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RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar o perfil tecnoldgico e a qualidade do
leite cru refrigerado produzido na mesorregido oeste paranaense, regiao sul do
Brasil, bem como a adequag@o do produto aos padrdes de qualidade requeridos pela
legislacao brasileira. O estudo consistiu na avaliagdo de 50 unidades produtoras de
leite; as amostras de leite cru foram coletadas a partir do tanque de refrigeragdo e
foram realizadas analises de contagem bacteriana total (CBT), contagem de bactérias
psicrotroficas (CBP) e contagem de células somaticas (CCS). Aos produtores, foi
aplicado um questionario referente ao sistema e manejo de ordenha, sistema de
refrigerador, conhecimento técnico dos funcionarios e informagdes sobre o trans-
porte do leite a industria de processamento. A CCS estava acima do limite legal em
47,5% das amostras avaliadas, com contagem média de 9,8 x 10° UFC/mL; 46%
das amostras estavam igualmente acima dos limites maximos previstos para CBT. O
sistema de ordenha mais comumente encontrado (em 50% das unidades produtoras)
foi o de ordenha mecéanica tipo “balde ao pé” e o modelo de tanque de refrigeragdo
prevalente foi o de expansao (em 70% das unidades). A ordenha manual apresentou
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os melhores resultados de CBP (p <0,05), comparativamente aos demais sistemas de
ordenha, e melhor CBT (p <0,05), comparado a ordenha “balde ao pé”. Os resultados
obtidos evidenciam que a maioria das unidades produtoras de leite cru presentes na
mesorregidao deste estudo ndo se enquadra aos padrdes de qualidade preconizados
pela legislagao vigente, sugerindo a necessidade de esforgos e comprometimento de
todos os envolvidos no setor para a obteng¢ao de um produto de qualidade.
Palavras-chave: contamina¢ao; manejo de ordenha; psicrotroficos; refrigeracao.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the technological profile and the quality ofraw
milk produced in the western Parand mesoregion, southern region of Brazil, as well
as the adequacy of the product with the quality standards required by the Brazilian
legislation. The study consisted onthe evaluation of 50 milk producing units.
Samples of raw milk were collected from the cooling tank for assessment of total
bacterial count (TBC), psychrotrophic bacteria count (PBC), and somatic cell count
(SCC). A questionnaire was also applied to the producers regarding the system and
management of milking, cooling system, technical knowledge of the employees,
and information about the transport of milk to the processing plant. The SCC was
above the legal limit in 47.5% of the evaluated milk samples, with a mean count
of 9.8 x 10° CFU/mL; 46% of the samples were also above the maximum limits
for TBC. The most common milking system (in 50% of the production units) was
the single bucket milking machine and the most commonmilk cooling tank was the
expansion model (in 70% of the units). Hand milking presented the best PBC results
(p < 0.05) compared to the other manners of milking, and better TBC (p < 0.05)
compared to single bucket milking machine. The obtained results demonstrate that
most part of the raw milk producing units in the mesoregion of this study still do
not meet the quality standards required by the current legislation, suggesting need of
development to ensure the adequate quality for consumption of the produced milk.

Keywords: contamination; milking management; psychrotrophic; refrigeration.

INTRODUCAO

A qualidade do leite cru exerce in-
fluéncia direta sobre o prazo de validade,
qualidade e rendimento de seus derivados
(OLIVEIRA et al., 2000). Portanto, fatores
como o uso de instalagdes precarias, agua de
ma qualidade, falhas de manejo de ordenha,
falta de higienizag¢do de utensilios e equi-
pamentos, refrigeragdo incorreta e falta de
qualificacdo da mao de obra devem ser evi-
tados para garantir a qualidade adequada ao
produto (VALLIN et al., 2009).

No Brasil, estratégias do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) tém sido implementadas por meio
do Programa Nacional de Melhoria da Qua-
lidade do Leite ¢ da homologacdo da Instru-
¢do Normativa n® 62, IN62 (BRASIL, 2011),
objetivando que os padrdes do leite produzi-
do no pais atinjam uma qualidade competi-
tiva internacionalmente, assim como deter-
minando data limite para que todas as pro-
priedades leiteiras do Brasil se enquadrassem
a estes padroes de qualidade. Porém, sabe-
se que o Brasil enfrenta grandes dificuldades
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quanto a isto, considerando-se necessario um
prazo maior para essa adequagdo, o qual aca-
bou sendo concedido mediante a publicacao
da Instru¢ao Normativan® 7, INO7 (BRASIL,
2016).

Segundo a IN62, a contagem bacteria-
na total (CBT) ¢ uma importante ferramenta
de monitoramento da qualidade do leite,
por se tratar de um indicador das condigdes
higiénico-sanitarias para a obten¢do do leite.
Esta contagem costuma apresentar correlagao
positiva com a contagem de bactérias psicro-
troficas (CBP) no produto, outra importante
ferramenta no monitoramento da qualidade
do leite. Microrganismos psicrotroficos fre-
quentemente produzem enzimas proteoliticas
e lipoliticas associadas a alteragdes tecno-
logicas e sensoriais no produto mesmo apods
processamento, devido a capacidade de ter-
morresisténcia destas enzimas (OLIVEIRA
etal.,2000; CHEN et al., 2003; PERIN et al.,
2012).

Nao obstante, o controle da contagem
de células somaticas (CSS) também exerce
forte influéncia na qualidade do leite. Sabe-
se que valores elevados de CCS estdo asso-
ciados a diminui¢do da vida util do leite e de
seus derivados, em decorréncia da proteolise
exercida pela plasmina, uma enzima endo-
gena do leite, cuja atividade é proporcio-
nalmente maior conforme o aumento de
CCS, acarretando prejuizos no rendimento de
derivados lacteos (BARBANO et al., 2006;
CORASSIN etal., 2013; RAUH etal., 2014).

Considerando os aspectos acima ex-
postos, objetivou-se avaliar o perfil tecno-
logico das unidades produtoras de leite cru
presentes na regido oeste do Parana, além
da qualidade do leite cru refrigerado pro-
duzido, comparativamente aos padrdes re-
gulamentados pela legislacao brasileira.

MATERIAL E METODOS

O estudo consistiu na avalia¢do de per-
fil tecnoldgico e da qualidade do leite cru

coletado in loco em 50 unidades produtoras
de leite, constituidas de propriedades rurais
de pequeno, médio ou grande porte, localiza-
das nos municipios de Palotina, Marechal
Candido Rondon e Nova Santa Rosa, na
mesorregido oeste paranaense, regido sul do
Brasil. As avalia¢des e coletas de amostras
foram realizadas no periodo compreendido
entre 0 més de julho de 2014 e fevereiro de
2015. De cada unidade produtora foi cole-
tada uma amostra de 80 mL de leite cru do
tanque de refrigeracdo do produto, com o
auxilio de utensilios esterilizados, sendo as
amostras imediatamente acondicionadas em
caixa isotérmica com gelo, para transporte ao
laboratorio. Simultaneamente as coletas, foi
aplicado aos produtores rurais um questio-
nario referente as caracteristicas empregadas
no manejo de ordenha; realizagdo de pré e
pos-dipping; sistema de ordenha; tipo de
refrigerador de leite; frequéncia de coleta e
conhecimento técnico dos funcionarios.

As amostras de leite cru foram ana-
lisadas pelo Laboratorio de Inspegdo ¢ Con-
trole de Qualidade de Alimentos ¢ Agua da
Universidade Federal do Parana, localizado
no municipio de Palotina, PR. Para analise de
CBT, utilizou-se o método de contagem de
aerdbios mesofilos, conforme IN62 (BRASIL,
2003). Apds diluigdo da amostra, uma aliquo-
ta de 1 mL foi semeada em profundidade em
agar Padrao para Contagem (PCA — Plate
Count Agar), com incubagao a 36 °C por 48h.
A CBP foi realizada conforme Downes; Ito
(2001), sendo adotada a técnica de semeadura
em superficie em agar PCA com incubagdo
a 7 °C por 10 dias. A CCS foi realizada com
o auxilio do kit indicador Somaticell (BD
Pharma, Brasil), o qual consiste em método
indireto para quantificar as células somaticas
no leite, com base no aumento da viscosidade.

Os resultados laboratoriais foram ta-
bulados conjuntamente com as respostas
do questionario, sendo os dados analisa-
dos por meio do Programa Assistat, v. 7.7
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(Universidade Federal de Campina Grande,
Brasil). Com o intuito de testar o efeito dos
sistemas de ordenha e de refrigeracdo sobre
os resultados CBT e CBP, optou-se pela com-
paracdo dos grupos a partir do teste nao-pa-
ramétrico Kruskal-Wallis, devido a natureza
nao normalizada dos dados encontrados, com
95% de confiabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A IN62 admite que o leite permaneca
refrigerado nas propriedades rurais pelo
periodo maximo de 48h, no entanto, reco-
menda-se que o leite ndo permaneca além
de 24h refrigerado na propriedade. So-
mente 12% das unidades produtoras ava-
liadas atendiam a esta recomendagdo e o
leite permanecia no maximo 24h refrigera-
do na propriedade; em 74% das unidades
produtoras, o leite permanecia no tanque
por um periodo entre 24 ¢ 48h. Em duas
unidades produtoras de leite cru (4%), o pro-
duto permanecia mais de 48h no tanque de
refrigerag@o, apresentando-se em desacordo
com a IN62. De acordo com os produto-
res, essa permanéncia elevada ocorria, pois
tratavam-se de propriedades com peque-
na producdo, de menor relevancia para o

atendimento da industria de processamen-
to, caracterizando-se como pratica visando
contengdo de custo por parte do laticinio. A
negligéncia ao atendimento dos padrdes de
tempo e temperatura compromete o contro-
le da multiplicagcdo de microrganismos no
leite, uma vez que quanto maior o tempo de
armazenamento do leite sem processamen-
to, mais rapida serd a deterioracdo dos seus
derivados (HARYANI-ANWAR et al., 2003;
PERIN et al., 2012).

Entre as unidades produtoras que com-
puseram o estudo, o sistema de ordenha
realizado mais encontrado foi o de ordenha
mecanica tipo “balde ao pé” e a refrigeragao
em tanques de expansdo (Tabela 1).

O sistema de ordenha “balde ao pé” foi
0 que apresentou maiores valores de CBT ¢
CBP. Por outro lado, as unidades produtoras
que adotavam o sistema de ordenha manual
(10% do total de unidades avaliadas) apre-
sentaram contagens com menores valores
de CBT (p < 0,05), quando comparadas com
o sistema ordenha mecénica tipo “balde ao
p¢”. Além do mais, o sistema de ordenha
manual proporcionou o menor valor de CBP
(p < 0,05), quando comparada aos outros
dois sistemas de ordenha encontrados. Os
resultados encontrados sugerem um melhor

Tabela 1 — Sistemas de ordenha e de refrigeragio de leite cru encontrados em unidades produtoras
presentes na mesorregido oeste paranaense (N = 50)

Sistemas Nimero de unidades produtoras
De ordenha
Manual 5 (10%)
Mecanico tipo “balde ao pé” 25 (50%)
Mecanico com canalizagdo 20 (40%)
De refrigeragdo
Tanques de expansio 35 (70%)
Tanques de imersdo 10 (20%)
Geladeira comum 5 (10%)
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controle higiénico nas propriedades que ado-
tam a ordenha manual (Tabela 2).

Em um estudo realizado por Vallin et
al. (2009) em municipios da mesorregiao
central paranaense, os valores de CBT do
leite obtido a partir de sistemas mecanicos
de ordenha foram trés vezes maiores do que
aqueles de leite obtido por ordenha manual.
Essa constatacdo sugere que a mecanizagao
ndo esta, necessariamente, associada a me-
lhoria da qualidade do leite, podendo ser,
alias, uma fonte suplementar de contami-
nac¢ao microbiana, caso os equipamentos nao
sejam higienizados corretamente (BERSOT
et al., 2009; VALLIN et al., 2009).

No que se refere ao sistema de refri-
geracdo, em cinco unidades produtoras de
pequeno porte, o leite cru era armazenado
em geladeiras comuns. Esse sistema de re-
frigeracdo ndo esta previsto na legislacdo
brasileira. Nestas unidades, o volume diario de
leite produzido variava entre 8 ¢ 40 L, sendo
esta producao destinada, majoritariamente, a
fabricacao de queijos coloniais. Mesmo assim,
ndo foi observada diferenca de valores CBT
(p > 0,05) entre os sistemas de refrigeragao.
As amostras de leite armazenado em geladeira

comum apresentaram os menores valores de
CBP (p < 0,05). O leite cru deve ser esto-
cado idealmente abaixo de 4 °C para evitar
a multiplicagdo de microrganismos psicro-
troficos, evitando assim, a producdo de lipa-
ses e proteases (DE JONGHE et al., 2011).
A CBT estava acima do limite de 3,0 x
10° UFC/mL estabelecido pela legislacéo
vigente (BRASIL, 2011) em 46% das amos-
tras de leite cru. Resultado semelhante foi
encontrado em estudo realizado por Nero
et al. (2005) em quatro bacias leiteiras do
Brasil, no qual 48,6% das amostras de leite es-
tavam acima do limite legal de 10° UFC/mL
vigente na época do estudo (BRASIL, 2002).
O trabalho de Neta et al. (2016) também
evidenciou altas contagens de CBT ¢ CBP
em amostras avaliadas no Espirito Santo, o
que reforca a hipotese que o problema da
qualidade do leite cru no Brasil prevalece
em diferentes regides do pais. No presente
estudo, 30% das amostras se encontravam
acima de 10° UFC/mL na contagem de CBT
(Tabela 3). Dentre as razdes que explicariam
esta alta contaminagdo bacteriana nas amos-
tras de leite, destacam-se: a nao realizacdo
do pré-dipping; a inadequada temperatura

Tabela 2 — Contagens médias (em UFC/mL) do total de bactérias (CBT) e de bactérias psicro-
troficas (CBP) de amostras de leite cru obtidas em unidades produtoras presentes na mesorregiao
oeste paranaense, de acordo com os sistemas de ordenha e de refrigeracao (N = 50)

Sistemas CBT CBP
De ordenha
Manual 2,2 x 107 7,0 x 10°®
Mecanico tipo “balde ao pé” 2,1 x 10 1,4 x 10
Mecéanico com canalizagio 9,2 x 10% 6,7 x 103
De refrigeracdo
Tanques de expansio 9,0 x 10°® 8,5 x 10%°
Tanques de imersdo 2,4 x 10% 3,2 x 10%
Geladeira comum 3,1 x 10 6,3 x 103

# Letras distintas em uma mesma coluna diferem (p < 0,05) pelo teste ndo-paramétrico Kruskal-Wallis.
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dos resfriadores; a ineficiente higiene dos
equipamentos de ordenha, e; a introducdo de
leite cru proveniente de ordenhas subsequen-
tes, causando oscilagdo de temperaturas do
produto armazenado no resfriador (RECHE
etal., 2015).

A média das contagens de CBP foi de
9,8 x 10° UFC/mL, sendo que uma fragéo
expressiva de unidades produtoras (60%)
apresentou amostras contaminadas por bac-
térias psicrotroficas em contagens acima de
10° UFC/mL. Este dado é preocupante, por
indicar que o processo de armazenam sob re-
frigeragao empregados ndo era eficaz no con-
trole da multiplicagdo microrganismos psi-
crotroficos. Segundo Barbano et al. (2006),
¢ imprescindivel que o tempo de armazena-
mento de leite cru na propriedade seja o mais
curto possivel, a fim de evitar a produgado de
lipases e proteases termorresistentes por esses
microrganismos.

Em 70% das unidades produtoras de
leite cru, os proprietarios e/ou funcionérios
afirmavam possuir treinamento quanto ao
manejo e higiene de ordenha. Ainda assim,
57,1% destas mesmas unidades produtoras
ndo realizavam pré-dipping e 31,4% nao
realizavam pos-dipping. A nao realizacdo de

pré e/ou pos-dipping foi identificada como
potencial fator de risco para contaminagao
do leite por microrganismos aerobios me-
sofilos e Staphylococcus aureus, de acor-
do com estudo realizado por Oliveira et al.
(2011). Dentre as amostras que foram sub-
metidas a CCS, 47,5% estavam acima do
limite estabelecido pela legislagdo (5,0 x 103
CS/mL). Vallin et al. (2009) observaram que
redugdes significativas de CCS sdo possiveis
com a implementacdo de praticas de orde-
nha, como o descarte dos trés primeiros jatos
de leite de cada teto da vaca e o pré-dipping
com solugdo clorada. Esta constatagio reitera
a importancia da adog@o destas praticas ba-
sicas de higiene para a melhoria da qualidade
do leite.

Embora o nimero de amostras do pre-
sente trabalho possa ter sido pequeno para
representar toda a realidade da atividade
leiteira da mesorregido oeste paranaense,
este estudo demostrou a flagrante incapa-
cidade das unidades produtoras de leite em
se adequar aos ditames da legislagdo, es-
tabelecidos em 2011 por meio da IN62, ou
mesmo da sua revisao (IN07 de 2016), a qual
prorroga os prazos para o atendimento aos
limites maximos de CBT e CCS. De qualquer

Tabela 3 — Distribui¢do de unidades produtoras de leite cru presentes na mesorregido oeste
paranaense, de acordo com as contagens do total de bactérias (CBT, em UFC/mL), de bactérias
psicrotroficas (CBP, em UFC/mL) e de células somaticas (CCS, em CS/mL) em amostras de leite

obtido nestas unidades (N = 50)

Nimero de unidades produtoras

Contagem
CBT CBP CCS*
<10* 1 (2%) 15 (30%) 0 (0%)
10%a 10° 15 (30%) 5 (10%) 3 (7,5%)
10°a 10° 19 (38%) 19 (38%) 30 (75%)
10%a 107 14 (28%) 9 (18%) 7 (17,5%)
> 107 1 (2%) 2 (4%) 0 (0%)

* A contagem de células somaticas foi avaliada em amostras provenientes de 40 unidades produtoras de leite.
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maneira, a adequagdo das unidades produ-
toras de leite cru, objetivando o alcance dos
padroes minimos de qualidade necessarios
para consumo seguro do produto, s6 sera
possivel com implementagdo das praticas
de manejo sanitario do rebanho e de higie-
ne durante a ordenha, assim como o correto
emprego de tecnologias para a obtengdo,
armazenagem e transporte do leite, estas a
muito tempo amplamente recomendadas. Sem
davidas, essa adog@o de praticas demanda-
ra aperfeicoamento, investimentos e, sobre-
tudo, assisténcia técnica dos distintos elos
da cadeia de laticinios: produtores, industria
¢ organismos governamentais (nacionais e
regionais) de fomento agropecuario.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados encon-
trados no presente estudo, percebe-se que a
maioria das unidades produtoras de leite cru
presentes na mesorregido oeste paranaense
ndo se enquadra aos padrdes minimos de
qualidade exigidos pela legislagdo vigente.
Muitas propriedades ainda ndo adotam pra-
ticas higiénico-sanitarias adequadas, ou
mesmo, ndo possuem sistemas apropriados
de ordenha e armazenagem do leite, os quais
poderiam auxiliar na melhoria da qualidade
do produto, se empregados de forma ade-
quada. A mera promulga¢do de normas que
flexibilizam o prazo limite para adequacdo
das unidades produtoras de leite aos parame-
tros estabelecidos ndo deve solucionar essa
preocupante situacdo de risco a satide publica.
Torna-se imperativa a unido de esforgos por
parte dos proprios produtores, da industria
e, principalmente, do governo, para que esse
objetivo seja alcangado de forma a garantir a
qualidade do leite e derivados.
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