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RESUMO

Esse trabalho objetivou avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-quimica e verificar a

ocorréncia de substancias inibidoras do crescimento microbiano no leite cru procedente dos tanques
de expansio individuais e coletivos de uma industria de laticinios localizada no Municipio de Rio
Pomba, Minas Gerais. Coletou-se 36 amostras de leite cru de 12 tanques de expansdo em trés
repeticdes. Foram determinadas as contagens de micro-organismos mesofilos aerdbios, psicrotroficos
e psicrotroficos proteoliticos. Também foi determinada a contagem de células somaticas, a ocorréncia
de pus e de substancias inibidoras do crescimento microbiano, além da composi¢ao fisico-quimica
do leite. Constatou-se que 80,0% das amostras ndo atenderam aos padrdes estabelecidos pela
Instrugdo Normativa n.°51, devido a contagem de micro-organismos mesoéfilos aerobios (UFC.mL")
e de células somaticas (células.mL") estarem acima de 7,5 x 10°, além de ser constatada a presenga
de pus e de substancias inibidoras do crescimento microbiano em algumas amostras. Além disso,
a contagem de micro-organismos psicrotroficos e psicrotroficos proteoliticos foi elevada, o que
inviabiliza o direcionamento do leite para a produgdo de alguns derivados como queijo, leite UHT,
dentre outros. Entretanto, ndo foi constatada irregularidades nos teores médios de proteina, gordura,
lactose, extrato seco total e extrato seco desengordurado. Portanto, ¢ necessaria a implementagao de
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boas praticas agropecuarias durante a obten¢do, armazenamento e transporte do leite cru para que
o laticinio receba matéria prima de melhor qualidade. Consequentemente obtenha maior retorno
financeiro em decorréncia de reducdo das perdas de rendimento na producéo de queijos, principal
produto processado pelo mesmo, além da obtengdo de produtos de melhor qualidade sensorial e
indcuos aos consumidores.

Palavras-chave: micro-organismos; granelizagdo; qualidade higiénico sanitaria.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the microbiological and physico-chemical quality, and verify
the occurrence of microbial growth inhibitors in raw milk maintained in expansion tanks of a dairy
industry located in Rio Pomba, Minas Gerais, Brazil.. It was collected 36 samples of raw milk from
12 expansion tanks in three replicates and determined the count of mesophilic aerobic, psychrotrophic
and proteolytic psychrotrophic microorganisms. It was also determined the somatic cell count, the
occurrence of pus and inhibitors of microbial growth in milk samples. Moreover, it was determined
physico-chemical composition of milk. It was found that 80.0% of samples were in disagreement with
standards established by Normative Instruction n.°51, once mesophilic microorganisms and somatic
cells counts were above 7,5 x 10°, in addition to the presence of pus and microbial growth inhibitors
substances. Also, the count of psychrotrophic and proteolytic psychrotrophic microorganisms were
high, which compromises production of dairy products such as cheese, UHT milk, among others.
However, we found no irregularities in levels of protein, fat, lactose, and total solids. Therefore, the
implementation of good agricultural practices during handling, storage and transportation of raw
milk to the dairy industry is necessary in order to minimize financial losses during production and
to obtain better quality and safety of dairy products.
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1 INTRODUCAO

O leite esta entre os produtos mais importantes
da agropecuaria brasileira e seus derivados desem-
penham um papel relevante no suprimento de
alimentos e na geragdo de emprego e renda para a
populacdo. Entretanto, um dos principais entraves
para o crescimento do setor leiteiro no Brasil ainda
¢ a precariedade higiénico sanitaria de sua produgdo
e, consequentemente, a baixa qualidade micro-
biolodgica do leite cru que se traduz na limitagdo para
o processamento, rendimento e aceitabilidade dos
derivados lacteos (HEMME; OTTE, 2010).

A anélise laboratorial mais utilizada para
monitorar a qualidade microbioldgica do leite cru é
a contagem padrdo em placas de micro-organismos
mesofilos aerobios, que quantifica o numero de células
viaveis de micro-organismos presentes no leite cru, que
o acessam quando ha falhas nos processos de produgéo,
ordenha e armazenamento (NERO et al., 2009).

Desde 2002, com a implementagdo da Instrugdo
Normativan.®51 e a exigéncia da refrigeragdo do leite
cru nas propriedades rurais, houve grandes beneficios a
qualidade deste alimento destinado aos laticinios, uma
vez que a sua refrigeragdo na fonte de produgéo reduz
drasticamente a multiplicagdo de micro-organismos
mesofilos e a acidificagdo do leite. Entretanto, esse
procedimento torna propicio a sele¢do e multiplicacdo
de micro-organismos psicrotroficos, que sdo capazes
de se desenvolverem em temperaturas abaixo de 7°C,
independentemente da sua temperatura 6tima de
crescimento (MARTINS et al., 2005).

A presenca e a multiplicagdo dessa microbiota
deterioradora podem provocar inumeras alteragdes
fisico-quimicas no leite, podendo interferir na sua
durabilidade, alterar as caracteristicas sensoriais do
mesmo e causar perdas de rendimento na produgdo
de seus derivados. Consequentemente, problemas
econdmicos significativos sdo gerados para a industria
de laticinios (BARBOSA et al., 2009).

Além disso, a qualidade do leite cru pode
ser influenciada por diversos fatores, entre os quais
se destacam os zootécnicos associados ao manejo,
alimentagdo, potencial genético dos rebanhos e
outros relacionados a obtengdo e armazenamento do
leite. Neste contexto, a mastite, doenga comumente
desenvolvida por vacas leiteiras, exerce influéncia
prejudicial sobre a composi¢do e as caracteristicas
fisico-quimicas do leite e na maioria das vezes é
acompanhada por um aumento na contagem de células
somaticas (CCS) (SANTOS; FONSECA, 2001).

O tratamento da mastite e de outras doengas
infecciosas em vacas leiteiras normalmente ¢ feito
por meio do uso de antibidticos, o que possibilita a
ocorréncia de residuos dessas substancias no leite
dos animais em tratamento, durante um determinado
periodo. A presenca ou auséncia de antibidticos
faz parte dos quesitos de qualidade quimica do
leite, interferindo com a produgdo e qualidade dos
derivados lacteos, uma vez que podem provocar
transtornos na acidificagdo do leite durante os
processos fermentativos. Além disso, sdo varios os
impactos decorrentes da presenca de residuos de
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antibioticos nos alimentos consumidos pela populagdo
tais como: modificagdo da microbiota intestinal,
selecdo de micro-organismos resistentes aos mesmos,
alergias e intoxicagdes alimentares (TENORIO, 2007).

Por outro lado, residuos de detergentes e
sanitizantes também sdo comumente encontrados
no leite, podendo trazer prejuizos a industria
de laticinios devido ao comprometimento dos
processos fermentativos, além de prejudicar a satide
dos consumidores. Desta forma, métodos rapidos
para a detec¢do de residuos de antibidticos e de
substancias inibidoras do crescimento microbiano sdo
incorporados entre as analises de rotina para triagem
do leite pelas industrias de laticinios (BRASIL, 2011).

Assim, esse trabalho objetivou avaliar a
qualidade microbioldgica e fisico-quimica e verificar
a ocorréncia de substancias inibidoras do crescimento
microbiano no leite cru procedente dos tanques de
expansdo individuais e coletivos de uma industria
de laticinios localizada no Municipio de Rio Pomba,
Minas Gerais.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido nos laboratérios
de Microbiologia de Alimentos e de Fisico-quimica do
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. Além disso, amostras também foram
analisadas no Laboratorio de Qualidade do Leite
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria -
EMBRAPA Gado de Leite de Juiz de Fora, MG, a
pedido da industria de laticinios parceira deste projeto.

Caracterizacdo e coleta das amostras de leite cru

Foram coletadas no periodo de abril a setembro
de 2011, em parceria com uma industria de laticinios,
36 amostras de 200 mL de leite cru refrigerado de seus
12 tanques de expansdo, sendo estes individuais ou
coletivos, localizados no Municipio de Rio Pomba, MG,
totalizando trés repeticdes. Em seguida, as amostras
foram devidamente transportadas sobre refrigeragao em
caixa isotérmica e gelo para os laboratorios do IF Sudeste
MG - Campus Rio Pomba.

Determinacio da populac¢io de micro-organismos
mesofilos aerébios, psicrotréficos e psicrotroficos
proteoliticos

A populagido de micro-organismos mesofilos
aerobios foi determinada de acordo com o estabelecido
na Instru¢do Normativa n.°62 (BRASIL, 2003), sendo
o plaqueamento realizado em Agar Padrio para Con-
tagem (PCA), seguido de incubagdo a 36°C por 48
horas. A contagem de micro-organismos psicrotroficos
e psicrotroficos proteoliticos foi realizada de acordo

com Frank et al. (1992), sendo utilizado o Agar
Caseinato para Métodos Padronizados (SMCA) e
incubagdo a 6,5°C por 10 dias.

Determinacio da contagem de células somaticas do
leite cru granelizado

As contagens de células somaticas do leite
cru foram determinadas por citometria de fluxo
utilizando-se o aparelho Somacount 300 de acordo
com as recomendagdes da Federagdo Internacional
de Laticinios (IDF, 1995). Essa analise foi realizada
pela EMBRAPA Gado de leite em Juiz de Fora, MG, e
custeada pela empresa parceira deste trabalho.

Diagnostico da ocorréncia de pus no leite cru
granelizado

Inicialmente, transferiu-se 0,1 mL da amostra
de leite para uma placa de Petri. Posteriormente,
acrescentou-se 0,1 mL de NH,OH p.a, 26% (m/v).
Apds 30 segundos, adicionou-se uma gota de fucsina
Ziehl a 50% hidroalcoolica e, em seguida, acrescentou-
se 10 mL de agua destilada na superficie da placa
de Petri (BRASIL, 2006). Na auséncia de pus, o
liquido permaneceu levemente rosado e transparente
e, em caso positivo, apareceram filamentos, grumos
avermelhados ou véus, na mistura de analise.

Determinacio da ocorréncia de substincias
inibidoras do crescimento microbiano no leite cru

Inicialmente, as amostras de leite cru foram
tratadas a 80°C por 10 minutos para inativar possiveis
inibidores inespecificos do crescimento microbiano
como lisozima, lactoferrina, dentre outros para evitar
resultados falso-positivos. Posteriormente, os microtubos
do kit COPAN contendo a suspensdo de esporos foram
identificados com o niimero da amostra de leite e, ento,
foram adicionados exatamente 0,1 mL da amostra no
microtubo, com o auxilio de uma micropipeta de plastico
descartavel. Em seguida, os microtubos contendo as
amostras foram incubados em banho-maria de forma
que o nivel da agua estivesse a 0,5 cm acima do nivel do
meio de cultura. As amostras foram mantidas em banho-
maria a 64°C = 0,5°C por 3 horas. Para a interpretagdo
dos resultados, observou-se a cor da parte inferior
correspondente a 2/3 do agar s6lido nos microtubos
depois de decorrido o tempo de incubagdo requerido.
Na presenga de antimicrobianos, o micro-organismo B.
stearothermophilus var. calidolactis é inibido e ndo ha
altera¢do do pH, o meio permanece violeta, obtendo-se,
assim, resultado positivo. Na auséncia de antimicrobianos
detectaveis pelo teste, o micro-organismo multiplica-
se, acidifica o meio de cultura e altera sua coloragao
que passa de violeta para amarelo, resultado negativo
(MENDES et al., 2008). A bactéria utilizada no kit
apresenta sensibilidade a penicilina, dentre outros
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antibioticos do grupo B-lactdmico, bem como a agentes
sanitizantes rotineiramente empregados na industria de
laticinios.

Qualidade fisico-quimica do leite cru granelizado

As amostras de leite cru destinadas a analise de
composigao centesimal foram realizadas de acordo com
a metodologia do Laboratorio de Qualidade do Leite
da EMBRAPA Gado de Leite, utilizando o método de
espectrometria de absor¢ao no infravermelho médio
de acordo com IDF (2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das amostras de leite cru refrigerado avaliadas
(Tabela 01), observou-se que apenas dez (28,6%)
apresentaram contagem média de micro-organismos
meso6filos aerdbios de acordo com o estabelecido
na Instru¢do Normativa n.°51 (BRASIL, 2002), a
qual estava em vigor na época de realizagdo deste
trabalho e que preconizava contagem maxima de 7,5
x 10° UFC.mL-' deste grupo microbiano no leite cru.
Entretanto, de acordo com a legislagdo atual, Instrugdo
Normativa n.°62 (BRASIL, 2011), que preconiza no
maximo 6,0 x 10° UFC.mL"" de micro-organismos
meso6filos aerdbios, apenas 25,7% das amostras
avaliadas estariam proprias para o processamento.
Constatou-se ainda média geral de micro-organismos
mesofilos aerobios da ordem de 10° UFC.mL! (Tabela
1), o que pode comprometer a qualidade do leite para
o processamento industrial.

Silva et al. (2011), em um estudo sobre a
microbiota contaminante do leite, observaram que
apos 24 horas de refrigeracdo as amostras de leite
cru coletadas de tanques de resfriamento comunitario
apresentaram um aumento nas médias de contagens
de micro-organismos mesofilos de 6,1 x 10’UFC.mL"!
para 4,5 x 10"UFC.mL"', o que demonstra um aumento
de 3 ciclos logaritmicos na microbiota presente no leite
a0 longo do tempo armazenamento.

A elevada contaminagao do leite cru refrigerado
pode estar associada com procedimentos de higienizagdo
inadequados no sistema de producdo. Além disso, o
contato do leite com animais sujos, ambientes
inadequados de produgdo, falhas na velocidade de
resfriamento do produto para temperaturas inferiores
a 4°C, assim como leite proveniente de animais com
mastite podem resultar em contagens microbianas
elevadas (PINTO et al., 2006).

A Instru¢do Normativa n.°62 estabelece,
além de outras medidas, o resfriamento do leite
apos a ordenha (BRASIL, 2011). Essa pratica reduz
significativamente a multiplicagdo dos micro-
organismos aerdbios mesofilos, porém, favorece a
multiplicagdo da microbiota psicrotrofica (SANTANA
et al., 2001). Neste trabalho, a média da contagem
de micro-organismos psicrotréficos no leite cru

refrigerado de nove tanques (75%) foi superior a 6,0
log UFC.mL"" (Tabela 1). Nesse contexto, porcentagens
mais elevadas foram observadas por Santos; Fonseca
(2003), que encontraram em 90% das amostras de leite
cru refrigerado analisadas contagens de psicrotroficos
superiores a 1,0 x 10° UFC.mL"'. Entretanto, Santos et
al. (2009) verificaram contagem de micro-organismos
psicrotréficos superiores a 1,0 x 10° UFC.mL"!' em
apenas 17,5% das amostras avaliadas.

Neste estudo, a média geral da contagem
de micro-organismos psicrotroficos foi de 6,2 log
UFC.mL"' (Tabela 1), resultado muito proéximo do
valor médio encontrado para a contagem de micro-
organismos aerobios mesoéfilos. Nero et al. (2009)
também observaram em um estudo com 60 produtores
em Vigosa, MG, que em 19,5% das propriedades
as contagens estavam acima de 1,0 x 10° UFC.mL"!
de micro-organismos psicrotroficos, o que pode
comprometer a qualidade dos derivados produzidos
em uma industria de laticinios. Pinto et al. (2006)
consideram que contagens de psicrotroficos acima de
1,0 x 10° UFC.mL"' ja sdo suficientes para promover
alteragdes significativas no leite e seus derivados.

Vale ressaltar que ndo existe legislagdo no
Brasil que estabelece padrdes para a contagem de
psicrotroficos (SILVA et al., 2011), embora a elevada
populacido desses micro-organismos presentes no
leite cru torna-se um fato preocupante, uma vez que
as enzimas lipoliticas e proteoliticas produzidas
por esta microbiota mantém sua atividade apods os
tratamentos térmicos do leite (ROSSI JUNIOR et al.,
2006). Como a refrigeragdo ndo inibe a multiplicacdo
dos psicrotroficos, deve-se evitar a contaminagdo do
leite pela adogdo de boas praticas agropecuarias, de
produg¢do ou de ordenha em todo o processo produtivo.

Constatou-se neste trabalho que a contagem
de micro-organismos psicrotroficos proteoliticos em
seis amostras apresentaram médias proximas a 5,0 log
UFC.mL"" (50%), cinco amostras apresentaram médias
proximas a 4,0 log UFC.mL™' (41,7%) e somente uma
amostra (8,3%) apresentou média proxima a 2,0 log
UFC.mL"" (Tabela 1). A média geral da contagem
de psicrotroéficos proteoliticos encontrada nas trés
repeti¢des foi de 4,98 log UFC.mL"' (Tabela 01).
Portanto, esse trabalho apresentou um resultado muito
semelhante ao encontrado por Bersot et al. (2010) na
regido Oeste do Parana, uma vez que estes autores
encontraram média de 4,85 log UFC.mL"! para este
grupo microbiano no leite.

Destaca-se que varios problemas tecnologicos,
tais como alteragdo do sabor ¢ aroma do leite,
instabilidade térmica, perda de consisténcia e
geleificagdo ao longo da vida comercial do leite UAT,
redugdo significativa no rendimento da produgdo de
queijos, dentre outros, ocorrem quando da utilizagio de
leite contendo elevada contagem de micro-organismos
psicrotroficos proteoliticos (ROSSI JUNIOR et al.,
2006; BARBOSA et al., 2009; FERREIRA et al.,
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2012). Portanto, faz-se necessario o desenvolvimento
de metodologias para detecgdo rapida e precisa da
protedlise do leite a fim de direciona-lo adequadamente
a0 processamento industrial.

Observou-se neste trabalho que a média geral
de CCS foi de 5,70 log células.mL-1 (Tabela 2). Esse
valor esta de acordo com o preconizado pela Instrugido
Normativa n.°51 (BRASIL, 2002) e pela Instrugido Nor-
mativa 62 (BRASIL, 2011). Entretanto, Lacerda et al.
(2010) constataram nos Municipios de Miranda do Norte,
Itapecurt-Mirim e Santa Rita, Maranhdo que a CCS
variou de 767.000 células.mL-' a 10.198.000 células.
mL"' com média de 2.629.950 células.mL-1, ou seja,
contagens muito superiores as encontradas neste estudo.

Ribeiro et al. (2008) refor¢a que ha a necessidade
da adogdo de medidas de profilaxia e controle de
mastite e boas praticas para obtencdo de leite de
qualidade. No entanto, constatou-se presenca de pus
em 17,14% das amostras (Tabela 2), o que evidencia
a ocorréncia de mastite no rebanho leiteiro da regido
de Rio Pomba. Além disso, observou-se presenga de
substancias inibidoras do crescimento microbiano
em duas amostras de leite cru (5,7%), enquanto cinco

foram suspeitas (14,3%) e 28 apresentaram resultado
negativo (80,0%). E importante ressaltar que essas
substancias ocasionam grandes perdas econdmicas pa-
raa industria de laticinios e sérios problemas de satide.

Nero et al. (2007), em 210 amostras de leite
cru refrigerado avaliadas de varias regides do Brasil,
constataram que 24 (11,4%) foram positivas para a
presenca de substancias inibidoras do crescimento
microbiano. Ja, Martins et al. (2008), ao avaliarem
a qualidade do leite cru em amostras coletadas
de tanques de expansdo no Estado de Goids, ndo
detectaram residuos de antimicrobianos quando
utilizaram o kit Delvotest® SP, que é semelhante ao
Kit COPAM utilizado no presente estudo.

Segundo a Instrugdo Normativa n.°62 (BRASIL,
2011), a pesquisa de residuos de antimicrobianos deve
seguir os limites maximos previstos no Programa
Nacional de Controle de residuos. Assim, a utilizagdo
de testes simplificados e rapidos na detecg¢do de
residuos de antibiéticos ¢ de extrema importancia para
determinar rapidamente o destino de um lote de leite
(HILLERTON et al.,1999).

Tabela 2 — Contagem de células somaticas, ocorréncia de pus e de substincias inibidoras do crescimento
microbiano nas amostras de leite cru granelizado procedentes dos tanques de expansao individuais
e coletivos de um laticinio localizado no municipio de Rio Pomba, MG

Células Somaticas
(células/mL-") Pus Substéincias inibidoras
Tanques
R1 R2 R3 Média R2 R3 R1 R2 R3
101 LLIx10° | 4,7x10° [23x10° | 4,9 x 10° | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
102 LLIx10° | 1,0x 10° [ 1,2x 10° | 1,1 x 10° | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
103 6,8x10° | 6,6x10° [4,3x10° | 5,7x 10° | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
104 55x10° |54x10° [3,4x10° | 4,7x 10° | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Suspeito [Negativo
105 7,9x10° | 2,4x10° [3,5x10° | 4,1 x 10° | Negativo | Positivo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo
106 --- 2,4x10° [5,0x10° | 3,5x 10° | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo |Negativo
107 4,6x10° [48x10° |34x10° | 42x10° | Negativo| Negativo | Positivo | Negativo | Negativo | Suspeito
108 72x10° | 5,6 x10° [4,7x10° | 5,7x 10° | Negativo | Positivo | Negativo | Negativo | Positivo [ Suspeito
109 9,3x10° | 6,4x10° [44x10° | 6,3x 10° | Negativo|Negativo | Negativo | Negativo | Suspeito [Negativo
110 54x10° | 41x10° | --- 4,7x 10° | Negativo | Positivo | --- Negativo | Negativo |---
111 3,5x10° [ 3,3x10° [2,4x10° | 3,0 x 10° | Negativo | Negativo | Negativo | Negativo | Suspeito [Negativo
112 6,6 x 10° | --- 5,6 x 10° | 6,0 x 10° | Negativo| Positivo | Positivo | Positivo | Negativo | Negativo
Mmés|22x10° [ 1,6 x10° [1,4x10° | 5,0x10° | —-- --- - - --- -

(R1): Primeira Repeti¢do; (R2): Segunda Repeti¢do; (R3): Terceira Repetigdo; (M més): médias das contagens nos meses de

coleta (Abril, Junho e Setembro de 2011).
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Neste trabalho observou-se que ndo houve
correlagdo nos resultados obtidos a partir das analises
de pus, substancias inibidoras do crescimento
microbiano e CCS (Tabela 2).

Considerando os valores minimos de proteina,
gordura e extrato seco desengordurado (ESD)
estabelecidos na Instrugdo Normativa n.°51 (BRASIL,
2002), todas as amostras avaliadas estavam de acordo
com o preconizado (Tabela 3). Os valores médios
encontrados para lactose variaram de 4,28% a 4,59%
(Tabela 3). A Instru¢do Normativa n.° 51 (BRASIL,
2002) e a Instrug¢do Normativa n°.62 (BRASIL,
2011) ndo estabelecem percentuais minimos para
este componente do leite, embora os valores obtidos
estejam de acordo com o esperado.

Firmino et al. (2010) ao avaliarem as
caracteristicas fisico-quimicas do leite cru granelizado
dos tanques de expansio da regido de Rio Pomba, Minas
Gerais, encontraram valores médios de solidos totais
entre 11,88% e 13,17%. Em relagdo ao teor de solidos
ndo gordurosos, os autores verificaram que os valores
médios mantiveram-se acima de 8,4%, ja em relagdo ao
percentual de gordura houve variagao de 2,9% a 4,6%,
valores esses muito proximos aos encontrados neste
estudo, que foi realizado na mesma regido.

Contudo, quando da ocorréncia de mastite no
rebanho, podem ocorrer variagdes na composigao fisico-
quimica, como por exemplo, redu¢do da porcentagem
de lactose do leite devido a menor sintese ocasionada
pela destruigdo de tecido secretor, a perda de lactose da
glandula mamaria para a corrente sanguinea decorrente
do aumento da permeabilidade da membrana que separa
o leite do sangue e a utilizagao da lactose pelos patogenos
intramamarios (ZAFALON et. al, 2007).

4. CONCLUSOES

O leite cru refrigerado recebido pelo laticinio
parceiro desse estudo apresentou baixa qualidade

higiénico-sanitaria, o que compromete o seu
processamento industrial bem como a obtengdo de
derivados lacteos seguros, de elevada qualidade
sensorial e nutricional. Em decorréncia das altas
contagens microbianas, de células somaticas, presenca
de pus e de substancias antimicrobianas no leite cru
refrigerado granelizado, prejuizos econdmicos sig-
nificativos ocorrem na cadeia produtiva do leite, além
de colocar em risco a saide do consumidor. Portanto, a
adocdo de boas praticas agropecudrias e de fabricagdo
¢ essencial em todo complexo produtivo do leite, para
que se obtenha produtos de qualidade e seguros.
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