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RESUMO

O leite € um dos alimentos mais consumidos no mundo, pois é completo,
rico em nutrientes necessarios para satde dos seres vivos. Este alimento exi-
ge controle e preocupagdo com a seguranca da matéria-prima ¢ do produto
beneficiado. O presente estudo objetivou verificar a qualidade microbiologi-
ca do leite comercializado in natura na cidade de Teresina - Piaui bem como
as condigdes higienicossanitarias dos ambientes que o comercializa. Foram
analisadas seis amostras de leite in natura comercializadas em duas vacarias,
sendo trés amostras de cada vacaria. Para andlise das amostras foi utilizada
a técnica de Pour plate em agar padrao para determinacdo de UFC/mL e
Caracterizacgdo através da bacterioscopia e preenchimento do checklist para
avaliacdo das condi¢des higienicossanitarias. Os resultados foram compara-
dos com a RDC n° 62/2011 e revelaram crescimento em todas as amostras
analisadas, observou-se que na primeira diluicdo da amostra 1, houve conta-
minagdo por mesofilos acima dos limites permitidos, porém, quando obtida
a média das colonias, percebeu-se que estava dentro do valor estabelecido
pela Normativa. J& a vacaria 2, apresentou contaminagao acima dos valores
permitidos em todas as amostras. O checklist utilizado nesse estudo permitiu
pontuar questdes importantes sobre as condi¢des de higiene das vacarias que
comercializam o leite in natura em Teresina-Pl. A partir dele verificou-se que
recomendagdes e pontos importantes preconizados pela legislagdo para a pro-
dugao do leite de boa qualidade sdo desrespeitados como por exemplo, cui-
dados com o local, os animais e os utensilios de ordenha, a limpeza do local
de ordenha, dos equipamentos e os cuidados de coleta e armazenamento. Os
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resultados ressaltam a importancia
de boas praticas na produgdo do leite
bem como a melhoria nas condi¢des
higiénicas das instalac¢des, pois a hi-
gienizacdo ¢ um fator determinante
na reducdo da quantidade de micro-
-organismos contaminantes.

Palavras-chave: Qualidade.
Contaminagdo. Legislagdo.

ABSTRACT

Milk is one of the most consumed
foods in the world as it is complete,
rich in nutrients needed for the health
of living things. This food requires
control and concern for the safety
of the raw material and the product
benefited. The present study aimed to
verify the microbiological quality of
the milk commercialized in natura in
the city of Teresina - Piaui as well as
the sanitary and sanitary conditions
of the environments that commer-
cialize it. Six samples of in natura
milk commercialized in two farms
were analyzed, being three samples
of each vacaria. For the analysis of
the samples the Pour plate technique
was used in standard agar for the de-
termination of CFU / mL and char-
acterization through bacterioscopy
and filling of the checklist for the
evaluation of hygienic and sanitary
conditions. The results were com-
pared with RDC No. 62/2011 and
showed growth in all the analyzed
samples, it was observed that in the
first dilution of sample 1, there was
contamination by mesophiles above
the allowed limits, however, when
obtained the average of the colonies,
noticed it was within the value es-
tablished by the Normative. On the
other hand, cow 2 presented con-
tamination above the values allowed
in all samples. The checklist used in
this study allowed us to point out im-
portant questions about the hygiene
conditions of the cattle that market
the raw milk in Teresina-PIl. From it,
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it was found that recommendations
and important points recommended
by the legislation for the production
of good quality milk are disrespected,
for example, care of the place, ani-
mals and milking utensils, cleaning
of the milking place, equipment and
the care of collection and storage.
The results highlight the importance
of good practices in milk production
as well as the improvement of the
hygienic conditions of the facilities,
since hygiene is a determining factor
in reducing the amount of contami-
nating microorganisms.

Keywords: Quality. Contamination.
Legislation.

INTRODUCAO

cadeia produtiva do leite

no Brasil ¢ um dos se-

tores mais importantes

para a economia do pais,
gerando empregos para milhdes de
brasileiros. A produgdo de leite ¢
uma das poucas atividades do setor
rural que gera renda mensal. Essa
producdo ¢ uma importante geradora
de renda para a agricultura familiar,
contribuindo significativamente para
diminui¢do do éxodo rural e estando
presente em quase todos os munici-
pios brasileiros (VOGES; NETO;
KAZAMA, 2015).

O leite ¢ um dos alimentos mais
consumidos no mundo, pois ¢ com-
pleto, rico em nutrientes necessarios
para saude dos seres vivos. Este ali-
mento exige controle e preocupagao
com a seguranca da matéria-prima e
do produto beneficiado. Este ¢ um
dos alimentos mais completos para a
dieta humana. Contudo, tem em sua
composi¢do uma grande facilidade
para o desenvolvimento de micro-
-organismos, inclusive patogénicos.
A riqueza de nutrientes o torna um
excelente meio de cultura de micro-
-organismos que provoca alteragdes
fisico-quimicas, microbioldgicas e

impactos na saide humana (EM-
BRAPA, 2007).

A contamina¢do por micro-orga-
nismos e suas toxinas constituem as
causas mais comuns de problemas
sanitarios e perdas econOmicas, ja
que a qualidade do leite de consumo
esta associada a carga microbiana
inicial presente no produto (REIS et
al., 2013). As alteracdes da composi-
cdo do leite, nos aspectos microbio-
logicos e fisico-quimicos, estdo asso-
ciadas a uma série de fatores, como
manejo, alimentacdo, clima, ambien-
te, uso de medicamentos, condi¢des
higienicossanitarias, armazenamento
e transporte da matéria-prima para a
industria (LIMA et al., 2016).

A importancia dos micro-organis-
mos do leite revela que o conheci-
mento sobre o seu indice de conta-
minac¢do microbiana pode ser usado
no julgamento de sua qualidade in-
trinseca, bem como das condigdes
sanitarias de sua produgdo e da saude
do rebanho. Considerando o poten-
cial de se multiplicarem, as bacté-
rias do leite podem causar alteracdes
quimicas, tais como a degradacao de
gorduras, de proteinas ou de carboi-
dratos, podendo tornar o produto im-
proprio para o consumo ¢ industriali-
zacao (GUERREIRO, 2005).

E praticamente impossivel que um
leite esteja livre de micro-organismos
contaminantes. Por isso a legislacao
define parametros aceitaveis, com
base nas altera¢des que determinado
nimeros de micro-organismos po-
dem causar ao leite e seus derivados,
servindo como indicador das condi-
¢oes sanitarias em que o leite foi ob-
tido até chegar ao consumo. Por tudo
isso, o leite deve ser sempre objeto
de estudos microbioldgicos, que irdo
refletir a sua real condicdo higiénica
relacionada com a producdo, arma-
zenamento, transporte € manuseio
(SANDES et al., 2016).

A avaliagdo da contaminagdo
microbiologica de alimentos ¢ um
dos parametros importantes para
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determinar sua vida util e também
para que os mesmos nao oferegam
riscos a satde dos consumidores.
Diante disso, ¢ de suma importancia
avaliar a qualidade do leite in natura
comercializado na cidade de Teresi-
na-PI. O presente estudo objetivou
verificar a qualidade microbioldgica
do leite in natura comercializado na
cidade de Teresina - Piaui e as condi-
coes higienicossanitarias do ambien-
te em que ¢ produzido.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo experimen-
tal com abordagem quantitativa. Fo-
ram analisadas amostras de leite in
natura comercializadas em vacarias
da cidade de Teresina-PI.

As amostras foram coletadas em
vacarias de dois bairros localizados
na zona sul da cidade de Teresina. A
primeira foi coletada no bairro Tan-
credo Neves e a segunda no bairro
Angelim, locais da cidade onde se
comercializa leite in natura para a
populagdo. A coleta foi feita apenas
uma vez durante a manha; foi adqui-
rida uma amostra de cada bairro e,
para cada amostra realizou-se analise
em triplicata, totalizando seis anali-
ses. Foi utilizado um checklist com
questionamentos sobre as condi¢des
higienicossanitarias do local de cole-
ta para uma posterior caracterizagao
deste.

Para analise das amostras foi utili-
zada a técnica de Pour plate em agar
padrdo para pesquisa de bactérias
aerébias mesofilas. Para a realizagdo
da técnica as amostras foram diluidas
em 1,0 mL de agua peptonada para 20
ul. da amostra. Foi feito o plaquea-
mento dessas dilui¢des transferindo-
-os para placas estéreis. Em seguida,
foi colocado de 15 a 20 mL de Agar
Muller Hinton em cada uma delas.
Feito isso, as placas foram submeti-
das a suaves movimentos rotatorios.
Apds isso, esperou-se solidificar
para em seguida serem invertidas e
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incubadas a 37 °C por 24 horas. As
colonias foram enumeradas de duas
formas: (a) contadas todas as colo-
nias na placa, (b) dividindo a placa
em quatro quadrantes, onde foi feita
a contagem de um quadrante e o va-
lor encontrado foi multiplicado por
quatro. Os resultados foram obtidos
através da média do niimero de col6-
nias encontrados nas placas de Petri
expresso em unidades formadoras de
colénia por mL de amostra (UFC/
mL).

Realizou-se a caracterizagdo dos
micro-organismos pelo método de
coloragao de Gram caracterizando os
mesmos de acordo com a forma, ar-
ranjo e afinidade ao corante, classifi-
cando as bactérias encontradas como
Gram Positivas ou Gram negativas.

Apos obtengdo dos dados, os re-
sultados foram dispostos em tabelas
com auxilio do programa Microsoft
Excel 2013.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A qualidade microbiologica do
leite cru depende basicamente das
condigOes higienicossanitarias ado-
tadas no sistema de producdo, no
processamento e na comercializagdo
desse produto. O grau de contami-
nacdo e a composicdo da populagao

bacteriana dependerdo da limpeza
do ambiente das vacas e das super-
ficies que entram em contato com
o leite, por exemplo, baldes, latdes,
equipamento de ordenha ¢ do tan-
que de refrigeracdo. O leite cru pode
conter poucos milhares de bactérias
quando ¢é proveniente de uma fazen-
da com boas condi¢des de higiene,
mas pode chegar a varios milhdes se
o padrdo de limpeza, desinfec¢do e
refrigeracdo sao inadequados. Em 29
de dezembro de 2011, o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento (MAPA) publicou a Instru-
¢ao Normativa n° 62, que estabelece
regulamento técnico de identidade e
qualidade de leite cru refrigerado. O
presente Regulamento fixa a identi-
dade e os requisitos minimos de qua-
lidade que deve apresentar o Leite
Cru Refrigerado nas propriedades
rurais. Os requisitos microbioldgi-
cos para o controle da qualidade do
leite na contagem padrdo em placas
(CPP), expressa em UFC/mL (mini-
mo de uma analise mensal, com mé-
dia geométrica sobre periodo de trés
meses) ¢ no maximo de 3,0 x 10°.
Apoés a realizagdo dos testes mi-
crobioldgicos foi possivel observar
uma grande contaminac¢ao microbio-
logica por bactérias mesofilas aero-
bias, conforme ¢ possivel observar

na Tabela 1. Observou-se que na pri-
meira diluicdo da amostra 1, houve
contaminacdo por meso6filos acima
dos limites permitidos pela Norma-
tiva n® 62, que é de 3,0 x 10°para
leite cru refrigerado. Porém, quando
obtida a média das coldnias, perce-
beu-se que estava dentro do valor
estabelecido pela Normativa n® 62.
Acredita-se, portanto, que o aumento
do nimero de colonias encontradas
na diluicdo 1 provavelmente tenha
ocorrido devido a uma contaminagao
no momento do preparo da amostra.
Ja na amostra 2, a média das dilui-
¢Oes estava acima dos limites esta-
belecidos pela Normativa n°® 62, pois
todas as dilui¢des estavam acima dos
valores de referéncia, demonstrando
claramente o risco de contaminagado
da populagdo consumidora do leite
comercializado nessas vacarias.

O resultado encontrado no pre-
sente estudo sobre a alta contagem
de bactérias mesofilas para leite cru,
difere dos valores encontrados por
outros autores, os quais realizaram
um estudo sobre a qualidade micro-
bioldgica do leite cru utilizado em
restaurante de uma universidade,
onde encontraram baixas contagens
de aerdbios mesofilos. Estudo feito
por Souza (2010), tanto para o leite
cru, quanto para o leite pasteurizado,

Tabela 1 - Contagem de col6nias de bactérias mesdfilas aerébias encontradas no leite in natura expressa em UFC/mL. Teresina-Pl.

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
RDC 62/2011*
(UFC/mL) (UFC/mL) (UFG/mL)
Vacaria 1 42 2,3 1,7
3,0x10°
UFC/mI*
Vacaria 2 45 4,2 3,9

FONTE: Pesquisa direta

*Instrucdo Normativa N°62, de 29 de dezembro de 2011.
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Tabela 2 - Caracterizacdo das bactérias de acordo com a Coloragdo de Gram. Teresina-Pl.

Amostra 1

Amostra 2

Amostra 3

Bacilos Gram negativos,
isolados, aos pares e
agrupados

Vacaria 1

Cocos Gram positivos,
isolados, aos pares e em

Vacaria 2

cadeias cadeias

Bacilos Gram negativos,
isolados, aos pares e
agrupados

Cocos Gram positivos,
isolados, aos pares e em

Cocos Gram negativos,
isolados, aos pares e em
cadeias

Bacilos Gram negativos,
isolados aos pares e
agrupados

Fonte: Pesquisa direta

mostrou que 100% das amostras ana-
lisadas apresentavam-se dentro dos
parametros da Legislacao.

Micro-organismos mesofilos sao
todos aqueles capazes de crescer em
temperaturas de 35-37 °C em condi-
¢oes de aerobiose. Esses micro-orga-
nismos indicam a qualidade com que
o alimento foi obtido ou processado
e sua presenca em altas contagens ¢
indicativa de procedimento higiénico
inadequado na produgdo, no benefi-
ciamento ou na conservagdo, depen-
dendo da origem da amostra.

Deve-se considerar que todas as
bactérias patogénicas de origem ali-
mentar sdo mesofilas, e portanto,
uma alta contagem destas pode sig-
nificar que houve condigdes para o
crescimento de patdogenos.

Ja em relacgdo a caracterizacdo das
bactérias, de acordo com a Colora-
cdo de Gram, foi possivel observar
a contamina¢@o microbiologica por
bacilos Gram negativos, cocos Gram
positivos e negativos (Tabela 2).

De acordo com Menezes et al.
(2014), o interior do ubere do animal,
mesmo saudavel, apresenta bactérias
que contaminam o leite no momento
da ordenha. A carga original é reduzi-
da e consiste principalmente em bac-
térias Gram positivas como Micro-
coccus spp. ¢ de Streptococcus spp.,
mas também pode haver bactérias
Gram negativas e esporuladas, em
taxas que geralmente ndo ultrapas-
sam a 10%. No entanto, se o animal

estiver doente, 0s micro-organismos
podem atingir o bere por via endo-
gena, como no caso de Mycobacte-
rium bovis ¢ Brucella abortus. Se o
animal estiver com mastite, o Ubere
estara colonizado por uma grande
quantidade de bactérias, que, no mo-
mento da ordenha, contaminardao o
leite e os equipamentos de ordenha.

De acordo com Vieira (2007), o
leite cru pode veicular uma série
de micro-organismos patogénicos e
mais de 90% de todos os casos de
doengas de origem alimentar envol-
vendo leite e derivados, sdo de ori-
gem bacteriana envolvendo, pelo
menos, 21 patégenos como Listeria
monocytogenes, Salmonella, Cam-
pylobacter, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Clostridium botu-
linum. A presenca dessas bactérias
no leite ¢ um problema de saude
publica, principalmente entre os in-
dividuos que ainda tomam leite ndo
pasteurizado.

O checklist utilizado nesse estudo
permitiu pontuar questdes importan-
tes sobre as condic¢des de higiene das
vacarias que comercializam o leite
in natura em Teresina-Pl. A partir
dele verificou-se que recomendagdes
e pontos importantes preconizados
pela legislagdo para a produgdo do
leite de boa qualidade sdo desrespei-
tados como por exemplo, cuidados
com o local, os animais e os utensi-
lios de ordenha, a limpeza do local
de ordenha, dos equipamentos e 0s
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cuidados de coleta e armazenamento.

Fagundes (2006) ressalta, em seu
trabalho sobre qualidade do leite,
que a questdo da higiene, tanto na
producao como na distribuigdo, €
um dos pontos enfatizados para to-
dos os tipos de leite. Para a obtencao
da matéria-prima, a normativa deter-
mina, para o leite cru, que sigam os
preceitos contidos no Regulamento
Técnico sobre as Condi¢des Higie-
nicos-sanitarias e de Boas Praticas
de Fabricagdo para Estabelecimen-
tos Elaboradores/ Industrializadores
de Alimentos.

A higiene pessoal do ordenhador
¢ um aspecto importante para a or-
denha. Roupas limpas, unhas apa-
radas, barba e cabelo limpos e pro-
tegidos sdo condigdes necessarias.
Usar botas e boné, bem como lavar
as maos apos utilizar o sanitario,
antes ou durante o trabalho e evitar
fumar ou cuspir no chdo durante a
ordenha. Esse trabalhador deve li-
mitar-se somente a ordenha das va-
cas. Outras tarefas, como conduzir,
apartar e pear os animais, raspar e
lavar o piso, devem ser realizadas
por um auxiliar bem treinado para a
sua funcdo e conhecer a importan-
cia da qualidade do leite na satde
humana. As pessoas que se encon-
trarem doentes, gripadas ou com le-
s0es nas maos nao devem retirar o
leite dos animais (RODRIGUES et
al., 2013).

Em ambos os estabelecimentos
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foi possivel observar que os habitos
de higiene pessoal dos manipulado-
res ndo sdo corretos, pois estes ndo
utilizavam roupas apropriadas e lim-
pas, tinham cabelos desprotegidos
por touca, e o habito de lavar as maos
antes de manipular o alimento nao ¢
realizado. Observou-se, em uma das
vacarias, que se manuseava dinheiro
entre as manipulacdes do alimento,
além disso ndo eram utilizados equi-
pamentos adequados para ordenha.

As condigdes gerais de conser-
vacdo ¢ limpeza do ambiente ndo
foram consideradas boas durante a
observacao, pois a preocupagdo com
a limpeza nesses ambientes nao foi
detectada, nenhum dos estabeleci-
mentos utiliza produtos de limpeza e
desinfecc¢ao.

No bairro Angelim, onde foi rea-
lizada a primeira coleta, observou-
-se que o produto se encontrava em
temperatura ambiente. E importante
salientar que o mesmo havia sido co-
letado da ordenha poucas horas antes
da coleta para este estudo, essa mes-
ma amostra encontrava-se armaze-
nada em garrafa pet reutilizada. Ja a
amostra coletada no bairro Tancredo
Neves foi obtida ja refrigerada e ar-
mazenada em saco plastico, ndo foi
possivel observar se o equipamento
de conservagao pelo frio era adequa-
do. Cabe ressaltar que a legislacao
preconiza que o leite deve ser man-
tido em temperatura maxima de 7°
C na propriedade rural ou em tanque
comunitario em até 3 horas apds a
ordenha.

As condig¢des basicas indicadas na
legislagdo ndo sdo respeitadas nas va-
carias, estas apresentam-se em con-
di¢des precarias sem qualquer preo-
cupacdo com controle de qualidade,
a quantidade de micro-organismos
encontrados reflete as mas condi-
coes higienicossanitarias dos locais
de coleta, pois tais condigcdes sdo
essenciais para o desenvolvimento
de micro-organismos contaminantes
que comprometem sua qualidade.

CONCLUSAQ

A implantagdo das boas praticas
de manejo de ordenha e a melhoria
nas condigdes higi€nicas das insta-
lagOes sdo fatores determinantes na
redugdo da quantidade de micro-or-
ganismos contaminantes. Ressalta-se
a importancia de praticas de higiene
e limpeza a fim de melhorar a quali-
dade microbiolodgica do leite, assim
como a fiscaliza¢ao das autoridades
competentes nesses locais, onde o
leite ¢ comercializado, para garantir
a qualidade e comercializagao segura
do produto. Nesse contexto, ¢ impor-
tante salientar que a comercializagdo
de leite in natura diretamente a po-
pulacdo ¢ proibida.
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CERTIFICADOS 0S PRIMEIROS VINHOS BRASILEIROS EM BOAS PRATICAS
NA PRODUCAO.

A Vinicola Ravanello, no municipio de Gramado (RS), é a primeira empresa brasileira
a apresentar o selo da producdo integrada em seus rétulos, certificagdo que atesta o emprego
de boas praticas agricolas e de producado. A chancela assegura que o produto cumpriu uma
série de quesitos, que vao desde a reducdo do uso de quimicos na lavoura até a preocupagao
com a salde do trabalhador e a sua capacitacao, entre varios outros itens que também dao
seguranca ao consumidor.

Apo6s acompanhamento técnico e auditorias, 0s vinhos Chardonnay e um assembla-

ge de Merlot e Cabernet Sauvignon, elaborados na Safra 2017/18, receberdo o certificado e
a autorizagd@o do Instituto de Avaliagdo da Qualidade de Produtos da Cadeia Agro Alimentar
(Certifica) para a impressdo de selos da produgdo integrada para as garrafas. O Programa da
Producdo Integrada tem a chancela do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(Mapa) e do Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro). (Embrapa Uva
e Vinho, jul/2018)

49



