AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE LEITE CRU
REFRIGERADO OBTIDO DE PROPRIEDADES RURAIS DA ZONA DA MATA
MINEIRA

Priscila Lima Sequettd Amanda dos Santdmntunes, Athos Sampaio NunésLorena Kimberly Silva
Alcantar&, Mariana déAlmeida Rosa RezendeMiriam Aparecida de Oliveira Pintp Gleide Gatti
Fonte$, Humberto Moreira Hungafo

RESUMO -A cultura regional da atividade leiteira de Minas Gerais, principalmente na forma de obtencao,
coleta, armazenamento e transporte do leite cru pode interferir negativamente na qualidade desta matéria-
prima e, consequentemente, nos seus derivados lacteos. Este estudo analisou a qualidade microbiolégica influenciada
pelos tipos de ordenha e de armazenamento do leite cru. Foram investigados 10 tanques de expansdo em propriedades
rurais da Zona da Mata Mineira, cujas amostras foram coletadas em abril de 2015 e encaminhadas ao Laboratério
deAnalise deAlimentos e Aguas da Universidade Federal de Juiz de Fora, em Juiz de Fohks,dn@®stras

foram avaliadas quanto a presenca de coliformes ta&riberichia colicontagem de bactérias aerébias mesofilas

e psicrotroéficas. Os resultados das contagens de bactérias aerébias mesdfilas foram avaliados conforme o padréo
preconizado pela Instru¢do Normativa 6226& MAFA. Das amostras analisadas, 80% apresentaram coliformes

totais, 60% continhafa. coli, 40% estavam em desacordo com o padrdo legal de bactérias aerébias mesofilas,

e 10% excederam a10OFC/mLde bactérias psicrotréficalss médias das contagens de bactérias aerébias
mesofilas e psicrotréficas em amostras coletadas em tanques comunitarios (6,41 log e 6,30 UFC/mL) e em
ordenha manual (5,87 e 5,50 log UFC/mL) foram superiores aquelas obtidas em tanques individuais (4,35 e
3,91 log UFC/mL) e ordenha mecéanica (4,37 e 4,05 log UFC/mL), respectivamente. Esses resultados indicam
falhas em condic¢8es higiénico-sanitarias na obtencdo e armazenamento do leite cru na maioria dos tanques
analisados. E evidente a necessidade de orientagées técnicas aos produtores rurais desta regido para promover
melhorias em todos os aspectos na producao leiteira.

Palavras chave: alimentos de origem animal, analise microbioldgica, leite, tanques de expanséo.

MICROBIOLOGICAL QUALITY EVALUATION OF RAW REFRIGERATED MILK
OBTAINED FROM RURAL PROPERTIES OF ZONA DA MATA MINEIRA

ABSTRACT - The regional culture of dairy activity in Minas Gerais, mainly in the form of obtaining, collecting,
storing and transpding raw milk can negatively interfein the quality of this raw material and, consequently

in its dairy products. This study analyzed the microbiological quality influenced by the types of milking and
storage of raw milk. dn expansion tanks weimvestigated inural propetties in the Zona da Mata Mineira,

whose samples were collected in April 2015 and sent to the Laboratério de Anélise de Alimentos e Aguas
of Universidade Federal de Juiz de Fora, in Juiz de Fora, W& samples wervaluated for the psence

of total coliforms, Escherichia coli, counting of mesophilic and psychrotrophic aerobic bacteria. The results
of mesophilic a@bic bacteria counts werevaluated accding to the standarrecommended by MAPhstrugao
Normativa 62/201. Of the analyzed samples, 80%gented total coliforms, 60% contained E. coli, 40%
were in disagreement with the legal standard of mesophilic aerobic bacteria, and 10% excéé&ied 10
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/ mL of psychrotrophic bacteria. The mean counts of mesophilic and psychrotrophic aerobic bacteria in
samples collected in community tanks (6,41 log and 6,30 CFU / mL) and manual milking (5,87 and 5,50
log CFU / mL) were higher than those obtained in individual tanks (4,35 and 3,91 log CFU / mL) and
mechanical milking (4,37 and 4,05 log CFU / mlespectivelyThese esults indicate faults in hygienic-
sanitary conditions in the collection and storage of raw milk in most of the analyzed tanks. There is a
clear need fotechnical guidance to farmers in this region to promote improvements in all aspects of milk
production.

Keywords: milk, expansion tanks, microbiological analysis, food of animal origin.

1. INTRODUCAO exportadores de leita naturaem 2014, cujo destino
o . . . da producéo foi Chile, Bolivia, Sri Lanka, Africa
O leite é por natureza um alimento rico em nutrientes . .
. . . . _do Sul,Angola e Estados Unidos Aanérica (IBGE,
contendo proteinas, carboidratos, gorduras, wtammai
o . . . : 015b).
e sais mineraig\ composicao do leite pode variar em
funcao de varios fatores, incluindo espécie, fase de A atividade leiteira brasileira € muito diversificada
lactacéo, época do ano e alimentacao da lactantecaracteriza-se por diferentes sistemas de producao,
(Guerreiro et al., 2005). Segundo a Instrucéo Normativancluindo tipo de manejo e raca dos animais,
n° 62, de 29 de dezembro de 2011 entende-se por leitespecializacdo ou ndo na ordenha e armazenamento
sem outra especificagdo, o produto oriundo da ordenhdo leite na fazenda, volume produzido e condi¢cdo de
completa e ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, deenda dos produtores (Souto et al., 2083helhoria
vacas sadias, bem alimentadas e descansadas, enquatés condi¢cdes de producao, obtencdo, estocagem,
que o leite de outros animais deve denominar-se segundcansporte e acondicionamento nas plantas de
a espécie de que proceda (Brasil, 2011). O leite de vagaocessamento sao etapas fundamentais para garantir
apresenta variagcdes de 82,8 a 85,9% de agua, 2,2aaqualidade do leite e de seus derivados (Cerqueira
4,2% de proteinas, 3,7 a 5,1% de lactose, 2,3 a 5,3%t al., 2015).
de gordura e 0,51 a 0,77% de sais mineraelgha

et al., 2006). A estocagem do leite cru refrigerado na fonte de

producédo iniciou-se no Brasil, na década de 90, sendo
No Brasil, o leite € um dos principais produtos regulamentado pelo Ministério Agricultura, Pecuaria

agropecuérios, devido principalmente a sua elevada Abastecimento (MAR) por meio da Instrugdo
producado, comercializacdo e consurAogrande  Normativa n®51, de 18 de setembro de 2002, retificada
importancia deste alimento esta relacionada ao sepela Instrugcdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro
valor econémico e nutricional, pois, além de gerarde 2011, que determinam normas na producéo, identidade
empregos e renda, o leite desempenha um importantequalidade de leites pasteurizado e cru refrigerados,
papel na alimentagdo humana sendo recomendado esem de regulamentar a coleta de leite cru refrigerado
todas as fases da vida, principalmente para atingir a seu trasporte a granel (Brasil, 2002; Brasil, 2011).
adequacéo diaria de céalcio, um nutriente fundamentatssa pratica reduz perdas econémicas por atividade
para a formagao e manutencédo da estrutura 6ssea, ena@dificante de bactérias mesdfilas, mas permite a selegéo
outras funcbes no organismo (Martins et al., 2016de bactérias psicrotroficas relacionadas a problemas
Brasil, 2006). tecnoldgicos e econdémicos na industria de laticinios
~ L o . (Fonseca & Santos, 200 .qualidade do produto

_A produgdo ‘?'e leite € uma das atmdade_s Malginal esta diretamente relacionada a carga microbioldgica
antigas e de,m_alor desta_que no desenvolwmentao leite ao chegar a industria beneficiadora (Guerreiro
do agronegoécio brasileiro. Segundo dados dqy 51 2005). Diante do exposto, o presente estudo teve
Instituto Brasileiro gle Gec_>graf|a e Estatistica (IBQE),ComO objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de
em 2015 a producao nacional chegou a 24,05 bilhGegmostras de leite cru refrigerado, armazenado em tanques
de litros. Neste cenario, o estado de Minas Geraigg expanséo de propriedades rurais da Zona da Mata
destaca-se em producéo, contribuindo com 26,8%yineira, bem como, a influéncia dos tipos de ordenha

do total de leite produzido em 2015 no pais (IBGE.e de armazenamento em tanques comunitarios e
2015a). Este estado também foi um dos principaisndividuais.
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2. MATERIAL E METODOS para Contagem (PCA), em duplicata, em diferentes
diluicbes Apds o periodo de incubacéo, as colbnias
foram contadas utilizando os mesmos critérios descritos
A coleta das amostras para a avaliagéo da qualidadenteriormente (Silva et al., 2010).

do leite cru refrigerado foi realizada no més de abril
de 2015 em propriedades rurais que forneciam esta?: 3.Analises de coliformes totais &scherichiacoli

matéria-prima para uma Cooperathgropecuaria na As analises de coliformes totai€secherichia
Zona da Mata de Minas Gerais, que recebia em meédigy|j foram realizadas por meio da técnica de Presenca
leite de 100 propriedades. Foram recolhidas amostrasysencia (R) utilizando Caldo Lauril Sulfat@riptose

de 10 tanques de expansao de propriedades rurais q4ésT) em tubos de ensaio contendo tubos de Durham
constituiam uma das rotas percorridas pelo caminh&gyertidos e indculo de 1 mL das amostras de leite cru.
de coleta, seguindo os critérios de uma amostrageis tyubos inoculados foram incubados a 35 °C por 24/
nao probabilistica por conveniéncia. 48 horas em estufa bacteriolégica. Os tubos com reacéo

As amostras foram coletadas, armazenadas efesuntiva positiva, evidenciada pela producao de gas,
frascos esterilizados e identificadas. Cada amostra f¢dPram submetidos ao teste confirmatorio em Caldo
identificada por uma letra seguindo a ordem alfabétick-actosevVerde Brilhante Bile 2% (CUBB). Para a
deA a JAs amostrad, B, C, D, E e F sdo provenientes confirmacdo dé=. colias amostras positivas para
de tanques de expansdao individuais e com ordenhgpliformes totais foram repicadas em tubos contendo
mecanica. No caso das amostras H e I, os tanques s&8/do Ec-mug, incubadas a 35 °C por 24 horas, e avaliadas
comunitarios e seus produtores utilizam a ordenh&uanto a presenca de fluorescéncia em luz UV a 365
manual para obtencdo da matéria prima, a amostra @&m (Silvaetal., 2010).

é resultado de uma ordenha também manual, mMasPq apalises estatisticas

tanque de expansdao € individual. J& a amostra J foi

coletada de um tanque comunitario onde a matéria- Os dados das contagens de bactérias aerdbias
prima é obtida pelos produtores tanto por ordenhanesofilas e de psicrotroficas de cada tanque de expanséo
manual quanto mecanicapds a coleta as amostras foram analisados por meio d@alise devariancia
foram transportadas em temperatura de refrigeraca@NOVA) e teste d®uncanao nivel de significancia

até o Laboratoério danalise deAlimentos e Aguas de 5% A influéncia do tipo de ordenha e condigéo
(LAAA) da Universidade Federal de Juiz de Fora, emde armazenamento sobre a qualidade microbiologica
Juiz de Fora, Minas Gerais, para realizacdo das analisde leite cru foi avaliada pelo teste t8&identom

2.1.Amostragem

microbiol6gicas. nivel de significancia de 5%.
2.2.Andlises micmobioldgicas do leite cru efrigerado 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
2.2.1. Contagem de bactérias aerObias mesdfilas 3.1. Bactérias aerobias mesofilas

Para a quantificacao de bactédasdbiasnesofilas A andlise revelou quem quatro das 10 amostras
foram realizadas contagens padrdo em placas cowepletadas, sendo elas C, H, | eab@la 1), as contagens
incubacgé&o a 35 + 1 °C/48 h pelo métodoiz it platé, de bactérias aerdbias mesdfilas estavam fora dos padrdes

em Agar Padréo para Contagem (PCA), em duplicatanicrobiol6gicos estabelecidos na IN 62 de 29 de dezembro
em diferentes diluicdeApods o periodo de incubacdo, de 201 do MAFA, que considera como limite o valor
as coldnias foram contadas para expresséao dos resultadies3 X 10UFC/mL, correspondendo a aproximadamente
utilizando o limite de contagem de 25 a 250 UFC por5,47 na escala logaritmica (Brasil, 2011)

placa (Silva etal., 2010). A avaliacdo microbioldgica do leite cru pode

2.2.2. Contagem de bactérias psicrotréficas determinar falhas em sua qualidade apontando problemas
em relacdo a adocéao de praticas higi€nico-sanitarias

Para a quantificac&o de bactérias psicrotréficagnadequadas em utensilios e equipamentos utilizados
foram feitas as contagens padréo em placas COMRg ordenha, no armazenamento e na sua refrigeragéo
incubagdo a 7 °C, durante 10 dias, em Agar Padrégrante a estocagem. Estas condi¢Ges contribuem para
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Tabela 1 - Médias dos logaritmos dos nimeros de unidades formadoras de colbnias (UFC/mL) de bactérias aerébias mesofilas
nas amostras de leite cru em funcao do tipo de ordenha e armazenamento

AMOSTRA ORDENHA TANQUE MESOF MESOF
Média UFC/mL log UFC/mL
A MECANICA INDIVIDUAL 9,20 x 10 3,9¢
B MECANICA INDIVIDUAL 3,64 x 10 4,5
C MECANICA INDIVIDUAL 2,09 x 10 6,32
D MECANICA INDIVIDUAL 2,10 x 10 4,32
E MECANICA INDIVIDUAL 1,89 x 16 3,27
F MECANICA INDIVIDUAL 6,00 x 10 3,77
G MANUAL INDIVIDUAL 1,82 x10 4,26
H MANUAL COMUNITARIO 3,28 x 10 6,51°
| MANUAL COMUNITARIO 1,30 x 10 7,112
J MISTA COMUNITARIO 4,10 x 16 5,61¢

*Amostras seguidas pela mesma letra néo diferem estatisticamente entre si em relagcao a contagem de micro-organismos pelo teste de Duncan
ao nivel de significancia de 5%.

a obtencéo de um produto de baixa qualidade associado A variagcdo nas contagens de bactérias aerébias
ao crescimento de micro-organismos prejudiciais anesdfilas nas amostras coletadas em tanques individuais
qualidade e inocuidade do leiteealdi et al., 2008; foide 1,89 x 18UFC/mL a 2,09 x 1T0UFC/mL, das quais
Souto et al., 2009). apenas a amostra do produtor C apresentou contagem
O controle inadequado da temperatura do IeiteSuloerior ao limite estabelecido pelo MR dife_ren_ga_l .
de contagem observada entre as amostras individuais

durante sua estocagem pode contribuir para a Lo L. .
. ~ P P ‘g ode ser atribuida a vérios fatores como: qualidade do
multiplicacéo de bactérias aerobias mesofilas, uma ve

) ~ - eite cru (matéria-prima), da agua utilizada na higienizagdo
que a refrigeracdo tem como objetivo controlar o . NN . ~

. . . dos equipamentos e deficiéncias no treinamento da méo-
desenvolvimento destes micro-organismos que em sug . ]

L : . . .. __de-obra empregada (Foschino et al., 1990; Bahout, 2000).
maioria, fermentam a lactose produzindo acido lactico,
causando acidificagdo do leite e comprometendo sua Ao analisar amostras de leite coletadas na Zona
utilizagcdo na industria (Fonseca & Sant®800) A da Mata Mineira em 2005, Pinto et al. (2006) encontraram
regulamentacgd da estocagem do leite cru sob valores de contagem de micro-organismos aerébios
refrigeragdo estabelecida pela IN 51 em 2002 garantmesoéfilos que ndo estavam de acordo com a IN 51,
o controle da multiplicagéo de bactérias aerébias meséfilaggente na época, cujo limite era de 1,0 4PC/mL.

e permite a melhor qualidade do produto. Em contrapartid&;omo a legislacdo vem se tornando cada vez mais exigente
arefrigeracéo do leite permite o crescimento de bactérismm relacéo aos padrdes microbiolégicos, os valores
psicrotréficas, onde a baixa temperatura proporcion@onsiderados superiores ao estabelecido por lei em
um ambiente adequado para sua multiplicagdo. 2005 continuam inadequados considerando o requisito

. . - .. microbiolégico estabelecido pela IN 62 em 2011 (Brasil,
As maiores contagens de bactérias aerdbias mesoflla?J 11)

foram observadas nas amostras coletadas em tanques

comunitarios, variando de 4,10 X¥H01,30 x 10UFC/ A diferenca entre os tipos de ordenha torna-se visivel
mL. Estes resultados sugerem que as praticas higiénicas se comparar os valores minimos e maximos de bactérias
adotadas nao garantiram a qualidade do leite armazenaderdbias meséfilas em UFC/mL encontrados nas amostras
sob refrigeracéo, e que o uso de tanques comunitariode leite cru analisadas no presente estslordenhas
pode aumentar a possibilidade de contaminacédo. Nestasecanica e manual apresentaram valores minimos de
amostras, a contagem padrao bactérias aerdbias mesofilg89 x 10UFC/mL e 1,82 x 10JFC/mL e maximos de

néo atendeu ao requisito microbioldgico proposto pel®,09 x 10UFC/mL e 1,30 x TQJFC/mL, respectivamente.
MAPA em vigor a partir de 01/07/2014, para as regide#\ contagem da amostra coletada no tanque em que existiu
Sul, Sudeste e Centro-Oeste, que € de 3WEC/mL a mistura de leite cru obtido tanto por ordenha manual
(Brito et al., 2003Yidal-Martins et al., 2005). quanto mecanica foi de 4,10 x*UIFC/mL (Tabela 1).
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De acordo com Matrtins e Lima (2013), as contagenslo tanque de refrigeracao se houver ma higienizagcao
de bactérias aerdbias mesdfilas mais baixas em ordenbdas equipamentos ou utilizagcdo de agua contaminada
mecéanica devem-se a forma de obtencao do leite queara a limpeza do sistema (Manfrin Scabin et al., 2012).

neste caso, é adquirido por meio de um sistema de ~ . . ~ o
- . . : o N&o existe uma legislag&o especifica para contagem
circuito fechado e, ap0s ser retirado do animal vai diretg

- ~ -.de micro-organismos psicrotréficos no Brasil, no entanto,
para o tanque de refrigeracdo. No entanto, a ordenhadeni._aoX (1989) afirma que badtas psicrotréicas causam
quando mal higienizada, pode se tornar um veiculo rotedlise quando a populacio excedelRC/mL

para transmissdo de micro-organismos, estandE.
. . N . ~ into et al. (2006) mostraram que contagens de
diretamente relacionada a contaminacédo do produtg

. . . L . .. psicrotroficos superiores a 5 x10FC/mL séao
(Pinheiro & Mosquim, 1991). Essa pratica de cwcwtop - - ,p ] .
fechado diminui as chancee contaminacao do leite consideradas impréprias para processamento, pois podem

N OEer enzimas que causam problemas de deterioragcéo em
quando comparada a ordenha manual, onde o ordenhador . o P
. . produtos lacteos e prejuizos econdmibesta forma,
utiliza de baldes, por exemplo, para armazenar o leit

. . as amostras analisadas neste estudo apenas uma
durante um periodo, aumentando a exposi¢céo do produfo

_ S ~ amostra |) apresentou valor de bactérias psicrotroficas
a altas temperaturas beneficiando a multiplicacéo de . S s
L - acima do limite reportado por estes autores como aceitavel.
aerbbios mesofilos.

Entretanto, outras trés amostras (C, H e J) apresentaram
A ordenha higiénica inicia-se com o estado sanitariccontagens elevadas e proximas @UlC/mL.Apesar

dos animais, do ordenhador, das condi¢des de ordenhga amostra | ser obtida por meio de ordenha manual,
do equipamento usado na coleta e transporte do leit@do é possivel afirmar que o tipo de ordenha tenha
(Sommerhéauser et al. 2008)higiene dos tetos € o influenciado nos niveis de contaminacio por
fator mais importante no momento da ordenha, poipsicrotréficos, pois os outros dois resultados de ordenha
evita a exposicao do leite a contaminagdes por micromanual investigados estavam dentro do estabelecido.
organismos e sujidades, quer sejam provenientes do
ambiente ou do ordenhador (Oliveira et al., 1989).
producdo de leite no Brdagior pequenos produtores
ocorre normalmente de forma rudimentar, sem a devid

Bactérias psicrotréficas causam diversas alteracdes
em leite e produtos lacteos como o rango, amargor,
gabor putrido de estragado (Garboggini & Gallo, 1998).

assisténcia por programas de extensao que envolva desenvolvimento destas bactérias pode estar

praticas de higiene, melhorias da producéo e condigéé'slac'fo_nado a~ma Elglenléagao ou afaltade ém sistema
financeiras para a aquisi¢cdo de equipamento para%le refrigeracao adequado na estocagem. Como neste

ordenha do leite, o que contribui para a utilizacdo dérabalho, 0 comuns aos produtores trés tipos de

ordenha manual sem os devidos cuidados higiénico%rOIenha (manual, mecanica e mista) e também dois tipos

e, consequentemente, para a diminuicio da qualidaodee tanques (individual e comunitario), a higienizagao
d,o produto (Fvolaro e;t al., 2006) inadequada pode comprometer a qualidade do leite

favorecendo o crescimento bacteriano, principalmente
3.2. Psicrotréficos na ordenha manual e em tanques comunitéarios, pelo

fato de este tipo de ordenha nédo usar de técnicas

del A contagem de dba(itt;rtljasg;lgrgt:;oﬂi%inlzacs:/aml_ostr%Odemas como a mecanica e por haver mistura de leite
e leite cruvariou de 1,20 x 99X m de outros produtores, o que ndo ocorre em tanques

(Tabel_ag) As amostras provem_entes de tanques, yividuais.Verificamos que das amostras analisadas,
comunitarios apresentaram as maiores contagens de%tefeite obtido do tanque | foi 0 que mostrou ser de

grupo de bactérias. qualidade microbiolégica inferior apresentando o maior

A elevada contaminac&o microbiana constatadanimero de bactérias aerébias mesofilas e de psicrotroficas.
nas amostras de leite cru refrigerado pode estar associafial fato pode ser caracterizado pela ordenha manual,
a procedimentos de higienizagdo inadequados no sisterfelhas higiénico-sanitarias e, também, pelo tanque ser
de producéo, considerando que residuos de leiteomunitario recebendo leite cru de diferentes produtores.
constituem fontes de nutrientes para o crescimentdla ordenha manual o ordenhador tem papel destacado,
de bactérias e formacao de biofilnfesaga microbiana  porque tanto ele pode reduzir a contaminagéo microbiana
também pode ser adquirida durante os processos qule leite, quanto pode aumentdAaontaminacéo levada
antecedem o resfriamento ou até mesmo provenientgelo ordenhador é influenciada pelos seus héabitos
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Tabela 2 Médias dos logaritmos dos numeros de unidades formadoras de colénias (UFC/mL) de bactérias psicrotroficas nas
amostras de leite cru em funcgao do tipo de ordenha e armazenamento

AMOSTRA ORDENHA TANQUE Psicrotroéficos Psicrotroéficos
Média UFC/mL log UFC/mL
A MECANICA INDIVIDUAL 1,95 x 10 3,299
B MECANICA INDIVIDUAL 1,43 x 10 4,15
C MECANICA INDIVIDUAL 1,70 x 10 5,23
D MECANICA INDIVIDUAL 1,95 x 16 3,29
E MECANICA INDIVIDUAL 1,94 x 10 4,29
F MECANICA INDIVIDUAL 1,18 x 10 4,07
G MANUAL INDIVIDUAL 1,20 x 10 3,08
H MANUAL COMUNITARIO 5,80 x 106 576
| MANUAL COMUNITARIO 2,93 x 10 7,46
J MISTA COMUNITARIO 5,05 x 16 570

*Amostras seguidas pela mesma letra néo diferem estatisticamente entre si em relagao a contagem de micro-organismos pelo teste de Duncan
ao nivel de significancia de 5%.

higiénicos, como frequéncia com que lava as maosle animais e residuos do solo que podem contaminar
e o0 equipamento de ordenha, além da forma como sawleite por meio da agua utilizada na producgéo e
higienizados, muitas das vezes sem sanificantekigienizacado de superficies, utensilios e equipamentos
adequados (Garboggini & Gallo, 1998)utilizacdo  contaminados (Menezes et al., 2015).

de tanques de expansao comunitarios também pode

L o . Nas amostras dos 3 tanques de armazenamento
contribuir para 0 aumento da contaminagéo, onde através o :
comunitario avaliadas foram encontradas presenca de

TTeE. coli (Figura 2) A organizacao dos pequenos
produtores em grugs ou associagdes que utilizam
De forma geral, as amostras obtidas de tanques tanque de refrigeragcdo em conjunto foi a forma
individuais e/ou ordenha mecéanica apresentam umancontrada para reduzir custos, ganharem em escala
qualidade microbioldgica de bactérias aerdbias meséfilas viabilizar a coleta a granel. Uma vez que o uso
e psicrotréficas superior aquelas obtidas em tanquede tanques comunitarios tem sido amplamente
comunitarios e/ou ordenha manual (Figura 1).difundido, atendendo ao requisito de refrigeracao,
Observaram-se diferengas significativas (p<0,05) na& importante conhecer a qualidade higiénica do leite
contagem de bactérias aerdbias mesofilas e psicrotréficasmazenado nestas condi¢gdes. Considerando que
nas amostras de tanques individuais e comunitario® reunida a matéria-prima de diversos produtores,
cujas médias foram de 4,35 e 3,91 log UFC/mL e 6,45 qualidade microbioldgica é fundamental, pois &
e 6,30 log UFC/mL, respectivamente. Da mesma forma,
as amostras obtidas de ordenha mecanica apresente™,
contagens para ambos os grupos bacterianos inferior:
(4,35 e 4,07 log UFC/mL) as obtidas a partir de amostra
de ordenha manual (5,87 e 5,50 log UFC/mL).

contaminar o leite de toda uma comunidade.

3.3. Coliformes totais €. coli

Log UFC/mL

De acordo com a tabela 3, apenas as amostre
E e F ndo apresentavam coliformes totais (CT). Da: ‘
8 amostras contaminadas com Gdelas apresentavam Tanque Individual Tanque comunitério Ordenha Mecanica Ordenha Manual

. . ® Aerdbias Mesofilas O Psicrotroficas
E. colipositiva, sendo elas as amostras B, PG
I e J, 0 que representa uma contaminacao de 60% - e ~ :
. e psicrotroficas em fungéo do tipo de armazenamento

total de anjost[as coletadés fontes mals comuns e ordenha do leite cru coletado em propriedades
de contaminacao por esse grupo de bactérias sao fezes da Zona da Mata de Minas Gerais.

9
8
7
6
5,
4
3
2
1
0

d:é’gura 1 - Médias das contagens de bactérias aerdbias mesofilas
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Tabela 3 Avaliagdo da presenca/auséncia de coliforme totais e termotolerantes de amostras coletadas em tanques de refrigeracao
individuais e coletivos

AMOSTRA ORDENHA TANQUE C TOTAIS E. coli
A MECANICA INDIVIDUAL + -
B MECANICA INDIVIDUAL + +
C MECANICA INDIVIDUAL + -
D MECANICA INDIVIDUAL + +
E MECANICA INDIVIDUAL - -
F MECANICA INDIVIDUAL - -
G MANUAL INDIVIDUAL + +
H MANUAL COMUNITARIO + +
| MANUAL COMUNITARIO + +
J MISTA COMUNITARIO + +

*Amostras seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si em relacao & contagem de micro-organismos pelo teste de Duncan
ao nivel de significancia de 5%.

determinada por fatores individuais de higiene, manej@ neessidade de mao de obra qualificada, entretanto,
e procedimentos de ordenha, que variam entre otlvez esse seja um dos principais problemas enfrentados
diversos associados (Brito et al., 2003). pelos produtores de leite. Desta forma, com o intuito

de diminuir despesas e méao de obra, muitos produtores

Nas quatro amostras obtidas a partir da ordenhg A s . ~ .
. - ~ e leite tém utilizado ordenhadeiras mecanicas em
manual também foram encontradas contaminacao por

CTeE. coli(Figura 2) A contaminacéo da amostra substituicdo a ordenha manual, associado a redugéao

. . o tempo de trabalho, a praticidade e aumento da
J, de ordenha mista, pode ser considerada esperaga___. . P .
ucratividadeA ordenha manual ou mecéanica influencia

por possuir possibilidades de contaminacao tanto pelg

a iretamente na qualidade do leite produzido, ou seja,
ordenha manual e quanto pela ordenha mecéanica g, . .
. . . a’'ordenha realizada de forma incorreta pode causar
além disso, ser proveniente de um tanque d

L fesdes no teto do animal que pode contribuir para a
armazenamento comunitario, o que favorece

o . - ) , %ontamina(;éo microbioldgica do leite (Martins et al.,
possibilidade de contaminacao do leite. Numero

. ” €195 005; Netto et al., 2009).
elevados de amostras de leite cru positivas para coliformes

totais eE. coliindicam basicamente a falta de higiene Coliformes termotolerantes, corgocoli, podem

na ordenha manual por parte do ordenhador ou limpezzlcancar os tanques de refrigeragdo tanto via secrecao

inadequada dos utensilios que entram em contato cofitramamaria como via contaminagéo fecal do Ubere ou

o leite.Para um processo de ordenha adequado exisgfuipamentos utilizados na ordenhar(essel, 2002).
Quando avaliada a existéncia de contaminac¢des de origem

fecal, a bactéria analisadk écoli, usada como indicador
100

% mais especifico para esse tipo de analise, porque seria
g 804 0 Unico membro do gipo dos coliformes de origem
g 70 exclusivamente fecal (Garboggini & Gallo, 1998).
£ 60 4
E 50 ~
§ w0 4. CONCLUSOES
§ ;;’ ] As condi¢cdes higiénico-sanitarias de producao
< 10 e armazenamento da maioria das amostras de leite cru

LR refrigerado analisadas, ndo estdo adequadas, o que

pode estar relacionado a higienizagao deficiente que
. " . afeta a qualidade, durabilidade e seguranca do produto.
Figura 2 - Porcentagem de amostras positivas para collformeé id idade d . ~ .
totais eEscherichia coliem func&o do tipo de evidente a necessidade de onentagoe; técnicas aos
armazenamento e ordenha do leite cru coletaddrodutores rurais para promover melhorias em todos
em propriedades da Zona da Mata de Minas Geraisos aspectos na produc¢éo leiteifais orientagdes se

Tangque Individual Tanque comunitario Ordenha Mecanica Ordenha Manual

m Coliformes totais OE. coli
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fazem necessarias desde a ordenha, sendo ela man&&X, PF. The milk protein system in
ou mecanica, até o armazenamento em tanques d@evelopments. Em Dairy Chemistry-4. Functional

refrigeracao.
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