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Resumo - A atividade leiteira na regido sul do estado do Espirito Santo é desenvolvida, em
sua grande maioria, por agricultores de base familiar. Tal atividade contribui para a
sustentabilidade econémica e social da maioria da populagao rural ativa, por meio de geracao
de renda e empregos. Obijetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica e a presencga de
residuos de antibidticos em amostras de leite cru refrigerado coletadas em nove tanques de
refrigeracdo individuais e coletivos localizados em propriedades rurais pertencentes ao
municipio de Alegre, ES. Realizou-se a contagem de bactérias aerébias mesodfilas ou
contagem bacteriana total; de Staphylococcus aureus além da deteccao de residuos de
antibioticos. Para os valores de contagem bacteriana total, concluiu-se que 44,44% das
amostras encontravam-se em conformidade com a legislacéo vigente. Os valores de S.
aureus ficaram entre <102 a 3,6x10° UFC mL"' e estes resultados ndo podem ser
negligenciados devido a possibilidade de formacao de toxinas termorresistentes, além deste
microrganismo ser causador de mastite. Em todas as amostras de leite cru refrigerado nao
foram constatados residuos de antibidticos. Concluiu-se que 55,55% das amostras de leite
cru analisadas apresentam nao conformidade em relacdo aos pardmetros contidos na
Instrucdo Normativa 76/2018 do MAPA. Os resultados indicam a necessidade de mudancas
nas praticas de manejo e producéo do leite cru, com a adogéo de boas praticas higiénico-

sanitarias afim de obter leite com qualidade e inocuidade.

Termos paraindexacgdo: agricultura familiar, microbiologia do leite, Staphylococcus aureus.
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Microbiological quality and detection of antibiotic residues in refrigerated
raw milk

Abstract — Dairy activity in the southern region of the state of Espirito Santo is mostly
developed by family farmers. Such activity contributes to the economic and social sustainability
of the majority of the active rural population through income generation and employment. The
objective of this study was to evaluate the microbiological quality and the presence of antibiotic
residues in samples of refrigerated raw milk collected in nine individual and collective
refrigeration tanks located in rural properties in the city of Alegre, ES. Mesophilic aerobic
bacteria count or total bacterial counts were performed; Staphylococcus aureus as well as the
detection of antibiotic residues. For the total bacterial count values, it was concluded that
44.44% of the samples were in compliance with current legislation. S. aureus values ranged
from <102 to 3.6x10% CFU mL* and these results cannot be neglected due to the possibility of
heat-resistant toxin formation, in addition to the fact that this microorganism causes mastitis.
In all samples of chilled raw milk, no antibiotic residues were found. It was concluded that
55.55% of the raw milk samples analyzed presented nonconformity in relation to the
parameters contained in the MAPA Normative Instruction 76/2018. The results indicate the
need for changes in the handling and production practices of raw milk, with the adoption of

good hygienic-sanitary practices in order to obtain quality and safe milk.

Index terms: family farming, milk microbiology, Staphylococcus aureus.
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Introducao

No Brasil, o leite esta entre os seis produtos mais importantes da agropecuaria, sendo
essencial no suprimento de alimentos, na geragdo de emprego e renda de agricultores
familiares, contribuindo com a diminuicdo do éxodo rural (EMBRAPA, 2018). Vilela et al.
(2017) relatam que a atividade leiteira do Brasil tem apresentado uma nova dindmica no setor,
motivado pelo crescimento da produgcdo nos ultimos anos, decorrentes do aumento do
rebanho e, principalmente, pelo aumento na produtividade.

Segundo o Instituto Capixaba de Pesquisa, Assisténcia Técnica e Extensdo Rural —
INCAPER (2015), o espaco rural no Espirito Santo constitui-se essencialmente de agricultores
familiares, tendo o leite e seus derivados como os principais produtos, correspondendo a
72,7% do total de alimentos de origem animal. Almeida Junior et al. (2012) afirmaram que a
atividade leiteira no Espirito Santo, em sua maioria, é proveniente de pequenas propriedades
de base familiar, localizadas em regibes com topografia de medianamente ondulada a
acidentada, a excecéo da regido litoranea, onde o relevo apresenta-se de plano a suave
ondulado. Os mesmos autores afirmaram ainda que a producéo de leite se destaca por
proporcionar renda mensal durante todo o ano para os produtores, favorecendo a
permanéncia das familias no meio rural. O leite, a carne e os seus derivados produzidos no
Estado sdo, majoritariamente, destinados ao abastecimento do mercado consumidor interno
e envolvem, juntos, cerca de 32 mil produtores, sendo 18 mil de leite (INCAPER, 2015).

Com o crescimento da cadeia leiteira surge também a preocupagdo em garantir a
seguranga dos alimentos e dos seus consumidores. Com isso, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) vem elaborando programas e Instru¢des Normativas (INs)
com o objetivo de estabelecer medidas e padrdes que visam garantir a qualidade do leite cru
refrigerado com foco nas boas praticas agropecuarias e na educagao sanitaria.

O MAPA publicou, em 30 de novembro de 2018, a IN N° 76, que estabelece os
regulamentos técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem
apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A. Juntamente
com a IN N°76/2018, foi publicada a IN N° 77, de 26 de novembro de 2018, onde s&o definidos
critérios e procedimentos para a obtencado de leite de qualidade e seguro ao consumidor,
envolvendo o acondicionamento, a conservagao, o transporte, a selecao e a recepgao do leite
cru em estabelecimentos registrados no servico de inspe¢ao oficial. Além disso, foram
definidos critérios para obtengdo de leite de qualidade e seguro ao consumidor e que
englobam desde a organizacdo da propriedade, as instalagbes e equipamentos, até a
formacéao e capacitagdo dos responsaveis pelas tarefas cotidianas, o controle sistematico de
mastite, da brucelose e da tuberculose (BRASIL, 2018b).
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Mesmo com adogao de varias medidas, o leite ainda apresenta problemas de qualidade,
tornando-se veiculo carreador de microrganismos deterioradores e patogénicos, adquiridos
nas diversas etapas de sua obtencgao, da propriedade rural até o beneficiamento na industria.
A qualidade do leite ¢ influenciada pelo estado sanitario do rebanho, manejo dos animais e
dos equipamentos durante a ordenha, especialmente no tocante a higienizagdo dos utensilios
e equipamentos, do local de ordenha e do manipulador, da temperatura e do tempo que o
leite permanece nos tanques de refrigeragéo até o beneficiamento (MONTEIRO et al., 2011;
BOZO, et al., 2013; RAMOS et al., 2014; MENEZES et al., 2015; PINTO et al., 2015; ALMEIDA
et al., 2016; NETA et al., 2016; NETA, et al., 2018; PICCOLO et al., 2018), entre outros. A
qualidade do leite no seu sentido mais amplo esta relacionada ao aspecto higiénico de sua
obtencdo, manipulacdo e as suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
(MACHADO et al., 2002).

Os principais parametros utilizados para verificar a qualidade do leite cru refrigerado e sua
integridade sao o seu perfil microbiolédgico, fisico-quimico e residuos indesejaveis, como os
de antibidticos e fraudulentos, sendo esta qualquer pratica que adicione ou subtraia
substancias ao leite. Esse conjunto de parametros séo considerados indicadores de qualidade
do leite cru refrigerado (BRASIL, 2018a).

O uso de antibidticos no tratamento da mastite em vacas leiteiras e a utilizagdo de drogas
na alimentagdo animal, como suplemento de dietas, tém contribuido para a presenca de
residuos de antimicrobianos no leite (TOALDO et al., 2012). Isso pode apresentar sérias
consequéncias toxicologicas e técnicas, pela possibilidade dos antibiéticos causarem reacdes
alérgicas aos consumidores e provocarem o surgimento de resisténcia bacteriana (AVILA;
RIGOBELO; MALUTA, 2011), além de ser também um problema econdmico e interferir na
atuacao das culturas laticas utilizadas nos processos tecnoldgicos de fabricacdo dos produtos
lacteos como queijos, iogurtes e outros produtos (BRITO & LARGE, 2005; NUNES &
D’ANGELINO, 2007).

Considerando a importancia social e econ6mica da pecuaria leiteira para o
desenvolvimento da agricultura de base familiar do estado do Espirito Santo, bem como as
novas exigéncias da IN N° 76, de 26 de novembro de 2018 do MAPA, torna-se de suma
importancia o diagnéstico da contagem de bactérias aerébias mesdfilas ou contagem
bacteriana total (CBT); a contagem de Staphylococcus aureus além da verificagcao de residuo
de antibidtico, como subsidios para programas que visem as adequacdes necessaria ao pleno

desenvolvimento e a sustentabilidade da atividade leiteira no estado do Espirito Santo.
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Material e Métodos

Coleta das amostras de leite cru refrigerado

As amostras de leite cru foram coletadas em 9 tanques de refrigeracéo, sendo 4 individuais
e 5 coletivos, localizados em propriedades rurais do municipio de Alegre, ES. Foi coletada
uma amostra de leite cru em cada tanque de refrigeracédo. As amostras foram acondicionadas
em frascos esterilizados e transportados em caixas isotérmicas com gelo. Todas as analises
foram realizadas no Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e
Tecnologia do Espirito Santo (Ifes) - Campus de Alegre, ES, no periodo de marco a julho de
2018. A logistica do transporte até as propriedades rurais para a coleta das amostras de leite
cru foi efetuada com o apoio da Secretaria de Agricultura e Meio Ambiente da Prefeitura
Municipal de Alegre.

Contagem bacteriana total (CBT) ou contagem de bactérias mesoéfilas

Com as amostras previamente homogeneizadas, foram realizadas diluicbes seriadas
(Figura 1), sendo retirado 1 mL de cada amostra e adicionada em frasco contendo 9 mL de
agua peptonada a 0,1%, obtendo-se a diluicdo 101, Deste frasco foi retirado 1 mL para outro
com 9 mL de agua peptonada, obtendo a diluicdo 102, e assim, sucessivamente, para o0s

demais tubos, até a diluicdo 10 para realizacédo das andlises microbiolégicas.

formiing units) por
rmilliliter Of Origimal
saarraele»

Figura 1 - Contagem de células viaveis e diluicdo seriada

Fonte: Adaptado de Madigan et al (2003).

Foram realizadas analises de contagem bacteriana total (CBT) por meio das diluicdes
sucessivas em placas de Petri e utilizagdo do Agar Plate Count (PCA) (plagueamento pour-

plate), sendo adicionado em duplicata 1 mL de cada diluicdo nas placas. As placas foram
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incubadas a 35°C por 24 a 48 horas (Figura 2). Foi realizada a contagem e os resultados
foram expressos em UFC mL?, de acordo com metodologia descrita pela American Public
Health Association — APHA (2001).

Figura 2 - Contagem de CBT, imagem ilustrativa.

Fonte: Os autores.

Contagem de Staphylococcus aureus

Foram realizadas contagem de Staphylococcus aureus por meio da utilizagcéo de kit rapido
Rida®Count Staph (Figura 3). Utilizou-se laminas de cultivo prontas com adicdo 1 mL das
diluicdes selecionadas para cada placa contendo o meio de cultura e incubadas em estufa
bacterioldgica a 35°C por 24 a 48 horas. A seguir realizou-se a contagem das coldnias, cujos
resultados foram expressos em UFC mL*?, de acordo com metodologia descrita pelo

fabricante.
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Figura 3 - Contagem de Staphylococcus aureus

Fonte: Os autores.

Determinacdo de residuos de antibioticos

Utilizou-se o teste Twinsensor®™ em todas as amostras. Consiste em um teste
imunoenzimatico baseado em receptores no formato de tira reativa para deteccdo rapida e
simultdnea de antibidticos dos grupos B-lactamicos e tetraciclinas em amostras de leite. As
amostras com concentracdo de antibiotico superior ao limite de deteccdo do teste séo
consideradas como resultado positivo. Adicionou-se 200 pl de leite no microtubo e misturou-
se até obter uma amostra homogénea, seguido de incubacédo por 3 minutos a 40°C, sendo
em seguida submergida a tira reativa por 3 minutos a 40°C para visualiza¢do e comparacao
com as referenciais do manual, de acordo com metodologia descrita pelo fabricante (CAPLAB,
2018) (Figura 4).
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Figura 4 - Teste de antibidtico.

Fonte: Os autores.

Analise dos dados

Os resultados das analises microbiolégicas foram apresentados em quadros com as
respectivas médias e desvios padrbes de cada variavel estudada. Os resultados foram
comparados aos valores limites estabelecidos pela Instrugdo Normativa N° 76, de 26 de
novembro de 2018, do MAPA (BRASIL, 2018a).

Resultados e Discussao

Analises das informacdes adquiridas no momento da coleta do leite cru refrigerado

A caracterizacdo e informacfes adquiridas junto aos responsaveis dos tanques de
refrigeragdo no momento das coletas das amostras de leite cru encontram-se na Tabela 1.

Observou-se que 4 (44%) tanques de refrigeracdo sédo de uso individual e 5 (56%) de uso

coletivo, com no méximo trés produtores/tanque coletivo.
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Tabela 1- Caracterizacdo e informacdes obtidas nos locais dos tanques de refrigeracdo no

municipio de Alegre - ES, comparadas com as boas praticas agropecuarias estabelecidas

pela IN77/2018 do MAPA

Padréo IN 77/2018

TANQUE DE
REFRIGERACAO

Ax

A3

As

A7

Ao

Tanque de refrigeracdo individual ou de uso comunitario. Ordenha manual ou
mecanica. Temperatura maxima de 4,0°C (quatro graus), em até trés horas. Teste
do Alizarol na concentracdo minima de 72% v/v (setenta e dois por cento volume/

volume) diariamente. Agua de qualidade (tratada). Limpeza e sanitizagdo com

produtos especificos.

Conformidade

Coletivo (03 produtores). Ordenha
Manual. Agua tratada.

Individual, Ordenha Mecanica

Individual. Ordenha mecanica
Temperatura na coleta 2,0°C

Coletivo (02 produtores). Ordenha
Manual

Coletivo (02 produtores). Ordenha
Mecanica. Temperatura na coleta
4,0°C

Individual, Ordenha Mecénica.
Agua tratada. Temperatura na
coleta 4,0°C. Realiza o teste do
Alizarol. Limpeza com detergente
especificos e sanitizagcdo com
solucéo clorada.

Individual, Ordenha Mecénica.
Temperatura na coleta 4,0°C.
Realiza o teste do Alizarol. Agua
tratada.

Coletivo (03 produtores). Ordenha
Manual. Temperatura na coleta
3,8°C. Agua tratada. Sanitizacéo
com Solugéo clorada

Coletivo (02 produtores). Ordenha
Manual

N&o conformidade

Temperatura no momento da coleta 9,3°C.
N&o realiza o teste do Alizarol. Limpeza do
tanque com detergente neutro.

Temperatura na coleta 4,6°C. N&do realiza o
teste do Alizarol. Agua utilizada n&o tratada
(nascente). Limpeza com detergente neutro

N&o realiza o teste do Alizarol. Agua
utilizada néo tratada (nascente). Limpeza
com detergente neutro.

Temperatura na coleta 8,3°C. N&o realiza o
teste do Alizarol. Agua néo tratada
(nascente). Limpeza com detergente neutro.

N&o realiza o teste do Alizarol. Agua néo
tratada (pogo). Limpeza com detergente
neutro.

Limpeza com detergente neutro.

Nao realiza o teste do Alizarol

Limpeza com detergente neutro

Temperatura na coleta 5,5°C. N&o realiza o
teste do Alizarol. Agua néo tratada (poco).
Limpeza com detergente neutro
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Os dados desta pesquisa, em relacéo aos valores de temperatura do leite nos tanques de
refrigeracdo (Tabela 1), mostram que 44,44% das amostras apresentaram valores acima do
permitido no momento da coleta. Constatou-se que haviam tanques desligados, como
verificado na amostra Az, no horario da ordenha. Segundo a IN 76/2018 (BRASIL, 2018a), a
temperatura maxima de conservacao do leite cru refrigerado em tanques de refrigeracao
individual e comunitario deve ser de 4°C. O leite cru deve ser mantido refrigerado até seu
transporte para a indastria, onde devera chegar a 7°C. Ramos et al., (2014) ao pesquisarem
os fatores que afetam a qualidade do leite cru refrigerado em quatro comunidades de
agricultura familiar na regido norte do Espirito Santo, concluiram que as temperaturas dos
tanques encontravam-se em desacordo com a legislacao vigente da época, influenciando a
ma qualidade do leite cru refrigerado. Os autores concluiram que embora a refrigeracéo do
leite logo apdés a ordenha seja uma medida obrigatéria, isto ndo garante a qualidade do
produto, reforcando a importancia das condi¢des higiénico-sanitarias na ordenha e manuseio
para reduzir a possibilidade de contaminacao inicial.

Nesta pesquisa, com relacdo ao tipo de ordenha realizada, 5 (56%) amostras coletadas
nos tanques de refrigeragdo eram obtidas por ordenha manual e 4 (44%) por ordenha
mecéanica. Para Vallin et al., (2009) a adocdo de boas praticas de higiene empregadas na
ordenha contribuem significativamente para a melhoria da qualidade do leite em quaisquer
das condig¢des de tecnificacdo, seja na ordenha manual ou mecénica. Os autores constataram
gue a média da CBT encontrada em propriedades com a utilizagdo de ordenha mecénica foi
em torno de trés vezes maior do que a média encontrada em propriedades com ordenha
manual, antes e ap0s as praticas, indicando que o nivel tecnolégico da ordenha né&o implica,
necessariamente, em leite de melhor qualidade e, dependendo de como é utilizada, a ordenha

mecanica pode contribuir em mais fontes de contaminacéo.

Em pesquisa realizada por Neta et al.,, (2015), ao visitarem propriedades rurais do
municipio de Alegre - ES, constatou-se que 97% dos produtores realizavam ordenha manual
e 3% ordenha mecéanica. Ramos et al., (2014) avaliaram 28 propriedades familiares do
municipio de Sdo Mateus, regido norte do estado do Espirito Santo, onde constataram que

100% das propriedades rurais realizavam a ordenha manual.

Neta et al., (2018) avaliaram as conformidades e ndo conformidades em relagdo aos locais
e as praticas adotadas pelos trabalhadores responsaveis pela recepcao e manutencao de leite
cru refrigerado em tanques coletivos pertencentes a algumas propriedades rurais e
concluiram que as condicdes das instalacdes dos locais onde estavam o0s tanques e a
higienizagdo por parte dos responsaveis pela recepcdo do leite, além de diferencas de
temperaturas registradas, foram os itens mais criticos e que mais requeriam melhorias a fim

de se adequarem a legislacao.
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Y

Em relacdo a realizacdo do teste de alizarol antes do acondicionamento do leite nos
tanques de refrigeracdo, 78% dos usuarios dos tanques de refrigeracdo avaliados na presente
pesquisa ndo o realizavam, tanto em tanques coletivos ou individuais. Segundo a IN 77/2018
(BRASIL, 2018b), o tanque coletivo deve ter um responsavel identificado para receber o leite
e realizar as atividades de medicdo ou pesagem, acidez qualitativa por meio do teste de
alizarol com concentracdo minima de 72°GL (setenta e dois graus Gay-Lussac) e registro das

informagdes em planilha para cada latdo de leite recebido.

Em relacdo aos produtos utilizados nos processos de limpeza e sanitizacdo dos tanques
de refrigeracéo, constatou-se que 7 (78%) tanques utilizam detergente neutro adquiridos nos
supermercados, ndo sendo utilizadas solu¢des cloradas para sanitizacdo para reducédo da
carga microbiana ou qualquer outro detergente especifico, como o detergente alcalino que se
mostra eficaz na remoc¢éo de gordura. Segundo Teixeira et al. (2018) a etapa da sanitizagdo
objetiva a reducéo da carga microbiana aderida na superficie interna do tanque, devendo ser
realizada por meio da utilizagc&o de solu¢des sanitizantes, sendo os compostos clorados, como
hipoclorito de sédio ou de calcio e dioxido de cloro estabilizado, os mais utilizados.

Com relacdo aos dados referentes ao tipo de agua utilizada para higienizagédo dos tanques
de refrigeracdo e utensilios, constatou-se que tanto nos procedimentos na area da ordenha
quanto na higienizacdo dos equipamentos (como o tanque de refrigeragédo), em 5 (56%)
tanques a origem da agua era de nascente ou po¢o, ndo tratadas. Conforme Neta et al., (2015)
94% das propriedades rurais visitadas do municipio de Alegre - ES néo realizam nenhum tipo
de tratamento da agua utilizada nas etapas de obtencdo do leite cru, sendo as mesmas
oriundas de nascentes, pocos e corregos. A disponibilidade e a qualidade da agua séo
extremamente importantes. Nas propriedades rurais ndo abastecidas com agua tratada, deve-
se realizar o tratamento da dgua com solucdo clorada antes de sua utilizacdo na sala de

ordenha e higienizagdo dos equipamentos (TEIXEIRA et al., 2018).

Segundo ALMEIDA (2016), 87% das propriedades municipio de Cacoal - RO néao
utilizavam agua clorada na higienizacdo dos utensilios e procedimentos de ordenha, assim
como 40% nem possuem agua encanada na estrutura dos currais. No mesmo trabalho foi
relatado que quanto a infraestrutura dos currais, 53% apresentam piso de terra e 20% néo
apresentam cobertura. Apenas 27% utilizam detergentes especificos na higienizacdo dos
utensilios usados na ordenha e somente 12% na higienizacdo dos latdes, afirmando os
autores que estes fatores resultam em baixa qualidade higiénico-sanitaria nos processos de

obtencao do leite cru nas propriedades de agricultores familiares do municipio.

No Brasil, estudos tém mostrado que as principais fontes de contaminacdo do leite por

mesofilos aerdbios sdo as superficies dos equipamentos e utensilios de ordenha, a agua
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residual dos latdes e tanques de expansao, além dos tetos mal higienizados (LANGONI, 2000;
NETA et al., 2015; NETA et al., 2016; PICCOLO et al., 2018; LAMPUGNANI et al., 2018).

Contagem de bactérias aerdbias mesoéfilas e Staphylococcus aureus em leite cru

refrigerado

Os resultados referentes aos valores médios para contagem de bactérias aerdbias
mesodfilas (CBT) e Staphylococcus aureus em amostras de leite cru coletadas em 9 tanques
de refrigeracéo, localizados em pequenas propriedades pertencentes ao municipio de Alegre

- ES, estéo apresentados na Tabela 2.

No decorrer de alguns anos no Brasil, por meio do MAPA, estabeleceu-se critérios de
padronizagdo do leite bovino produzido e oferecido para consumo no pais por meio de
Portarias como a IN/51 de 2002, IN/62 de 2011, IN/O7, IN/31 de 2018 e a IN 76 de 2018
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2011; BRASIL,2016; BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b).

Na realizacdo do presente estudo, os valores maximos permitidos para CBT para o leite
cru refrigerado é de 300.000 UFC mL™, de acordo com a atual IN N° 76/2018, publicada em
30 de novembro de 2018. De acordo com a Tabela 2, observar-se que as amostras codificadas
como A, Az, As, As e As (55,55% das amostras coletadas) ficaram acima do padrao permitido
para CBT, estando em desacordo com a legislagdo vigente. As amostras A, e Az eram
armazenadas em tanque individual, com ordenha mecanica, utilizando-se agua néo tratada
em varias etapas, além da higienizagdo dos tanques realizada somente com detergentes
neutros ndo especificos, de acordo com informagdes obtidas no dia da coleta das amostras.
O nuamero elevado de microrganismos encontrado nas amostras de leite cru contribui para a
qualidade microbiolégica inadequada do leite. Entre os fatores determinantes desses
resultados destacam-se: a) negligéncias em relagdo a higiene no momento da ordenha; b)
armazenamento nos tanques de refrigeracdo em temperaturas inadequadas e; c)

acondicionamento em latdes.
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Tabela 2 - Valores médios e desvios padrdes para contagem de bactérias aerdbias mesdfilas
(CBT), Staphylococcus aureus (Staphy) e deteccao de residuo de antibiético em amostras de
leite cru coletadas em nove tanques de refrigeracdo pertencentes ao municipio de Alegre -
ES

Amostras de Bactérias Staphylococcus Residuo de
leite coletadas aerbbias aureus (Staphy) antibiotico
em tanques de mesoéfilas (CBT) (UFC mL7?)

refrigeracédo (UFC mL™)

Ax 3,9x10°+ 2,83* 6,0x10% + 0,00 Ausente
As 5,2x108+ 7,07* 1,2x10° + 0,00 Ausente
Az 1,1x10%+ 7,07* 6,0x10* + 0,00 Ausente
A4 3,0x107 £+ 0,00* 3,6x10° + 0,00 Ausente
As 1,3x107 + 2,83* 1,0x10° + 0,00 Ausente
As 2,0x10* £ 1,41 <10? + 0,00 Ausente
A~ 6,6x10%+ 2,83 1,2x10° + 0,00 Ausente
As 3,0x10°+ 1,41 6,3x10°% + 0,00 Ausente
Ao 7,0x104 £ 1,41 7,3x10% + 0,00 Ausente

Fonte: Os autores.

* N&o conformidades de acordo com a Instru¢cdo Normativa N° 76/2018 (BRASIL, 2018a).

Para a contagem de bactérias mesofilas aerébias em leite cru refrigerado, verificou-se que
5 amostras (55,55% das amostras coletadas) apresentaram uma contagem total acima de
300.000 UFC mL™. Nestas amostras necessita-se de uma maior atencédo e preocupacéo com
as praticas de manejo empregadas, uma vez que torna-se mais dificil e trabalhoso diminuir
essa carga microbiana. Na amostra A; constatou-se uma CTB de 390.000 UFC mL™, estando
também em desacordo com a IN N° 76/ 2018. Nesse caso, porém, é possivel com menos
acOes diminuir a carga microbiana. As amostras que apresentaram CBT inferior a 100.000
UFC mL? foram as As e A; (tanques individuais) e as As e Ao (tanques coletivos). Assim,
apenas 44% das amostras coletadas e analisadas estavam em conformidade com a IN
76/2018 do MAPA.

Em trabalho realizado por Neta et al. (2016), os dados vém a corroborar com 0s
encontrados neste trabalho. Ao avaliarem amostras de leite cru refrigerado coletadas em
tanques no municipio de Alegre - ES, 0s autores constataram contagens superiores ao limite
de 6,0x10° UFC mL? estabelecido pelo MAPA na época (BRASIL, 2011). Os autores
concluiram que a altas contagens de bactérias mesdfilas encontradas nas amostras de leite
eram provenientes de falhas observadas nos procedimentos empregados na higienizacao;
das condi¢des inapropriadas de producdo e, dos locais de instalacdo dos tanques de
refrigeracdo. Além disso, todos os tanques de refrigeracéo eram do tipo coletivo e, neste caso,
verificou-se maior risco de contaminacdo, considerando a mistura de leite proveniente de

diversas propriedades rurais e com diferentes manejos.
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Bozo et al. (2013) ao avaliaram a qualidade do leite cru refrigerado obtido de cinco
propriedades leiteiras no estado do Parana obtiveram valores médios de CBT de 1,36 x 10°
UFC mL?. Os autores verificaram que apés a implantacdo de boas praticas de ordenha,
adocao de recomendacfes quanto ao tratamento de mastite e a manutenc¢ao e higienizacao
dos equipamentos de ordenha houve uma reducdo média de 93,4% na CBT, com

consequente aumento da renda mensal dos produtores.

Segundo Franca et al. (2015), para as andlises de CBT as amostras de leite ordenhadas
mecanicamente apresentaram maior contaminacéo por bactérias (5.215.000 UFC mL™?) em
comparacdo com a ordenha manual (3.948.000 UFC mL™), estando em desacordo com a
legislacdo vigente na época, que ndo diferenciava valores de CBT por tipo de ordenha

realizado.

No Brasil, estudos tém mostrado que as principais fontes de contaminacdo do leite por
mesofilos aerdbios sdo as superficies dos equipamentos e utensilios de ordenha, a agua
residual dos latBes e tanques de expansao, além dos tetos mal higienizados (BOZO et al.,
2015; NETA et al., 2015; NETA et al., 2016; PICCOLO et al., 2018; LAMPUGNANI et al.,
2018). Outro aspecto importante relacionado a alta contagem bacteriana no leite cru
refrigerado é a qualidade da agua que é utilizada na propriedade rural, tanto nos
procedimentos de ordenha e no que se refere a higienizacdo, pois a ma qualidade da agua e
higienizagéo inadequada podem contribuir como fonte de contaminag&o, devido a carga
bacteriana presente, principalmente de patdégenos ambientais, ocasionando,

consequentemente, a elevacao da CBT (TEIXEIRA et al., 2018).

No ambito internacional e nacional, os valores de CBT no leite bovino é um critério também
utilizado pelas industrias, produtores e entidades governamentais como indicador da
gualidade e da producédo higiénica do leite. No municipio de Alegre, ES sdo necessérios
esforgos por parte de todos os envolvidos na cadeia produtiva para que possam se adequar

as condi¢bes de producédo, de forma a garantir a inocuidade e qualidade do leite e derivados.

Neste trabalho, os valores encontrados para S. aureus ficaram entre <102 a 3,6x10° (Tabela
1). Os resultados revelam que apenas 22,22% das amostras (A2 e As) apresentaram
contagens superiores a 10° UFC g'. De acordo com Santana (2006), o diagnéstico de
intoxicacao alimentar por estafilococos de uma forma geral é confirmado pela identificacdo de
contagens superiores a 10° UFC g de S. aureus, a partir de alimentos contaminados com a
bactérias ou com sua enterotoxina. A alta contaminagéo por Staphylococcus spp. em leite cru
coletado de tanques refrigeradores pode ser uma das causas que explica a frequéncia de

surtos de intoxicacdo estafilococica, sugerindo uma ineficiente refrigeracdo do leite
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imediatamente apds a ordenha e um elevado nimero de animais com mastite (LAMAITA et
al., 2005; ASSIS et al., 2017).

Em propriedades rurais do estado de Minas Gerais, Lamaita et al. (2005) detectaram
Staphylococcus spp. com contagens que variaram de 1,0 x 10°a 2,5 x 10’ UFC mL™* em 100%
das 80 amostras de leite cru de tanques de refrigeracdo, a 4°C, e estocado por 48 horas.
Staphylococcus spp. foram encontrados por Tebaldi et al. (2008) em 10 das 16 amostras de
leite cru de tanques de refrigeracao de diferentes comunidades provenientes do municipio de
Boa Esperanca-MG. Os autores atribuiram o resultado a manipulacdo inadequada e mas

condicdes higiénico-sanitérias.

Arcuri et al. (2006) salientaram que a presenca de bactérias patogénicas no leite cru é uma
preocupacédo de saude publica, sendo um risco potencial para quem o consome diretamente
ou na forma de derivados. Angelo et al. (2014), ao pesquisarem Staphylococcus coagulase
positiva em leite cru armazenado em tanques refrigeradores, observaram valores superiores
a 10® UFC mL, sendo que trés dos sete tanques apresentaram contagens acima de 10° UFC

mL1,

Neta et al. (2016), ao avaliarem amostras de leite cru refrigerado no municipio de Alegre -
ES, encontraram valores de 2,9 x 10° UFC mL para Staphylococcus spp. Piccolo et al. (2018)
analisaram amostras de leite cru coletado em nove tanques de refrigeracdo também no
municipio de Alegre - ES e constataram contagens médias de 4,83 x 10* UFC mL? para
Staphylococcus aureus, além de outros grupos microbianos e altas contagens de células
somaticas (acima de 2 milhdes) em algumas amostras. Os autores concluiram que apesar de
nao haver padrao estabelecido para esse microrganismo em leite cru, sabe-se que sua
presenca estd associada a falhas nos procedimentos de higienizagdo e que os valores
encontrados comprometem a qualidade do leite cru, além de se tornar veiculo carreador de
bactérias deletérias, pois este microrganismo é causador de mastite. Constatou-se a
necessidade de esforcos por parte de todos os envolvidos na cadeia produtiva para que
possam se adequar as condi¢cdes de producdo de forma a garantir a inocuidade leite e

produtos adequados a populagao.

Residuos de antibiéticos

Em todas as amostras de leite cru refrigerado ndo foram constatados residuos de
antibiéticos (Tabela 1), pela metodologia adotada no presente trabalho, ou seja, teste
Twinsensor BT, baseado em receptores no formato de tira reativa para deteccao rapida e

simultanea de antibiéticos beta-lactamicos e tetraciclina em amostras de leite.
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Conforme o Durr (2012), o leite sem a presenca de residuos de antimicrobianos indica uma
boa prevencao de doencas e um bom controle do descarte de leite contaminado no momento
da ordenha. Neta et al. (2016), ao avaliarem amostras de leite cru refrigerado no municipio de
Alegre - ES em relacdo a presenca ou ndo de antibibticos, constataram auséncia de residuos
da classe [-lactamicos e tetraciclina em todas as amostras, apesar da qualidade
microbiologica inadequada do leite cru refrigerado produzido na regido. Aguiar et al. (2016)
analisaram amostras de leite provenientes de 15 tanques de refrigeracdo de propriedades
rurais no municipio de Alegre - ES, no periodo de agosto a dezembro de 2015, utilizando o

teste eclipse 50®, e contataram que 26,7% foram positivas e 73,3% negativas.

Conclusoes

Valores elevados de CBT e de S. aureus encontrados nas amostras de leite cru refrigerado
ndo contribuem para obtencdo de um produto com qualidade. E necesséaria a adogdo de
programas continuos em educacao higiénico-sanitaria, além da implementacdo das boas
praticas agropecudrias junto aos produtores, visando a melhoria da qualidade do leite
armazenado nos tanques de refrigeracado individuais e coletivos. Tudo isso contribuiria para a
sustentabilidade do setor, para o valor agregado dos produtos lacteos e para a salde da

populacdo do municipio de Alegre, ES.
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