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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO LEITE CRU PRODUZIDO NA REGIAO DE ARINOS
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Resumo: A melhoria da qualidade do leite € um grande desafio para o setor leiteiro,
tendo em vista que uma matéria-prima de boa qualidade resulta num maior rendimento
e qualidade dos derivados lacteos produzidos. As analises microbiolégicas séao
instrumentos importantes na avaliacdo da qualidade do leite. O Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento implantou a Instrucdo Normativa n° 62 que
trouxe padrdes mais rigidos para o controle da qualidade do leite produzido no Brasil,
estabelecendo metas a serem atingidas até 2017. Assim, o objetivo deste trabalho é
avaliar a qualidade microbiolégica do leite cru refrigerado, produzido em propriedades
rurais do municipio de Arinos antes e apés a aplicacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Antes e ap0s a aplicacdo do BPF foram coletadas amostras de leite
cru refrigerado, dos latbes, dos filtros de leite e dos baldes. Nas analises estéo incluidas
a. contagem de microrganismos mesoéfilos aerdbios (MA), coliformes totais (CT) e
termotolerantes (CF). Os pontos principais de contaminacdo por MA, CT e CF foram os
filtros de leite, baldes e latbes, que apresentaram uma reducdo consideravel apds a
aplicacdo das BPF. Pode-se concluir que ap6s o treinamento com a inclusdo de BPF
houve uma melhora na qualidade do leite cru refrigerado.

Palavras—chave: Contaminacgdo. Boas Préticas de fabricacdo. Leite
Introducéo

A Instrucdo Normativa n° 62/2011 trouxe padrdes mais rigidos para o controle da
qualidade do leite produzido no Brasil, estabelecendo metas a serem atingidas até
2017, dando continuidade ao que foi estabelecido pela Instrugdo Normativa n° 51 (IN
51) (BRASIL, 2002). A qualidade microbiolégica do leite cru estd envolvida com
diversos fatores como a saude e higiene da vaca, higiene durante o processo de
ordenha e dos equipamentos de ordenha, além do tempo e da temperatura adequados
de armazenamento. Atualmente, a demanda de produtos lacteos com maior vida de
prateleira, manutencdo de caracteristicas sensoriais, nutritivas e de seguranca s&o
requisitos cada vez mais importantes para 0 consumidor e para a induastria e,
consequentemente para o produtor, visto que a qualidade do leite tem como ponto de
partida o local de producdo. O principal conceito de qualidade é que ndo ha como
melhora-la depois que o leite deixa a fazenda. O objetivo de novas normas é
estabelecer padres minimos de qualidade de forma legal, o que significa que estes
novos parametros passam a ser obrigacdo de quem produz leite. Sendo assim, o
presente projeto justifica-se pela necessidade de melhoramento dessa qualidade do
leite produzido na regido de Arinos, visto que ndo se verifica laboratérios para tais
analises e empresas para prestar tais orientagcbes aos produtores rurais. Com tal
assessoria possibilitara a melhoria da qualidade do leite nas propriedades rurais,
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resultando em uma matéria-prima de boa qualidade com maior rendimento e qualidade
dos derivados lacteos produzidos. Baseado neste contexto o objetivo deste projeto foi
avaliar a qualidade microbiologica do leite cru produzido nas propriedades rurais da
regido de Arinos de acordo com o0s parametros estabelecidos pela Instrucdo Normativa
62/2011. Visa também orientar os produtores rurais com boas préaticas para obtencao
de uma ordenha higiénica.

Material e Métodos

Foram coletadas, antes e ap0s a aplicacdo do BPF, amostras de leite cru refrigerado,
dos baldes, dos latbes e dos filtros de leite, no periodo de julho a novembro de 2015,
pelo Projeto de Extensdo do IFNMG-Campus Arinos. Para as analises de contagem de
microrganismos mesofilos aerobios, aliquotas de 01 mL das diluicbes foram colocadas
em placas de petri com a adicdo de 20 mL de agar padrdo para contagem a
temperatura de 45°C. Em seguida as placas foram homogeneizadas e apos a
solidificacdo em temperatura ambiente foram invertidas e incubadas em estufa a 36
+1°C por 48 horas. As placas que obtiveram crescimento no intervalo de 25 a 250
colonias foram contadas e os resultados expressos em UFC/mL. A determinacdo de
coliformes totais e termotolerantes em leite cru refrigerado foram realizadas através da
técnica de fermentacdo em tubos mudltiplos, que determina o Numero Mais Provavel
(NMP). Depois de preparadas as aliquotas de 01 mL das amostras nas diluicdes, as
mesmas foram transferidas para tubos contento 09 mL de caldo Lauril Sulfato de Sédio,
sendo homogeneizados e incubados em estufa a 36 £1°C por 24 a 48 horas. Apos 0
periodo de incubacao, para as amostras positivas foram transferidos aliquotas de 01 mL
para tubos contendo 09 mL de caldo Bile Verde Brilhante 2%, com incubacéo a 36 £1°C
por 24 a 48 horas, e, para tubos contendo 09 mL de caldo EC com incubacéo a 45 +
0,2°C por 24 a 48 horas, para confirmacdo de CF. Os tubos que apresentaram
formacéo de gas ou efervescéncia foram considerados positivos, onde se verificou o
NMP de microrganismos de acordo com a tabela contida na IN 62. Os resultados foram
expressos em NMP/mL. As analises para determinacdo de coliformes totais e
termotolerantes em superficie dos equipamentos e utensilios de ordenha foram
realizadas através de contagem de CT, com agar cristal violeta vermelho neutro bile
(VRBA). Foram adicionadas 15 mL de VRBA a temperatura de 45°C em placas de petri
com a deposicdo das aliquotas de 01 mL de cada diluicdo, seguindo pela adicdo de
uma sobrecamada de VRBA, com posterior homogeneizacdo. ApoOs solidificacdo a
temperatura ambiente, as placas foram incubadas invertidas a 36 +1°C por 24 a 48
horas. Placas com diluicbes que apresentaram crescimento no intervalo de 25 a 250
colonias foram contadas. Os resultados foram expressos em UFC/mL. Para a contagem
e confirmacédo de CF inoculou-se trés coldnias caracteristicas de cada placa em tubos
contendo 10 mL de caldo EC. Foram considerados positivos os tubos que evidenciaram
a presenca de gas nos tubos de Durham apés incubacéo por 24- 48 horas a 45 + 0,2°C.

Resultados e Discussao

Verificou-se que as contagens de MA nos equipamentos e utensilios de ordenha
encontravam-se acima do recomendado pela APHA (Associacdo Americana de Saude
Plblica), a qual determina que em maos e superficies que entram em contato com
alimentos, o numero de microrganismos encontrados ndo deve exceder 2 UFC/cm?,
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para ser considerado em condic¢des higiénicas satisfatdrias. Assim os resultados deste
experimento indicam que os filtros de leite, baldes e latbes apresentaram uma ma
higienizagdo, ndo atendendo aos padrdes de higiene recomendados pela literatura. As
propriedades ndo apresentaram diferencas significativas (p>0,05) entre valores médios
de MA, CT e CF obtidos durante o estudo. As contagens das médias de MA no leite cru
obtidos antes e ap0s as orientacdes passadas aos produtores foram respectivamente:
5,22 UFC/ml e 3,06 UFC/mL. Lopes Junior (2010) encontrou leite com indices menores
de contagens de MA em propriedades que utilizavam a rotina obtencdo higiénica do
leite antes apds a ordenha, incluindo o teste da caneca telada, pré-dipping, secagem
dos tetos, ordenha propriamente dita e pds-dipping, em comparacdo com as
propriedades que nao utilizavam. Ja em relacdo a contaminagédo por CT e CF no leite
cru obtido antes e apos as orientacbes dos produtores foram verificadas contagens
médias de: NMP de 74,94 e 29,56/mL, com reducdo de 60,56%, e, NMP de 45,87 e
17,96/mL, com reducdo de 60,86%. A reducdo observada para CT e CF apés a
capacitacdo dos produtores foi estatisticamente significativa (p <0,05). Coliformes
podem alcancar os tanques de refrigeracdo de leite tanto via secrecdo intramamaria,
como via contaminacgdo fecal do Ubere ou equipamentos utilizados na ordenha.

Conclusodes

Conclui-se com os resultados apresentados que orientacdes e treinamentos incluindo
Boas Préticas de fabricacdo foram dindmicos para contribuir para aprimorar a qualidade
microbioldgica do leite cru refrigerado com resultados imediatos na reducédo nos niveis
de contaminacdo. Os resultados obtidos confirmam que para o atendimento dos
parametros definitivos da IN62 para contaminacdo microbiolégica por MA, ndo séo
necessarios grandes investimentos, ja que as Boas Praticas de fabricacdo séo de facil
aplicacdo exigindo apenas o empenho e conscientizacdo dos produtores para sua
implantacdo. Mas para tal é imprescindivel o acompanhamento de um profissional
durante a implantacao do programa de Boas Praticas nas propriedades leiteiras, pois so
com o acompanhamento profissional os produtores terdo condicbes para atender aos
parametros definitivos da IN 62.
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