrigeracdo oscila de 5 ate 10° C, sendo considerado o resfriamento como inadequado, pois
esta variacdo contribui para a multiplicacdo de microrganismos, outro fator € o tempo de
armazenamento do leite nos tanques de refrigeracdo até a coleta realizada pelos caminhdes
visto que variam, ultrapassando as 48h orientadas por lei. (Pinto et al., 2006).

Em Goiéas, Santos et al (2009), analisaram amostras de leite cru refrigerado obtidas
diretamente de tanques de expansdo de propriedades rurais da regidao Sudoeste, a contagem de
microrganismos psicrotréficos no leite cru refrigerado, no tempo de estocagem de zero horas
variou de 3,3 x 102 a 2,2 x 10" UFC/mL. Para o tempo de estocagem de 24 horas, 0s
resultados variaram de 3,0 x 10* a 3,6 x 10® UFC/mL. Com 48 horas de estocagem, a
variacio observada foi de 7,0 x 10 a 4,0 x 10 UFC/mL. Para as 72 horas de estocagem, 0s
resultados foram de 2,0 x 103 a 1,5 x 107 UFC/mL. No presente trabalho foram encontrados
valores entre 101 UFC/mL e 10 UFC/mL, sendo, portanto, observada uma expressiva
melhora na qualidade do leite na regido analisada ao comparado com os resultados de Santos
(2009) visto que os dados se encontraram dentro dos parametros estabelecidos pela legislacdo
brasileira. Baseado nos dados da literatura, € imprudente a fabricacdo de produtos a partir do
leite cru com contagem de psicrotroficos superior a 5,0 x 10°® UFC/mL.

Nornberg, Tondo & Brandelli (2009) realizaram o isolamento de bactérias
psicrotroficas de leite cru refrigerado de uma unidade de processamento no Rio Grande Do
Sul, e obtiveram contagens de bactérias psicrotroficas entre 79.000 a 63.000.000 UFC/mL de
amostras coletadas no caminhdo, e entre 199.000 e 15.800.000 UFC/mL em amostras

12




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, e262996746, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.6746

coletadas no silo de armazenamento de leite, evidenciando assim as falhas encontradas no
processamento, presentes em todas as regides do Brasil.

Nessa perspectiva, Zanella (2014) ressalta as mesmas fragilidades, das amostras de
leite cru avaliadas em Santa Catarina, a contagem bacteriana total de psicotrépicos resultou
em 1,88% das amostras acima de 6 log"10 UFC/mL. A média de contagem foi de 4,2 log10
UFC/mL, variando de 2,5 logl0 UFC/mL a 9,4 logl0 UFC/mL, valores esses preocupantes
visto a deteccdo de atividades proteoliticas no mesmo.

Diversos problemas ligados a qualidade dos produtos de origem lactea como:
mudancas de sabor e aroma do leite, perda de consisténcia e geleificagdo ao longo da vida
comercial do leite UHT, de acordo com estudos tem sido associado justamente a acdo das
proteases e lipases de origem bacteriana, visto que estas sdo termorresistentes (Silva et al.,
2010).

N&o obstante, Lorenzetti (2006), realizando os mesmos estudos também na regido sul, tendo
como principal diferenca apenas a forma de captagdo do leite, sendo este em uma das
propriedades rurais levado diretamente a unidade beneficiadora e outro passando por um
entreposto, obteve diferencas significativas em seus resultados, mas ainda sim em desacordo
com a legislagdo vigente, onde foi ressaltado como justificativa um importante fator, o
intervalo de tempo, onde o produto chega ao seu destino final com mais de 72h apds ordenha

frequentemente.

4. Consideragdes Finais

No presente estudo pode ser observado quanto aos valores de CBT, CCS, composicao
proximal, ureia, caseina, microrganismos psicrotroficos e psicrotréficos proteoliticos a
maioria apresentou resultados satisfatérios dentro do permitido pela legislacdo, o que mostra
que os proprietarios das propriedades rurais estdo se preocupando com as boas préaticas de
higiene, manejo e sanidade dos animais.

Em trabalhos futuros, sugere-se que se faga 0 acompanhamento de um maior nimero
de produtores, bem como de um maior tempo, para que se tenham dados mais amplos da

qualidade do leite da regiéo.
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