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RESUMO

Considerando os diversos problemas tecnoldgicos e econdmicos que os microrganismos psicrotréficos
ocasionam a industria de laticinios, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica do leite
cru granelizado da regido de Rio Pomba, MG, bem como as condi¢des de manutencdo e armazenamento
deste produto. Um questiondrio estruturado foi aplicado a fim de promover o levantamento dos dados dos
tanques de expansdo comunitarios do Municipio de Rio Pomba, Minas Gerais, e amostras de 200 mL de leite
cru refrigerado foram coletadas e levadas ao Laboratério de Microbiologia para determinagdo da populacio
de microrganismos mesdfilos, psicrotréficos e psicrotréficos proteoliticos. Imprudéncias foram verificadas
durante o processo de recep¢cdo e armazenamento do leite cru refrigerado e durante a higienizacdo dos
tanques de granelizacdo que possibilitam o acesso de microrganismos ao leite. Desta forma, 54% e 59% das
amostras, respectivamente, coletadas no periodo de dezembro de 2008 a fevereiro de 2009 e de abril a maio
de 2009, ndo atenderam a legislacdo vigente em relagdo ao nimero de microrganismos aerdbios mesdfilos.
Constatou-se que 30% das amostras de leite cru coletadas no periodo de abril a maio de 2009 apresentaram
acima de 10* UFC.mL" de microrganismos psicrotréficos proteoliticos. Portanto, os valores de contagem
microbiana encontradas neste trabalho sugerem a possibilidade de atividade deterioradora com consequente
perda de qualidade do leite cru refrigerado.

Palavras-chave: Leite cru; Tanques de expansao; Microbiota psicrotréfica.
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ABSTRACT

Considering the many economic and technological problems that psychrotrophic microorganisms promote to
the dairy industry, the aim of this work was to evaluate the microbiological quality of bulk raw milk of Rio
Pomba area as well as the conditions of maintenance and storage of this product. A questionnaire was
applied in order to know the data of all tanks of Rio Pomba area and samples of 200 mL of cooled raw milk
were collected and lead up to the Microbiology Laboratory in order to determine the population of
mesophilic, psychrotrophic, and proteolytic psychrotrophic microorganisms. Imprudence was verified during
reception and storage of cooled raw milk and during hygiene of tanks that permit the access of
microorganisms to milk. Therefore, 54% and 59% of samples, respectively, collect in the period of
December 2008 to February 2009 and April to May 2009 did not attend the Brazilian legislation in relation
to aerobic mesophilic microorganisms. Moreover, it was verified that 30% of samples of raw milk collected
during April to May 2009 presented more than 10* CFU.mL™" of psychrotrophic proteolytic microorganism.
Therefore, the microbiological count values found in this work indicated the possibility of spoilage activity
with consequent lost of quality of cooled raw milk.

Keywords: Raw milk; Expansion tanks; Psychrotrophic flora.

1. INTRODUCAO

O Brasil apresenta expressiva produgdo de leite, sendo responsavel por grande parte do volume total
produzido entre os paises que compdem o Mercosul, o que coloca o leite entre os seis produtos mais
importantes da agropecudria brasileira (CARDOSO, 2006). O pais foi o quinto maior produtor de leite do
mundo, alcancando 5% da produ¢do mundial com 31 bilhdes de litros de leite em 2011. Esta producio é
superior a dos pafses que mais exportam produtos lacteos para o Brasil, como o Uruguai, que se enquadra na
46* posicdo entre os paises de maior producdo de leite e a Argentina que se enquadra na 17* colocacio
(EMBRAPA, 2011; IBGE, 2012).

Apesar da significativa importancia socioecondmica do setor leiteiro nacional, os indicadores de
produtividade da pecudria bovina e, particularmente, da qualidade do leite, evidenciam que esta atividade
ainda requer mudancgas para alcancar o perfil de negécio efetivamente competitivo e sustentavel (BRITO e
BRITO, 2004). Assim, a melhoria da qualidade do leite no pais tem sido a maior preocupacgio da inddstria de
laticinios e das autoridades governamentais ligadas ao setor. A baixa qualidade tem acarretado perdas
econdmicas e tecnoldgicas significativas para a industria e para os produtores (SANTOS e FONSECA, 2003;
BARBOSA et al., 2009).

Segundo Chapaval (2000), a qualidade do leite que chega a industria € consequéncia da matéria
prima que sai da propriedade onde foi produzida. Deste modo, os processadores ndo podem melhorar a
qualidade do leite cru que recebem, mesmo porque, apds a pasteurizacdo, o leite demasiadamente
contaminado, apresenta enzimas termorresistentes que comprometerdo a preservagdo deste produto,
modificando suas caracteristicas por meio da degradacdo de proteinas, agicares e gorduras (DATTA e
DEETH, 2001).

Com o intuito de modernizar a legislagdo sanitdria brasileira, a Instrugdo Normativa n° 51 de 20 de
setembro de 2002 (BRASIL, 2002) foi implementada e estabeleceu padrdes de identidade e qualidade,
conservagdo, transporte e processamento de leite. Além disso, a fim de padronizar e complementar esta
Instrucdo entrou em vigor a partir de janeiro de 2010, a Instrucdo Normativa n° 22 que estabelece normas
técnicas preventivas na utilizagdo de tanques coletivos visando a conserva¢do da qualidade do leite cru,
proveniente de diferentes produtores rurais os quais sdo vinculados aos estabelecimentos de leite e derivados
submetidos a inspecdo sanitdria oficial (BRASIL, 2009).

Entretanto, recentemente, a Instru¢do Normativa n° 62 de 29 de dezembro de 2011 (BRASIL, 2011)

foi implementada a fim de alterar a Instru¢do Normativa n° 51 (BRASIL, 2002) e estabelecer padrdes de
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qualidade do leite cru mais condizentes com a realidade do pais. Assim, foi excluida a classificagao do leite
em tipo B e C, passando a existir somente leite cru do tipo A e leite cru refrigerado. Esta legislagdo também
passou a preconizar a manutengdo do leite cru refrigerado por no maximo 48 horas a 4,0 °C em tanques de
expansdo, ou seja, tanques utilizados para armazenamento de leite refrigerado que emprega sistema de
refrigeracdo a gés, nas propriedades, sendo que o leite deve atingir esta temperatura no miaximo em 3 horas
apdés o término da ordenha. Também estabeleceu a reduc@o nos limites aceitdveis de microrganismos
meséfilos aerébios (UFC.mL™") e células somdticas (CCS.mL™") a partir de 01/01/2012 até 30/06/2014 para
as regioes Sul, Sudeste e Centro-Oeste para no maximo 6,0 x 10’ e inclusdo da andlise de agentes inibidores
do crescimento microbiano na lista de andlises a serem realizadas em cada boca do caminhdo tanque. Esta
Instru¢do determina também a remocdo da opcdo de bombeamento do leite diretamente de latdes
refrigerados por imersdo. Além disso, passou-se a exigir que os caminhdes de transporte do leite fossem
lavados externamente antes do descarregamento e higienizados internamente apds cada descarga.

Com o resfriamento do leite, crescente importancia tem sido dada ao grupo dos microrganismos
psicrotréficos, pois estes estdo frequentemente envolvidos em alteragdo na composi¢do fisico-quimica do
leite. Uma importante caracteristica destes microrganismos € a capacidade de se multiplicar a 7 °C ou menos,
independente de sua temperatura Gtima de crescimento (SORHAUG e STEPANIAK, 1997; JONGHE et al.,
2011). Os microrganismos psicrotréficos contribuem para a deterioragdo do leite e derivados devido a
producdo de enzimas proteoliticas e lipoliticas que sdo resistentes aos tratamentos térmicos e sao secretadas
no leite cru durante a estocagem, antes do processamento (CHEN et al., 2003; MARTINS, 2007;
BARBOSA et al. 2008). A atividade remanescente dessas enzimas pode reduzir a qualidade sensorial e a
vida de prateleira dos produtos lacteos. Além disso, possiveis contaminagdes pds-pasteurizagdo por varios
tipos de microrganismos, principalmente bactérias do género Pseudomonas Migula, 1894 podem ocorrer
(WIEDMANN et al., 2000).

As enzimas proteoliticas produzidas por bactérias psicrotréficas podem também resultar em
problemas tecnoldgicos para a industria de laticinios, como: a instabilidade do leite ao calor, coagulacio
durante a pasteurizacio, gelificacdo do leite UHT, desenvolvimento de sabores e odores indesejdveis e perda
de rendimento na producgdo de queijos (COUSIN, 1982; SORHAUG e STEPANIAK, 1997; RAYANAL-
LJUTOVAC et al., 2005; BARBOSA et al., 2009).

Além disso, a combina¢do da manuten¢do do leite a uma temperatura mais baixa de estocagem e ao
seu prolongado tempo de armazenamento possibilita uma seletiva vantagem para as bactérias psicrotréficas,
principalmente o grupo das Pseudomonas (DUFOUR et al., 2008; MARCHAND et al., 2009), que
colonizam o leite cru por meio da formacgdo de biofilmes residentes nos préprios tanques de estocagem de
leite, por 4gua contaminada e por fragmentos de solo (SIMOES et al., 2009).

Dessa forma, o controle da contaminagdo do leite por microrganismos psicrotréficos, de seu
desenvolvimento, producdo e atividade de enzimas deterioradoras € muito importante para a manutengdo da
qualidade do leite (MARTINS et al., 2005; MARTINS, 2007; JONGHE et al., 2011). Considerando a
relevancia da contaminacdo inicial do leite e a multiplicacdo dos microrganismos psicrotréficos nas
temperaturas de refrigeracdo, objetivou-se, neste trabalho, verificar as condi¢gdes das instalacdes dos tanques
de granelizacdo coletivos de leite cru refrigerado, as praticas higiénico-sanitarias adotadas para a manutencio
da qualidade do leite nos tanques, bem como a qualidade microbiolégica do leite cru refrigerado dos tanques
de granelizacdo do municipio de Rio Pomba, MG.

2. MATERIAL E METODOS

Este estudo foi realizado no municipio de Rio Pomba, que possui 4drea de 251,76 km?, localizado na
Zona da Mata Mineira (micro-regido de Ubd). Constituido por uma populacdo de pequenos e médios
proprietdrios rurais e/ou agroindustriais, cuja estrutura produtiva estd alicercada nas atividades de
subsisténcia que € dependente da producdo de leite (CEFET-RP, 2007), com uma expressiva producdo deste
alimento a partir 2005 (UNIREGISTRO, 2011).
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Os experimentos foram analisados no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste MG), Campus
Rio Pomba e consistiram de dados avaliados por meio de um questiondrio aplicado, coletas de amostras de
leite e de andlise microbioldgica.

2.1 Aplicacao de questionario relacionado a adequacio dos tanques coletivos a Instrucdo Normativa n°
22

Visitas técnicas foram realizadas no periodo de junho a agosto de 2010 em 10 propriedades com
tanques de expansdo coletivo de leite no municipio de Rio Pomba. Um questiondrio contendo questdes
relacionadas ao estabelecido pela Instrucdo Normativa n° 22 (BRASIL, 2009) foi aplicado com a finalidade
de verificar se os produtores de leite estavam cientes da corresponssabilidade pelo tanque e cumprimento do
disposto nesta legislacdo. O questiondrio continha as seguintes questdes: identificacdo do entrevistado;
caracteristica do titular do tanque comunitdrio; cadastro do responsdvel pelo tanque; localizacdo da
propriedade rural onde se encontra o tanque comunitario; capacitacdo do responsdvel pela recepcio e selecio
do leite; caracteristicas e condi¢cdes do equipamento; verificagdo e especificacdo do comodo de instalagdo;
procedimento de armazenamento do leite no tanque de refrigeracdo; processo de higienizacdo do tanque e do
local de instalacdo; verificagdo de registro dos produtores que entregam leite nos tanques coletivos e
verificacdo do procedimento de transporte do leite das propriedades até os tanques coletivos.

Os dados foram catalogados em planilha do excel construindo-se assim um banco de dados que
posteriormente foi analisado por meio de andlises estatisticas descritivas.

2.2. Coleta das amostras de leite cru granelizado

Amostras de 200 mL de leite cru refrigerado granelizado foram coletadas, assepticamente, em
frascos de vidro esterilizados, em todos os 37 tanques de granelizacdo de leite, incluindo tanques individuais
e coletivos, do Municipio de Rio Pomba, no periodo de dezembro de 2008 a agosto de 2009. Apds a coleta,
as amostras foram imediatamente, colocadas em banho de gelo, com temperatura inferior a 4 °C, e
transportadas ao Laboratério de Microbiologia do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF
Sudeste MG, Campus Rio Pomba para a determinagdo de bactérias mesofilicas aerdbias, psicrotréficas e
psicrotréficas proteoliticas. Além disso, no periodo de junho a agosto de 2010 também foram coletadas
amostras de leite em todos os tanques coletivos do Municipio, totalizando 10 tanques, para determinacdo da
populacdo de microrganismos psicrotréficos. A temperatura do leite foi medida no momento das coletas.

2.3. Determinacao da populacao de microrganismos do leite cru granelizado

A populacdo de microrganismos mesoéfilos aerébios foi determinada conforme estabelecido na
Instru¢do Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). Para isso dilui¢bes decimais das
amostras de leite cru foram plaqueadas em Agar Padrdo para Contagem (PCA).

A contagem de bactérias psicrotréficas e psicrotréficas proteoliticas foi realizada em dgar leite, com
incubagdo a 6,5 £ 0,5 °C, por 10 dias (MARTINS, 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que existem imprudéncias cometidas durante o processo de recep¢do € armazenamento
do leite cru refrigerado e durante a higieniza¢do dos tanques comunitarios tais como presenga de animais nas
proximidades do tanque de expansdo, auséncia de treinamento do responsdvel pelo tanque, auséncia de boas
praticas para recebimento e estocagem do leite como higienizacdo adequada dos utensilios utilizados nesta
operagdo, auséncia de andlise para verificacdo da qualidade do leite antes de colocd-lo no tanque, utilizagdo
de 4gua ndo tratada para higienizagdo dos tanques, auséncia de sanitizacdo do tanque apds a limpeza, bem
como escolha dos produtos de limpeza e higienizagdo inadequados (Tabela 1). Portanto, tais préticas
possibilitam o acesso de microrganismos ao leite que, consequentemente, podem comprometer sua qualidade
microbiolégica. Assim, durante a estocagem e armazenamento do leite cru refrigerado, bactérias
49
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psicrotréficas podem acessar o leite, multiplicar sob refrigeracio e promover uma série problemas
tecnoldgicos para a industria de laticinios.

Tabela 1. Quantitativo das respostas obtidas apds observacdo e aplicacdo de questiondrio aos responsiveis
pelos tanques coletivos de granelizacdo de leite cru no municipio de Rio Pomba, MG, no periodo de junho a
agosto de 2010

Respostas dos entrevistados ou verificadas no local (%)
Titular do tanque comunitario
Sdo produtores de leite 100
Adquiriram o tanque pela sua pessoa fisica 90
Sao proprietarios do terreno 100
Tém conhecimento da Instru¢do Normativa n°. 22 20
Sabem da corresponsabilidade pelo tanque 10
Responsdvel pela recepcio e selecdo do leite

N3o foi treinado 40
Nao realiza o teste de alizarol antes de colocar o leite no tanque 40
Realiza a pesagem ou medi¢do do leite antes de colocéd-lo no tanque 100
Recebe da industria dados relacionados a chegada do leite na sua plataforma 20
Recebeu algum treinamento de capacita¢io da indistria de laticinios 20
Recebe auditagem no tanque pelo estabelecimento industrial 60

Caracteristica da propriedade que contem tanque comunitdrio
Possui apenas um tanque comunitério 100
O tanque apresenta visualmente bom estado de conservacdo 100
Presenca de animais no local de instalagdo do tanque 30
Capacidade do tanque de expansao:
Acima de 2000 litros 30
De 1000 a 2000 litros 40
Até 1000 litros 30
Volume de leite colocado nos tanques pelos produtores:
Acima de 2000 litros 0
De 1000 a 2000 litos 20
Até 1000 litros 80

Especificacdo do local de instalacdo do tanque
O comodo possui paredes 100
Possui cobertura 100
Possui pavimentagdo 10
Possui iluminacao 100
O local € arejado e de fécil acesso 100
Nao possui dgua tratada e ndo avalia sua qualidade fisico-quimica e microbioldgica 100
Possui local préprio para higienizacio dos latdes e demais utensilios 70
Possui local préprio para higienizacdo dos latdes, mas ndo utiliza 50
Procedimentos de recep¢do e armazenamento do leite

O leite € coado antes de ser adicionado ao tanque 100
Material utilizado pra coar o leite:
Nylon 40
Aco inoxidavel 30
Peneira 30
A temperatura do leite € inferior a 4°C ap6s trés horas de armazenamento 80
Os latdes sdo higienizados apds a entrega do leite com sanitizante especifico 20
O responsdvel utiliza o mesmo detergente usado em sua residéncia para higienizar o 30
tanque

Procedimento de higienizagdo
Ocorre limpeza apds a retirada do leite dos tanques 100

Persp. online: biol. & saude, Campos dos Goytacazes, 9 (3), 46-55, 2013 50

seer.perspectivasonline.com.br



PERSPECHVAS@W CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

O responsdvel possui e utiliza utensilios apropriados para higienizacao 80
Metodologia empregada para higienizagao foi estabelecida por conta prépria 90
A metodologia consiste de enxdgue, aplica¢do de detergente, remo¢ao com dgua e

secagem natural 100
O responsdvel ndo anota a frequéncia de higienizacao 100
Ocorre acumulo de dgua ao redor do tanque ap6s a lavagem 30

Produtores de leite que o entregam nos tanques comunitarios
Nao possuem cadastro no SIGSIF 90
Sdo vinculados ao estabelecimento industrial 100
Nao sao cadastrados no servigo de defesa estadual 100
O laticinio ndo disponibiliza orientag¢des para o cadastro 100
Tranporte do leite para o tanque comunitario

Imediatamente ap6s a ordenha 30
De 10 a 20 minutos apds a ordenha 50
Até 30 minutos 20
O transporte do leite da propriedade até o tanque € realizado em latdes 100
O responsdvel pelo tanque ndo aceita leite resfriado 90

Constatou-se que na maioria das propriedades avaliadas as temperaturas para a refrigeracio do leite
apresentava-se inadequada (Figura 1), o que compromete a sua qualidade. Na coleta realizada no periodo de
abril a maio de 2009 e no periodo de junho a agosto de 2009, observou-se um ligeiro aumento do percentual
de tanques de leite cru com temperaturas entre 1 °C e 4 °C (Figura 1 - B e C), provavelmente devido a menor
temperatura ambiente neste periodo do ano. Segundo Fonseca e Santos (2000), na maioria das propriedades
leiteiras do Brasil, a temperatura de refrigerac¢do oscila entre 5 °C e 10 °C, o que confere, um resfriamento
parcial do leite, contribuindo para a multiplicagdo rapida de microrganismos psicrotréficos.

Na coleta realizada nos tanques comunitdrios no periodo de junho a agosto de 2010 (Figura 1 - D),
observou-se uma variagdo da temperatura de -1,5 °C a 4,5 °C, o que indicou um bom funcionamento dos
tanques neste periodo. Possivelmente, este resultado se deve ao fato de uma maior conscientizacdo dos
produtores apds a aplicacdo do questiondrio o que fortifica e demostra a importincia dos trabalhos de
instrugdo acompanhada de extensdo. Porém, o congelamento do leite constatado foi ocasionado devido o
volume de leite no tanque ser inferior a 10% da sua capacidade médxima, ndo oferecendo condi¢des para que
o misturador do tanque tivesse contato com o leite.

Lorenzetti (2006), ao pesquisar a influéncia do tempo e da temperatura no desenvolvimento de
microrganismos psicrotréficos no leite cru de dois tanques da regiao Sul do Brasil, sugeriu que a refrigeracao
do leite cru até a chegada na unidade beneficiadora ndo ¢ suficiente para a manutencdo da qualidade
microbioldgica da matéria prima dependendo do tempo que este leite fica submetido a refrigeragdo.

(A) (B) (@) (D)
B<1°C
11.1 6,7 o
36.1 67 6,7 56,7 20
Bla4°C
Ny Apy Ay 4
19.4 B5a7°C
‘ D7al0°C
30
26.7 60
333 Dacimade 10°C

Figura 1. Variacdo de temperatura do leite cru no momento da amostragem. (A): dezembro de 2008 a
fevereiro de 2009, (B): abril a maio de 2009, (C): julho a agosto de 2009 e (D) junho a agosto de 2010.

Contagens elevadas de microrganismos mesoéfilos, psicrotréficos e psicrotréficos proteoliticos foram
encontradas nas amostras de leite cru granelizado procedentes dos tanques de expansdo do municipio de Rio
Pomba (Tabela 2). Uma vez que as exigéncias do Ministério da Agricultura, na ocasido das coletas, para as
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regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste permitia em torno de 7,5 x 10° UFC.mL™" de microrganismos mesdéfilos
aerébios (BRASIL, 2002), 54% e 59% do leite amostrado no periodo de dezembro de 2008 a fevereiro de
2009 e de abril a maio de 2009, respectivamente, ndo atenderam a legislacdo. As altas contagens encontradas
provavelmente estdo relacionadas as falhas cometidas durante o processo de recepcio e estocagem do leite
cru. Considerando o valor estabelecido igual a 6,0 x 10° UFC.mL"' na Instru¢do Normativa n°® 62 (BRASIL,
2011) para contagem de microrganismos mesdfilos aerdbios no leite cru refrigerado, o percentual de
amostras em desacordo com este valor seria ainda maior.

A contagem de bactérias psicrotréficas no leite cru refrigerado variou entre 5,0 x 10' UFC.mL™" a 6,5
x 10* UFC.mL" (estimado) nas amostras coletadas em tanques individuais e entre 1,0 x 10> UFC.mL'a 6,5
x 10® UFC.mL" (estimado) nos tanques coletivos, o que indica pouca variagio na qualidade microbiolégica
do leite obtido de tanques individuais e coletivos.

Segundo Coelho (2000), vdrios fatores podem ocasionar uma baixa qualidade microbiolégica do
leite, dentre eles a limpeza e sanitizacdo inadequada do equipamento de ordenha e do tanque de resfriamento,
a ordenha de animais com tberes e tetos sujos, a falta de resfriamento ou o resfriamento insatisfatério dos
tanques de expansdo individuais e coletivos do leite, bem como leite com altas contagens bacterianas
proveniente de vacas com mastite. A manutencdo do leite cru refrigerado por periodos maiores, como trés a
quatro dias antes de ser processado, pode assegurar tempo suficiente para a multiplicacdo de microrganismos
como Pseudomonas fluorescens Migula, 1895 e outros psicrotréficos que podem alcangar populagdes de 10*
a 10° UFC.mL"' (KOHLANN et al., 1991; MARTINS, 2007).

Tabela 2. Percentual de microrganismos mesoéfilos aerdbios, psicrotréficos e psicrotréficos proteoliticos de
amostras de leite dos tanques individuais e coletivos coletadas no municipio de Rio Pomba, MG, no periodo
de dezembro de 2008 a agosto de 2010

Mesofilos aerobios Psicrotroficos Psicrotroficos proteoliticos
Periodo de 1 1 1
analise (log UFC.mL") (log UFC.mL") (log UFC.mL")
<59 >59 <40 >40e<6,0 > 6,0 <40 >4,0
Dezembro de
2008 a fevereiro 46% 54% 37% 46% 17% 30% T70%
de 2009
2‘“&’5191 a maio de 0 59% 14% 40% 46% 70% 30%
Junho a agosto de
ND ND 10%* 70%* 20%* ND ND

2010

(ND): ndo determinado; (*): amostras procedentes somente dos tanques comunitdrios. Faixa estabelecida
pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abasteciemento (BRASIL, 2011) para micorganismos mesoéfilos
aerdbios (<6,0 x 10° UFC.mL" ou <5,8 log UFC.mL™).

Proteases tém sido detectadas em leite com essa populacdo de psicrotréficos (COUSIN, 1982).
Entretanto, a contaminag¢do elevada por psicrotréficos ndo indica a presenca de enzimas microbianas

associadas a perda de qualidade e reducdo de vida util dos produtos lacteos. A presenga de uma
contaminacao baixa por psicrotréficos também ndo € uma garantia de qualidade do leite.

Conforme demonstrado na Tabela 2, muitas amostras de leite cru apresentaram acima de 10*
UFC.mL" de microrganismos psicrotréficos proteoliticos. Adams et al. (1975) detectaram proteases
termorresistentes com valor D, tempo necessdrio a uma dada temperatura para reduzir 90% da atividade
enzimadtica, a 149 °C de 90 segundos em amostras de leite estocadas a 4 °C e, nessas amostras, a contagem
padrio de psicrotréficos variou de 10° a 10* UFC mL™. Portanto, os valores de contagem padrio de

microrganismos psicrotréficos proteoliticos encontrados neste trabalho sugerem a possibilidade de atividade
52

Persp. online: biol. & saude, Campos dos Goytacazes, 9 (3), 46-55, 2013
seer.perspectivasonline.com.br



PERSPECTWASW@ CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

deterioradora destes microrganismos com consequente perda de qualidade do leite cru refrigerado.

Entretanto, este trabalho limitou-se em estudar a qualidade do leite somente no municipio de Rio
Pomba, MG, e a identificacdo dos microrganismos psicotréficos ndo foi alvo da pesquisa, como em outros
trabalhos conduzidos por Martins et al. (2005); Rasolofo et al. (2010); Jonghe et al. (2011) e Raats et al.
(2011) que isolaram e identificaram bactérias deterioradoras, tais como as do género Pseudomonas e
patogénicas como Aeromonas hydrophila (Chester, 1901) Stanier 1943, Listeria monocytogenes (Murray et
al., 1926) Pirie 1940, dentre outras no leite cru refrigerado.

4., CONCLUSOES

A contaminagdo elevada constatada nas amostras de leite cru refrigerado pode estar associada com
procedimentos de higienizacdo inadequados no sistema de producgdo, nos tanques de granelizagcdo de leite
cru, no armazenamento € no transporte, uma vez que, residuos remanescentes de leite presentes na superficie
dos equipamentos constituem meio de cultura rico em nutrientes para o crescimento de bactérias, as quais
contaminam o produto em etapas subsequentes. Assim, a utilizacdo de tanques de expansdo individuais e
coletivos nas propriedades rurais ndo é suficiente para a obtencdo de leite cru de boa qualidade
microbiolégica, sendo de grande importincia o desenvolvimento de programas de assisténcia aos produtores
de leite para assegurar a manutengdo da qualidade microbiolégica do leite cru.
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