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Resumo

O leite € um produto rico em nutrientes e faz parte da alimentacdo da populacdo. A produgdo leiteira no Brasil tem
grande importancia na economia, € as perspectivas de aumento de produgdo e consumo nos préximos anos sdo altas.
O Rio Grande do Sul ¢ um grande produtor, e boa parte do leite produzido no estado é oriunda das propriedades
familiares e de sistemas de agricultura familiar. Devido ao grande consumo de leite e produtos lacteos é necessario
que haja por parte dos produtores uma preocupacdo com a qualidade do leite produzido, visto que, atualmente os
consumidores estdo cada vez mais preocupados com a qualidade dos produtos consumidos, além disso, a questao
qualidade é uma exigéncia da legislacdo e das indUstrias. Para que isto acontega uma série de requisitos de Boas
Praticas Agropecuarias e de produgdo devem ser tomadas. Com isso 0 objetivo da pesquisa foi verificar a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica do leite produzido na cidade de Santana do Livramento-RS. Com os resultados
obtidos podemos observar que em relacdo aos padrdes fisico-quimicos quase que a totalidade dos produtores atendeu
os parametros exigidos pela legislacdo. Em relagdo a Contagem Padrdo em Placas, 73,33% dos produtores possuem
padrdes de contagens baixas com valores 4.200 UFC/mL até 200.000 UFC/mL, o que indica boas condicfes de
higiene e de Boas praticas em seus processos. Conclui-se que o leite dos produtores analisados atende, em sua
maioria, 0s requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos estabelecidos pela legislagdo, o que indica uma preocupacao
por parte destes produtores com qualidade.

Palavras-chave: Leite; Qualidade; Microbioldgica; Fisico; Quimica.

Abstract

Milk is a product rich in nutrients and is part of the population's diet. Milk production in Brazil has great importance
in the economy, and the prospects for increased production and consumption in the coming years are high. Rio
Grande do Sul is a large producer, and much of the milk produced in the state comes from small producers and family
farming systems. Due to the large consumption of milk and dairy products, there must be a concern on the part of
producers with the quality of the milk produced, since, nowadays consumers are increasingly concerned with the
quality of the products consumed, in addition, the issue of quality it is a requirement of legislation and industry. For
this to happen, a series of requirements for Good Agricultural and Production Practices must be taken. Thus, the
objective of the research was to verify the microbiological and physical-chemical quality of the milk produced in the
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city of Santana do Livramento-Rio Grande do Sul. With the results obtained, we can observe that in relation to the
physical-chemical standards, almost all the producers met the parameters required by the legislation. Regarding the
Standard Plate Count, 73.33% of the producers have low count standards with values of 4,200 UFC / mL up to
200,000 UFC / mL, which indicates good hygiene conditions and good practices in their processes. It is concluded
that the milk of the analyzed producers meets, in its majority, the physical-chemical and microbiological requirements
established by the legislation, which indicates a concern on the part of these producers with quality.

Keywords: Milk; Quality; Microbiological; Physical; Chemical.

Resumen

La leche es un producto rico en nutrientes y forma parte de la dieta de la poblacion. La produccién de leche en Brasil
tiene una gran importancia en la economia y las perspectivas de aumento de la produccién y el consumo en los
préximos afios son altas. Rio Grande do Sul es un gran productor y gran parte de la leche que se produce en el estado
proviene de pequefios productores y sistemas de agricultura familiar. Debido al gran consumo de leche y productos
lacteos, debe existir una preocupacion por parte de los productores con la calidad de la leche producida, ya que, hoy
en dia los consumidores estan cada vez mas preocupados por la calidad de los productos consumidos, ademas, el tema
de la calidad es un requisito de la legislacion y la industria. Para que esto suceda, se deben cumplir una serie de
requisitos de Buenas Practicas Agricolas y Productivas. Asi, el objetivo de la investigacion fue verificar la calidad
microbioldgica y fisico-quimica de la leche producida en la ciudad de Santana do Livramento-RS. Con los resultados
obtenidos, podemos observar que en relacion a los estandares fisico-quimicos, casi todos los productores cumplieron
con los parametros exigidos por la legislacién. En relacion al Conteo en Placa Estandar, el 73.33% de los productores
tienen estandares de conteo bajo con valores de 4.200 UFC / mL a 200.000 CFU / mL, lo que indica buenas
condiciones de higiene y buenas practicas en sus procesos. Se concluye que la leche de los productores analizados
cumple, en su mayoria, los requisitos fisico-quimicos y microbioldgicos establecidos por la legislacién, lo que indica
una preocupacién por parte de estos productores con la calidad.

Palabras clave: Leche; Calidad; Microbioldgico; Fisico; Quimica.

1. Introducéo

O leite é essencial a alimentacdo humana, sendo produzido em todo 0 mundo. A importancia pode ser observada no
ambiente produtivo e econémico mundial, principalmente em paises considerados em desenvolvimento e em sistemas de
agricultura familiar (FAO, 2016).

A producéo de leite devera crescer nos proximos 10 anos a uma taxa anual entre 2,1 e 2,9%. O setor lacteo formal
aumentou de 2,3% em 2019 em relacdo a 2018, crescendo o consumo aparente per capita formal de 1,8%, atingindo 124
litros/hab/ano, e o consumo per capita total, com a soma do leite ndo-inspecionado, aproximou-se dos 170 I/hab/ano
(ANUARIO EMBRAPA, 2020).

Aproximadamente 150 milhdes de familias em todo o mundo estdo envolvidas na producédo de leite. Na maioria dos
paises em desenvolvimento, o leite é produzido nas propriedades contribuindo para a subsisténcia das familias, e
principalmente para a seguranca alimentar e a nutricdo. O leite fornece retornos relativamente rapidos para produtores
familiares e € uma importante fonte de renda (FAO, 2019).

Segundo Carvalho et al. (2007), dada as perspectivas de produc¢do futura, o investimento na producdo em escala na
implantacéo de tecnologias e, obviamente, na qualidade do leite é de extrema importancia. Desse modo, segundo Rauta et al.
(2016), tais acBes sdo fundamentais para o crescimento e manutencdo dessa importante atividade. Ainda, segundo os autores,
os consumidores estdo mais exigentes quanto aos produtos lacteos em geral, analisando desde a aparéncia dos derivados até
seus parametros sanitarios e nutricionais.

Entre 1998 e 2018 houve o crescimento de 62% da producdo mundial de leite, um aumento de 339 milhGes de
toneladas. O Brasil é 0 quarto maior produtor de leite no mundo, sendo superado pela india, estados Unidos e Paquistio
(ANUARIO EMBRAPA, 2020). No entanto, a qualidade bacteriolégica do leite produzido no Brasil é considerada
insatisfatoria e € um problema cronico dificil de resolver. Problemas relacionados a salde da glandula maméria, higiene
durante o processo de ordenha, eficacia praticas de limpeza e condi¢des de armazenamento de leite cru estdo intimamente

ligados a baixa qualidade microbioldgica do leite produzido em todo pais (Capodifoglio et al., 2016).
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Segundo Martins et al. (2007), existe um aumento na demanda global para a produgdo de leite de alta qualidade,
devido a exigéncia do consumidor por maior seguranga alimentar (Monardes, 2004). Atributos como a composicdo quimica, as
propriedades organolépticas (sabor, odor, aparéncia), o contedldo microbiano, o nimero de células somaticas, a presenga ou
auséncia de adulterantes e de contaminantes s&o, geralmente, referidos como pardmetros da qualidade do leite.

A composicao e as propriedades fisico-quimicas do leite sdo de grande importancia para a inddstria de laticinios. Eles
tém efeitos marcantes nas propriedades de processamento do leite e na qualidade dos produtos lacteos. Os efeitos da variacdo
sazonal na composicdo do leite tém sido relatados por muitos pesquisadores e € claro que as concentragdes de muitos
constituintes e as propriedades fisico-quimicas variam ao longo do ano em diferentes graus (O’brien & Guinee, 2011; Chen et
al., 2014).

Para consistentemente fabricar laticinios de alta qualidade, processadores exigem leite cru de qualidade, que pode ser
definido como um leite com composi¢do completo, com niveis de proteina e gordura dentro do normal, livre de sabores e
odores, livre de residuos de medicamentos, sem adi¢do de 4gua e outros adulterantes, com baixa Contagem Bacteriana Total
(CBT), e baixa Contagem de Células Somaticas (Murphy et al., 2016).

De acordo com Aernouts et al. (2011), a composi¢édo do leite produzido tem grande valor para o produtor de leite,
determina o valor econdmico de leite e fornece informagdes valiosas sobre o metabolismo da vaca correspondente, e é uma
ferramenta de diagndstico para monitorar a satde individual das vacas e estado nutricional.

As propriedades fisicas e quimicas do leite podem ser alteradas por vérios fatores relacionados as caracteristicas dos
sistemas de producdo, como préaticas alimentares, contamina¢do microbiana devido a préaticas sanitarias, de ordenha e de
resfriamento (Gabbi et al., 2013).

Segundo Holm et al. (2004) durante o processo de ordenha, o leite pode ser contaminado por trés fontes principais: o
equipamento de ordenha, a superficie do teto e de dentro do Gbere. Quando o leite é coletado e armazenado em tanque a granel,
a capacidade de resfriamento, a temperatura de retencdo e o tempo de armazenamento influenciam a capacidade crescimento
dos contaminantes.

Um melhor layout sanitario dos equipamentos, vacas mais limpas e mais eficientes, proporcionam a oportunidade para
as fazendas produzirem leite cru com menos contaminacéo microbiana (Barbano; Santos, 2006).

Desse modo, 0 gerenciamento e préticas de higiene durante a ordenha, armazenamento e transporte de leite cru
refrigerado desempenham um papel critico sua qualidade bacteriolégica (Guerreiro et al., 2005). O ndo cumprimento dos
requisitos de higiene cria um sério risco para a salde dos consumidores porque microbiologicamente o leite cru contaminado
pode ser uma fonte de microrganismos patogénicos para o homem e de doengas transmitidas pelo leite (Piz-lukasik et al.,
2015).

De acordo com O’Connell et al. (2016), testes microbianos como a Contagem Bacteriana Total (CBT) e Contagem
Bacteriana Psicrotréfica (CBP) sdo utilizados para determinar a qualidade do leite cru e sdo influenciadas pelo tempo e
temperatura de armazenamento. A Contagem Bacteriana Total (CBT) € o principal teste utilizado pelas indUstrias de leite para
avaliar a qualidade microbioldgica do leite e quantifica as bactérias mesofilas aer6bias no leite (Paludetti et al., 2018).

A refrigeracdo do leite cru em fazendas e fabricas de processamento de laticinios mantém a qualidade do leite,
reduzindo o crescimento de bactérias mesdfilas (Samarzija et al., 2012). No entanto a refrigeracdo favorece o crescimento de
bactérias psicrotroéficas, particularmente o género Pseudomonas, principalmente quando as condi¢des de armazenamento a frio
sdo inadequadas. Entre o género Pseudomonas, a espécie Pseudomonas fluorescens mostrou importancia consideravel na
deterioracdo do leite (Alves et al., 2018).

Segundo Mcphee et al. (2011) embora os microrganismos psicrotréficos sejam inativados por tratamentos térmicos

comumente usados na industria de laticinios, suas proteases extracelulares sdo geralmente termorresistentes e mantém suas
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atividades mesmo ap6s a pasteurizacdo do leite ou tratamento UHT. De acordo com Capodifoglio et al. (2016) esses
microrganismos atuam na proteina do leite (k-caseina) causando uma desestabilizagdo das micelas de caseina do leite,
consequentemente ocorre a coagulacdo e formacédo de gel, impossibilitando o seu consumo.

Algumas bactérias tém capacidade de formar esporos que representam um desafio a qualidade do leite e produtos
lacteos, algumas destas bactérias sdo capazes de sobreviver ndo apenas a pasteurizacdo, mas também ao processo UHT e
processos de secagem. Como tal, torna-se importante controlar a contaminacdo de bactérias por leite cru, o que levara a uma
melhoria na qualidade de quaisquer produtos lacteos processado a partir de leite (Buehner et al., 2015).

As novas regras para producdo e padrdo de qualidade do leite cru refrigerado, do pasteurizado e do tipo A, foram
determinadas pelas instrugbes normativas (INs) 76 e 77 em 2018. A IN 76 trata das caracteristicas e da qualidade do produto
na indstria ja na IN 77, foram estabelecidos critérios para obtencéo de leite de qualidade e seguro ao consumidor. O objetivo
das novas regras é promover a competitividade do setor lacteo brasileiro em comparacdo com os mercados internacionais, e
assim garantir renda e sustentabilidade para o setor em todo o pais (MAPA, 2019).

Diante deste contexto o objetivo da pesquisa foi realizar uma andlise das condi¢Bes microbioldgicas e fisico-quimicas

do leite produzido pelos agricultores familiares da cidade de Santana do Livramento do estado do Rio Grande do Sul.

2. Metodologia

Foi realizada uma pesquisa de carater quanti-qualitativa com produtores de leite da regido da cidade de Santana do
Livramento do estado do Rio Grande do Sul, Brasil (Yin, 2015). Foram realizadas coletas diretamente nas propriedades de 15
produtores de leite da cidade, nos meses de maio e junho de 2019. Os produtores foram identificados por letras e nimeros (P1
ao P15). As analises microbiolégicas e fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de microbiologia da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM).

2.1 Coleta de amostras

As amostras foram coletadas diretamente dos resfriadores de leite, ap6s serem agitadas e acondicionadas em frascos
limpos contendo o conservante azidiol para Contagem Bacteriana Total (CBT) e em frasco estéril para as analises fisico-
quimicas. As amostras foram etiquetadas com nome do produtor, data, hora, e depois transportadas até o laboratério em caixa
isotérmica contendo gelo reciclavel e mantidas em temperatura de até 7°C.

2.2 Contagem Padr&o em Placas (CPP)

A Contagem Padrdo em Placas (CPP) foi realizada de acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 30, de 26 de junho de
2018 do Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e o resultado foi expresso em UFC/mL. Bactérias do
grupo mesofilas aerdbias foram quantificadas mediante plaqueamento em Agar Padr&o para Contagem (PCA), incubando-se a
35°C/48 horas (Brasil, 2018).
Anaélises fisico-quimicas do leite

As seguintes analises fisico-quimicas foram realizadas: determinacdo de gordura medida pelo método de Gerber,
acidez por titulacdo com soda Dornic, a densidade, o Extrato Seco Desengordurado (ESD), proteina, lactose foram medidas em
analisador ultrassénico de leite (Master Mini, AKSO) previamente calibrado. A crioscopia do leite do leite foi medida em
Crioscopio ITR (Brasil, 2006; 1AL, 2008). Os resultados foram analisados de acordo com a Instrugdo Normativa n® 76 de 26 de
Novembro de 2018 (Brasil, 2018).
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2.3 Analise estatistica
Foi utilizado o software SPSS Statistics (SPSS, Chicago, IL, USA) para a analise estatistica. Andlise de variancia
(ANOVA) foi realizada e, ao serem detectadas diferencas significativas, foi aplicado teste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia. Os resultados foram expressos em média + desvio padréo.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Andlises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas do leite cru refrigerado coletado na regido da cidade de Santana do
Livramento sdo apresentados nas Tabelas 1 e 2 e mostram que quase a totalidade dos produtores atende aos limites
estabelecidos pela Instrucdo Normativa 76 do ano de 2018 para os parametros de gordura (93,33%), Sélidos Nao Gordurosos
(100%), proteina (100%), lactose (100%), densidade (100%). Dentre os produtores apenas um produtor (P7) apresentou o teor
de gordura abaixo do minimo estabelecido pela legislacdo (3g/100g) com um valor de 2,17g/100g. Valores semelhantes foram
encontrados em uma pesquisa realizada por Silva et al. (2010) que avaliaram a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do
leite cru refrigerado em uma granja leiteira no Rio Grande Sul, onde todos os pardmetros estiveram dentro da legislagdo com
uma pequena variagdo na gordura com valores de 2,9%.

Como pode ser observado nas Tabelas 1 e 2, o pardmetro que mostrou maior variagdo foi o teor de gordura. Cabe
salientar que todos os produtores dessa regido utilizam o gado leiteiro da ragca Holandesa, com excecdo do produtor P3 que

utiliza vacas Jersey, e em relagdo ao tipo de ordenha todos utilizam ordenhadeira mecanica.

Tabela 1 — Composic¢éo centesimal das amostras de leite de diferentes produtores da cidade de Santana do Livramento

-RS.
Produtor Gordura SNG* (g/100g) Proteinas (g/100g) Cinzas (g/100g) Lactose (g/100g)
(9/1009)
P1 3,69 + 0,01 8,46%+ 0,11 3,12%+ 0,04 0,718+ 0,01 4,63%9+ 0,06
P2 4,089+ 0,04 8,76+ 0,06 3,24+ 0,02 0,742+ 0,01 4,79+ 0,04
P3 4,88+ 0,04 9,232+ 0,04 3,418+ 0,01 0,782+ 0,01 5,042+ 0,02
P4 4,149+ 0,01 8,269+ 0,04 3,05+ 0,01 0,708+ 0,01 4,519+ 0,02
P5 3,529+ 0,03 8,70+ 0,03 3,21+ 0,01 0,732+ 0,01 4,76"% + 0,02
P6 3,99¢+ 0,01 8,46%+ 0,03 3,13%€+ 0,01 0,712+ 0,00 4,62°9+ 0,01
P7 2,171+ 0,00 8,48%+ 0,05 3,12¢%+ 0,01 0,70%+ 0,01 4,651 + 0,03
P8 3,657+ 0,02 8,77+ 0,00 3,224+ 0,03 0,732+ 0,01 4,784+ 0,04
P9 5,572+ 0,01 8,73+ 0,03 3,23+ 0,01 0,742+ 0,00 4,76% + 0,01
P10 3,11'+0,01 8,624+ 0,07 3,184+ 0,02 0,728+ 0,01 4,720t + 0,04
P11 3,95+ 0,01 8,73+ 0,01 3,224+ 0,01 0,732+ 0,01 4,78+ 0,01
P12 3,539+ 0,03 8,40%+ 0,12 3,10%+ 0,04 0,708+ 0,01 4,599+ 0,06
P13 3,35"+ 0,01 8,50+ 0,11 3,13%€+ 0,04 0,712+ 0,01 4,651 + 0,06
P14 4,31°+ 0,01 8,892+ 0,07 3,28+ 0,03 0,752+ 0,01 4,85+ 0,04
P15 3,35"+ 0,01 8,47%+ 0,04 3,12¢+ 0,01 0,694+ 0,45 4,641 + 0,02
Legislacéo Min. 3,0 Min 8,4 Min 2,9 - Min 4,3

* Soélidos ndo gordurosos
Valores expressos em média + desvio padrdo
Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferencga significativa pelo teste de Tukey (p< 0.05).
Fonte: Autores (2021).
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Figura 1 — Gréafico dos valores de gordura do leite cru refrigerado dos produtores de Santana do Livramento — RS,

Brasil.
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m Gordura
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Fonte: Autores (2021).

O pardmetro que apresentou amostras fora do padrdo da legislacéo foi o Ponto de Congelamento (PC) do leite, onde
seis amostras (40%) de produtores mostraram valores abaixo e acima do permitido (-0,530°H a -0,555°H), como mostra a
Tabela 2 e a Figura 3. Podemos verificar na tabela que apenas um produtor apresentou o ponto de congelamento abaixo do
minimo exigido pela legislacéo, o produtor P4 com -0,526°H, o que pode ser indicativo de adi¢do de &gua no leite, mas de
acordo com Zagorska e Ciprovica (2013), o ponto de congelamento do leite é influenciado por fatores como raca, estagio de
lactacdo, idade, estado de salde, qualidade e quantidade de racgdo, estagdo, regido, tempo de ordenha e outros, eles relatam
também que o resfriamento do leite causa agregagdo de sais solUveis e sua transferéncia para micelas de caseina ou glébulos de
gordura, e o ponto de congelamento pode variar dependendo da hora e temperatura das amostras analisadas.

Observou-se também valores de Ponto do Congelamento do leite acima do m&ximo estabelecido (-0,562°H), P3 (-
0,600°H), P8 (-0,557°H), P9 (-0,568°H), P11 (-0,559°H) e P14 (-0,572), estes valores podem estar relacionados com o teor de
sélidos no leite, ja que a amostra P3 apresentou um teor de solidos no valor de 9,23, ou até mesmo estes valores podem estar
alterados devido a presenca de substancias adulterantes no leite. Em um estudo realizado por Zagorska e Ciprovica (2013),
foram adicionadas substancias adulterantes no leite como detergentes, formol, peréxido de hidrogénio, antibioticos e carbonato
de sodio, e foi observada influéncia nos valores do Ponto de Congelamento do leite adicionado destas substancias -0,595°H
(detergente), -0,605°H (formol), -0,554°H (peroxido de hidrogénio), -0,558°H (antibidtico), -0,594°H (carbonato de sddio).
Segundo Becchi (2003), a 4gua além de diluir os componentes do leite, pode representar um risco de contaminagao, pois 0s
microrganismos encontram um ‘“habitat” ideal para seu desenvolvimento, com isso a primeira alteragdo fisico-quimica que
ocorre é o desenvolvimento da acidez. A acidez ocorre pelo desdobramento da lactose em &cido latico, portanto o estado de
conservacao influencia no Ponto de Congelamento do leite, pois a degradacdo da lactose pelos microrganismos faz com que
aumente a acidez da amostra, como consequéncia haverd um aumento das substancias sol(veis no leite e o Ponto de
Congelamento distancia-se de zero, isso pode ser observado nas amostras dos produtor P2 e P11 onde a acidez esta em 0,20
9/100g de &cido latico e o Ponto de Congelamento esta elevado -0,559 e -0,562°H respectivamente.

Ainda analisando os parametros da legislacdo vigente observa-se que a acidez das amostras estava fora do padréo
estabelecido, pois seis amostras de leite (40%) dos produtores analisados apresentaram-se com valores abaixo e/ou acima do
permitido (0,14 a 0,18 g de acido latico/100mL). Os produtores P2 (0,20g acido latico/100 mL), P11 (0,20g acido
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latico/100mL) e P12 (0,19g acido latico/100 mL), o que indica que a acidez esta alterada, isso pode ter ocorrido por falhas de
Boas Préaticas, um tempo elevado de armazenamento do leite no tanque de resfriamento.
Também pode-se observar na Tabela 2 que as amostras dos produtores P3, P6 e P15 apresentaram resultados abaixo

do minimo permitido pela legislagdo para acidez com valores de 0,12, 013 e 0,13.

Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos das amostras de leite de diferentes produtores da cidade de Santana

do Livramento — RS.

Produtores Densidade Acidez (g/100g) PC (°H)
(9/L)
P1 1029« 0,16+ 0,01 -0,533% + 0,000
P2 10312 0,20+ 0,01 -0,562¢ + 0,005
P3 10312 0,12¢+ 0,01 -0,600¢ + 0,003
P4 1028¢ 0,17°+0,01 -0,526%+ 0,003
P5 10302b¢ 0,16+ 0,01 -0,553%% + 0,002
P6 1029« 0,13%+ 0,01 -0,540% + 0,002
P7 10312 0,14%%€+ 0,01 -0,530% + 0,003
P8 1030°° 0,149+ 0,01 -0,557%f+ 0,005
P9 1029« 0,17+ 0,01 -0,568°% + 0,002
P10 10302°° 0,16°°+ 0,01 -0,544°¢d + 0,002
P11 10302°° 0,20+ 0,01 -0,559%" + 0,002
P12 1029« 0,19¢+ 0,01 -0,532% + 0,000
P13 1029« 0,18°+ 0,01 -0,539%¢ + 0,007
P14 10302¢ 0,16+ 0,01 -0,572¢ + 0,005
P15 1029« 0,13%+0,01 -0,537% + 0,002
Limites (legislagdo)  1028-1034 Min. 0,14 a 0,18 -0,530 a
(g/L) g de latico/ 100 mL -0,555°H

Valores expressos em média + desvio padrdo PC — Ponto de Congelamento
Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p< 0.05).

Fonte: Autores (2021).

Figura 2 — Gréfico dos valores de acidez (g de acido lactico/ 100 mL) do leite cru refrigerado oriundo de propriedades

familiares da cidade de Santana do Livramento — RS, Brasil.
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Fonte: Autores (2021).
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Figura 3 — Grafico do ponto de congelamento (°H) do leite cru refrigerado oriundo de propriedades familiares da cidade de

Santana do Livramento — RS, Brasil.
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Fonte: Autores (2021).

3.2 Contagem Padr&o em Placas (CPP)

Os resultados da Contagem Padrdo em Placas (CPP) do leite coletados mostra a contagem total de bactérias no leite
cru refrigerado. Contagens altas séo indicativos de falhas nos procedimentos de higiene e Boas Praticas Agropecuarias durante
a ordenha e de condi¢des inadequadas de estocagem e transporte. Na Tabela 3 pode ser observado que a amostra oriunda de
propriedades quatro (26,66%) apresentaram contagens altas para CPP, que foram as amostras dos produtores P1 6.300.000
UFC/mL, P32.140.000 UFC/mL, P6 1.250.000 UFC/mL, P8 3.400.000 UFC/mL.

Tabela 3 — Contagem padrdo em placas (CPP) das amostras de leite de diferentes produtores da regido

da Campanha do Rio Grande do Sul.

Produtores CPP (UFC/mL)
P1 6,3 x 10%°¢f + 16,97
P2 4,2 x10%% + 2,83
P3 2,14 x 1082 + 353
P4 3,3x10%" + 5,66
P5 1,3x10%%¢ + 4,24
P6 1,25 x 10854 + 18,38
P7 8,6 x 10%% + 0,71
P8 3,4 x 1069 +£ 5,65
P9 1,36 x 10°° + 19,79
P10 2,0x10%9 +£4,24
P11 1,2 x 10%P + 11,31
P12 9,4 x 10*% + 10,60
P13 4,0 x 10*' + 0,00
P14 8,7 x10%% +7,79
P15 3,0x10%% +7,07

Valores expressos em média + desvio padréo
Letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p< 0.05). Fonte:
Autores (2021)
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Segundo Zhu et al. (2019), altas contagens bacterianas sugerem a existéncia de contaminag¢do microbiana. O interior
do Ubere subsequente a sintese, a parte externa do Ubere e a superficie do equipamento de processamento e armazenamento de
leite sdo as fontes de bactérias.

De acordo com Paludetti et al. (2017) o resfriamento do leite e 0 armazenamento refrigerado sdo necessarios apos
ordenha para reduzir as taxas de crescimento bacteriano. De acordo com Holm et al. (2004), é necessario resfriar o leite
rapidamente (abaixo de 6 ° C) para evitar a multiplicacdo de microrganismos, especialmente psicrotréficos, que podem crescer
sob temperaturas de refrigeracéo.

Segundo Vargas et al. (2013), o leite com elevada CPP representa risco para a sadde do consumidor, pelo potencial de
veiculagdo de microrganismos e toxinas microbianas. Ndo conformidades com requisitos de higiene institui um sério perigo
para a salde dos consumidores porque microbiologicamente leite cru contaminado pode ser fonte de microrganismos
patogénico para humanos e doengas transmitidas pelo leite. A ocorréncia de doencas transmitidas pelo leite é mais frequente
em humanos que consomem leite cru do que nagueles que consomem leite pasteurizado.

Cabe salientar que contagens baixas de bactérias no leite cru sdo indicios de boas praticas durante a ordenha e que este
produtor atende os requisitos de higiene em seus processos. Pode-se observar que alguns produtores estdo com resultado com
contagens baixas (Tabela 3), os produtores P2 4200 UFC/mL, P4 33000 UFC/mL, P5 130.000 UFC/mL, P7 86.000 UFC/mL,
P9 136.000 UFC/mL, P10 200.000, P11 118.000 UFC/mL, P12 94.000 UFC/mL, P13 40.000 UFC/mL, P14 8.700 UC/mL,
P15 86.000 UFC/mL. Alguns destes valores podem ser comparados com padr@es internacionais para Contagem Bacteriana
Total (CBT), de acordo com o apéndice Ill, se¢do IX, capitulo | do Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeu
Parlamento (Unido Europeia, 2004a) e do o Conselho de 29 de abril de 2004 (Unido Europeia, 2004b), contagem bacteriana e
contagem de células somaticas no leite cru de vaca ndo devem exceder 100.000 e 400.000 / mL, respectivamente. Ambos as
contagens sdo medidas no leite cru antes do processamento, e seus valores indicam o estado de satde glandula mamaria.

A legislacéo brasileira para leite que estabelece 0 Regulamento Técnico de Qualidade e Identidade do leite cru
refrigerado € a Instrucdo Normativa 76 de 26 de Novembro de 2018 (Brasil, 2018), que determina os padrdes fisico-quimicos
do leite bem como os padrfes de Contagem Padrdo em Placas (CPP) e Contagem de Células Somaticas (CCS) maximas para o
leite na propriedade. Em seu artigo 7° ela determina que o leite cru refrigerado de tanque individual ou de uso comunitério
deve apresentar médias geométricas trimestrais de Contagem Padréo em Placas de no maximo 300.000 UFC/mL (trezentas mil
unidades formadoras de col6nia por mililitro) e de Contagem de Células Somaticas de no maximo 500.000 CS/mL (quinhentas
mil células por mililitro). Portanto para que estes pudessem ser enquadrados de acordo com esta legislacdo deveriam ter trés
meses de coletas de cada produtor. Outra questdo importante e determinada pela Instru¢cdo Normativa 77 de 26 de Novembro
de 2018, é que o produtor que ndo atender a média geométrica trimestral de 300.000 UFC/mL n&do podera entregar mais o leite
para industria.

Segundo Brasil (2018), o estabelecimento deve interromper a coleta do leite na propriedade que apresentar, por trés
meses consecutivos, resultado de média geométrica fora do padrdo estabelecido em Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do leite cru refrigerado para Contagem Padrdo em Placas - CPP. Para restabelecimento da coleta do leite, deve ser
identificada a causa do desvio, adotadas as a¢des corretivas e apresentado 1 (um) resultado de analise de Contagem Padrdo em

Placas - CPP - dentro do padrdo, emitido por laboratério da RBQL.

4. Concluséo
Concluiu-se com a pesquisa que o leite cru refrigerado produzido em propriedades familiares na regido da Campanha
do Rio Grande do Sul em sua maioria atende os requisitos fisico-quimicos estabelecidos pela legislacdo. Em relagdo a

Contagem Bacteriana Total (CBT) a maioria dos produtores possui contagens baixas de microrganismos, o que é um indicativo
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de higiene e Boas Praticas de Fabricacdo durante a ordenha e estocagem do produto, 0 que mostra uma preocupagdo com a
qualidade do leite produzido.

Considerando-se os resultados obtidos sugere-se a necessidade de acOes de extensdo para melhorar a qualidade do
leite produzido na regido da Campanha do Rio Grande do Sul e que novos estudos sobre tal realidade sejam realizados para
fomentar o desenvolvimento regional e contribuir com a ciéncia.
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