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Avaliacdo da qualidade higi€énico-sanitaria do leite cru refrigerado
produzido em propriedades leiteiras do municipio de Passos e regiao

Evaluation of the hygienic-sanitary quality of the refrigerated raw milk produced in milk
farms in the municipality of Passos and region in Minas Gerais
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Resumo: O volume de producdo mundial de leite, correspondeu a 583.401.740 mil toneladas litros, deixando o
Brasil como o quinto maior produtor mundial de leite, com 29,112 mil toneladas litros produzidos em 2009. Com
estimativa de aproximadamente 30,7 mil toneladas litros para 2011. Segundo a EMBRAPA (2011) em 2009 a
produgdo de leite em Minas Gerais atingiu 7.931.115 mil de litros, com estimativa para 2010 de aproximadamente
de 8.231.295 mil litros, participando com 27% da producéo brasileira, deixando Minas Gerais em primeiro lugar
na producdo de leite por Estado. O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria do
leite cru refrigerado produzido em 11 propriedades leiteiras do Sudoeste Mineiro. Foram coletadas 110 amostras
de leite cru refrigerado. Juntamente com as coletas das amostras foi aplicado um questionario pré-estabelecido e
por observag@o “in locu”. Os resultados para coliformes totais, 104 amostras (94,54%) apresentaram valores eleva-
dos. Para coliformes termotolerantes, 68 amostras (61,81%) apresentaram contaminadas pelo grupo fecal. Ja na
contagem bacteriana total, 14 amostras (12,72%) apresentaram contagens superiores ao limite estabelecidos pela
Instrugdo Normativa 51 (2002) que ¢ até 100.000 UFC/mL.Em relag@o ao sistema de ordenha foi encontrado cinco
propriedades com circuito fechado com fosso, quatro com circuito fechado sem fosso e duas com circuito aberto
com animal no mesmo nivel da ordenha. Apesar da maior parte dos produtores terem afirmado realizar praticas
de higienizagdo antes, durante ¢ ap6s ordenha foram verificados médias de CBT acima da legislagdo permitida e
contagem de coliformes elevados nas propriedades leiteiras. Portanto, torna-se evidente a necessidade de adogao de
medidas que visem melhorar a qualidade do leite antes de submeté-lo a qualquer tratamento térmico.

Palavras-chave: Analises microbiologicas; Leite.

Abstract: The volume of the world milk production corresponded to 583, 401,40 thousand tons/liter, put-
ting Brazil as the fifth biggest milk producer in the world with 29,112 thousand tons/liter produced in 2009,
estimating about 30,7 thousand tons/liter for 2011. According to EMBRAPA (Brazilian Enterprise for Agri-
cultural Research) the milk production in Minas Gerais reached 7,931,115 liters in 2009, estimating about
8,231,295 liters for 2010, participating with 27% of the Brazilian production, putting Minas Gerais at first
position when it comes to milk production in each state. This present study had the objective of evaluating
the hygienic-sanitary quality of the refrigerated raw milk produced in eleven milk farms in the Southeastern
Minas Gerais. 110 samples of refrigerated raw milk were collected and together with the sample collect a
pre-established questionnaire was given and also “in loco” observation. The results for total coliforms, 104
samples (94,54%) presented increased values. For thermotolerant coliforms 68 samples presented contami-
nated by the fecal group. In the Total Bacterial Count, 14 samples (12,72%) presented counting superior to
the established limits by the Normative 51 (2002) which is 100,000UFC/mL. Regarding the milking system,
five milk farms were found with closed circuit with a hole, four with closed circuit without a hole and two
with open circuit with animals on the same point of milking. Although most of the farmers affirmed that
they have hygienic practice before, during and after milking, averages of TBC above the permitted legisla-
tion and elevated coliform counting were checked on the milk farms. Therefore it is evident the necessity of
adopting measures to improve the milk quality before submitting it to any thermical treatment.

Keywords: Microbiological Analyses; Milk.
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INTRODUCAO

A producao de leite no Brasil ¢ considerada uma
das principais atividades agropecuarias, que fornece
alimento a populagdo. Sua importancia socioecond-
mica pode ser constatada pela posi¢do que ocupa no
agronegoécio brasileiro, ou seja, ¢ um dos principais
setores de geragdo de renda nacional e arrecadagdo
tributaria. De acordo com a Organizagao das Nagdes
Unidas para Alimentagao e Agricultura (FAO) 2011,
o volume de producdo mundial de leite, correspon-
deu a 583.401.740 mil toneladas litros, deixando o
Brasil como o quinto maior produtor mundial de lei-
te, com 29,112 mil toneladas litros produzidos em
2009. Com estimativa de aproximadamente 30,7 mil
toneladas litros para 2011. Segundo a EMBRAPA
(2011) em 2009 a produgdo de leite em Minas Gerais
atingiu 7.931.115 mil de litros, com estimativa para
2010 de aproximadamente de 8.231.295 mil litros,
participando com 27% da produgdo brasileira, dei-
xando Minas Gerais em primeiro lugar na producao
de leite por Estado. A exigéncia do aumento do pa-
drao de qualidade na obtencdo do leite e derivados
foi crescente no Brasil, a partir dos anos 90, com o
objetivo de ser nivelado aos padrdes do Mercosul e
a industria de lacteos, além de atender a demanda
crescente dos consumidores por produtos de quali-
dade a custos compativeis.

O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade
do Leite (PNMQL), regulamentado em 2002, repre-
sentou para o setor lacteo um grande avango com
destaque para a modernizagdo da legislagdo nacio-
nal. A mudanga de maior impacto foi refrigeracdo do
leite na fonte de produgdo e o seu transporte a granel
regulamentado pela Instru¢do Normativa n°51, de
18 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002), que per-
mitiu a redug@o dos custos operacionais de producao
e perdas por qualidade.

Segundo a Instru¢do Normativa n°51 de 18 de
setembro de 2002 (BRASIL, 2002), o processo de
coleta de leite cru a granel consiste em recolher o
produto em caminhdes isotérmicos construidos in-
ternamente de aco inoxidavel, através de mangote
flexivel e bomba sanitaria, acionada pela energia
elétrica da propriedade rural, pelo sistema de trans-
missao ou caixa de cambio do proprio caminhdo, di-
retamente do tanque de refrigeragdo por expansao
direta ou dos latdes contidos nos refrigeradores de
imersdo. O tanque de refrigeracdo por expansdo di-
reta deve ser dimensionado de modo tal que permita
refrigerar o leite até temperatura igual ou inferior a
4°C no tempo maximo de 3 horas apos o término da
ordenha, independentemente de sua capacidade.

Por sua composigdo, o leite ¢ considerado um dos
alimentos mais completos em termos nutricionais e
fundamentais para dieta humana, mas pela mesma
razdo, constitui num excelente substrato para o de-
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senvolvimento de uma grande diversidade de micror-
ganismos, inclusive os patogénicos. Dai a qualidade
do leite ser uma constante preocupagao para técnicos
e autoridades ligadas a area de satde, principalmen-
te pelo risco de veiculagdo de microrganismos rela-
cionados com surtos de doengas de origem alimentar
(LEITE JR; TORRANO; GELLI, 2000; TIMM et al.,
2003).

A disponibilidade de nutrientes no leite, sua alta
atividade de agua e seu pH proximo na neutralida-
de torna-o meio extremamente favoravel ao cresci-
mento microbiano. A agdo das bactérias ou de suas
enzimas sobre os componentes lacteos causa varias
alteracdes no leite e seus derivados. Esses defeitos
incluem sabores e aromas indesejaveis, diminuig¢ao
da vida de prateleira, interferéncia nos processos
tecnologicos e redugdo do rendimentos, especial-
mente de queijos (HICKS et al., 1982; CHAMPAG-
NE et al., 1994).

Muitas bactérias contaminantes do leite cru pro-
duzem enzimas extracelulares (proteases e lipases)
termorresistentes, cuja atividade residual afeta a
qualidade dos produtos finais, mesmo na auséncia
de células bacterianas viaveis (Muir, 1996; Chen et
al., 2003). A contaminagdo bacteriana do leite cru
pode ocorrer a partir do proprio animal, do homem
e do ambiente. Exceto em casos de mastite, o leite
ejetado apresenta baixo nimero de microrganismos,
que ndo constituem riscos a saude.

Do ponto de vista tecnologico, os microrganis-
mos de maior importdncia sdo os que contaminam
o leite durante ¢ apds a ordenha. Essa contaminagao
¢ variavel, tanto qualitativa quanto quantitativa, em
fungdo das condigdes de higiene existentes (Froeder
et al., 1985). A obtencdo do leite de vacas sadias,
em condi¢des higiénicas adequadas, e o seu resfria-
mento imediato a 4°C sdo as medidas fundamentais
e primarias para garantir a qualidade e a seguranga
do leite e seus derivados.

Microorganismos indicadores sdo grupos ou es-
pécies de microorganismos que, quando presentes
no alimento, podem fornecer informagdes sobre
a contaminagdo fecal, com provavel presenca de
patoégenos ou com deterioragdo potencial do ali-
mento, além de poderem indicar condigdes sanita-
rias inadequadas durante o processamento, produ-
¢do ou representados principalmente pelos géneros
Klebsiella, Escherichia, Citrobacter e Enterobacter
e que fermentam a lactose, produzindo acido e gas
quando incubados a 35° C por 24-48h (Silva et al.,
1997). Os coliformes fecais pertencem ao grupo dos
coliformes totais que continuam fermentando a lacto-
se, produzindo acido e gas quando incubados a 44,5°C
+/- 0,5° C por 24h (Silva et al., 1997).

A Instru¢do Normativa 51/2002 assumiu gran-
de importancia educadora no agronego6cio do leite
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fluido, evidenciando a valorizacdo da qualidade do
leite e a puni¢do da ma qualidade ao longo da cadeia
produtiva do campo até a mesa, pela via de mercado.
O produtor ¢ incentivado a melhorar, porque parti-
cipa de programas de pagamento por qualidade, e
o consumidor mais consciente, passou a exigir da
industria produtos com certificados de garantia de
qualidade e rastreabilidade.

A analise laboratorial mais utilizada para moni-
torar a qualidade microbiologica do leite cru ¢ Con-
tagem Bacteriana Total (CBT). A CBT quantifica
o numero total de bactérias presentes no leite cru,
mas ndo identifica grupos especificos de bactérias
que se proliferam quando ha falhas nos processos de
produgdo, ordenha e armazenamento. Além da CBT,
outras analises podem ser utilizadas para avaliar a
qualidade do leite, como a contagem de coliformes.
A contagem de coliformes ¢ utilizada em programas
de qualidade como indicador de contaminagao fecal,
a partir do solo, cama dos animais e 4gua contami-
nada.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento (MAPA) estabeleceu padrdes e normas para a
produgdo de leite no pais, envolvendo a CBT (BRA-
SIL, 2002). As normas estdo contidas na Instrugdo
Normativa no51 do Ministério da Agricultura, Pe-
cuaria e Abastecimento (MAPA), de 18 de setembro
de 2002 que entrou em vigor em 1° de julho de 2005
na regido sul, sudeste e centro-oeste; o produtor de
leite teria de atender as exigéncias da Instrugdo Nor-
mativa n°51, de 18 de Setembro de 2002; no caso
da regido sudeste, até o ano de 2011, mas de acor-
do com a Instrugdo Normativa 62/2011 que altera
a Instrucdo Normativa 51/2002 foi prorrogada pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
o prazo até julho de 2012.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria do leite cru refrigerado
produzido em 11 propriedades leiteiras do Sudoeste
Mineiro.

MATERIAL E METODOS

Foram realizadas no periodo de julho a novem-
bro de 2011, coletas em 11 propriedades leiteiras,
localizadas no Sudoeste do estado de Minas Gerais,
com amostras mensais em duplicata totalizando 110
amostras. As propriedades foram classificadas de
acordo com a sua produgdo mensal: (A) produtora
de 11.000 litros/dia, localizada em Sdo Jodo Batista
do Gléria; (B): produtora de 2.300 litros/dia, loca-
lizada em Passos; (C) produtora de 500 litros/dia,
localizada em Passos; (D) produtora 450 litros/dia,
localizada em Passos; (E) produtora de 1.700 litros/
dia, localizada em Passos; (F) produtora de 1.250
litros/dia, localizada em Passos; (G) produtora 2.500
litros/dia, localizada em Sao Jodo Batista do Gloria;
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(H) produtora 2.200 litros/dia, localizada em Passos;
(I) produtora 650 litros/dia localizada em Passos;
(J) produtora de 750 litros/dia, localizada em Passos
e (K) produtora de 1.300 litros/dia, localizada em
Passos.

As amostras de leite foram coletadas em tan-
ques resfriadores. De cada propriedade leiteira, as
amostras foram coletadas em frascos estéreis con-
tendo conservante azidiol para analises microbio-
logicas e para contagem da Unidade Formadora de
Bactérias (UFC). Depois de coletadas, as amostras
foram conservadas em recipientes isotérmicos com
gelo reciclavel, com temperatura de refrigeracao
(4°C) e encaminhadas para analises laboratoriais
no Laboratorio de Analises Ambientais ¢ Produ-
tos Alimenticios - LAAPA, localizado na Funda-
¢do de Ensino Superior de Passos (FESPJUEMG)
(S 20°43°31.02” W 46°36°42.07”).

Para a analise de coliformes totais e termotoleran-
tes, foi utilizada a técnica de tubos multiplos onde foi
utilizado para coliformes totais o meio Caldo Lactosa-
do Verde Brilhante e Bile 2% (VBLB) com incubagao
a 35°C durante 24-48 horas. Tubos de VB positivos
foram repicados para tubos com caldo E.coli, utilizado
para determinar a presenga de coliformes termotole-
rantes (E. coli). Apos a incubagdo a 45°C durante 24
horas foi registrado o numero de tubos com cresci-
mento positivo para a presenga de coliformes ter-
motolerantes (turbidez e gas) e determinado o NMP/
mL como descrita no Compedium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (Vanderzant &
Splittstoesser, 1992) e os resultados foram obtidos na
tabela Bacteriological Analytical Manual, 1984.

A Contagem Bacteriana Total avalia a contagem
de microorganismos Mesofilos Aerdbios Estritos ou
Facultativos. A técnica de contagem consistiu em
quantificar um grupo de bactérias, presentes no leite
por meio de inoculag@o da amostra em placas e, poste-
riormente, incubagdo a temperatura de 32(+=1)oC, por
48 horas. O meio de cultura utilizado nas placas foi o
Plate Count Agar (PCA), que apresenta nutrientes que
permitem a multiplicag@o bacteriana. O resultado foi
obtido pela contagem das colonias e expresso em Uni-
dade Formadora de Coldnias (UFC) (PRATA, 2001).

Juntamente comas coletas dasamostras, foiaplica-
doum questionario pré-estabelecido e por observagao
em “locu” nas propriedades para o conhecimento das
caracteristicas de producao leiteira das propriedades.
O questionario foi respondido pelos proprios pro-
prietarios.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O controle da qualidade do leite se inicia com uma
ordenha feitacomcondigdoesadequadasdehigiene, em
local arejado e adequado paratal procedimento (SAN-
TOS e FONSECA, 2007). Existem basicamente dois
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tipos de ordenha: a mecanica e a manual. A primeira
¢ do tipo balde ao pé ou circuito fechado e a segunda
pode ser com ou sem a presencga da cria. Independen-
te do sistema, os equipamentos de ordenha e os tetos
dos animais devem ser devidamente higienizados e
desinfetados para que nfo cause aumento da carga
microbiana do leite apds a sua ordenha (SANTOS e
FONSECA, 2007).

O controle higiénico-sanitario dos rebanhos e da
ordenha ¢ fundamental para se garantir a composi-
¢do ideal do leite e reduzir o risco de transmissdo
de agentes de doenga. A temperatura e o periodo de
tempo de armazenagem do leite sdo extremamente
importantes, uma vez que estes fatores estdo direta-
mente ligados com a multiplicagdo dos microrganis-
mos presentes no leite, afetando, conseqiientemente,
a contagem bacteriana total (GUERREIRO et al.,
2005)

Segundo YAMAMURA (2008), a eficacia do pré
e po6s-dipping pode ser influenciada pelo tipo de an-
ti-séptico, pela presenca de matéria orgénica, pela
falta de reposigao do produto e pelo tipo de aplicador
utilizado. O pré-dipping pode prevenir a contamina-
¢do do equipamento de ordenha por microrganismos
de origem ambiental encontrados na superficie do
teto e o pds-dipping, de microrganismos adquiridos
durante o processo de ordenha. Foi observado que a
eficacia de anti-sépticos, como o iodo, ¢ influencia-
da pela presenca de matéria orgdnica, como fezes e
leite, incorporados ao produto pela limpeza incorre-
ta dos tetos. A ndo-higienizagdo dos tetos com agua
antes da ordenha e a utilizagdo de aplicador com
retorno do anti-séptico estariam associados a maior
ocorréncia da infecgdo.

A temperatura dos tanques refrigeradores nas
propriedades A, B, C, D, E, F, G, H, J ¢ K estio to-
das entre 4° a 7°C, enquanto somente a propriedade
leiteira I encontrou-se com temperatura elevada de
10° a 20°C (Tabela 1).

A qualidade do leite esta diretamente relacio-
nada a saude, alimentacdo ¢ manejo dos animais,
com a qualificagdo da mao-de-obra, higiene dos
equipamentos ¢ utensilios utilizados durante a or-
denha, bem como o transporte adequado até a in-
dustria (PINNA e LIZIEIRE, 2000). No manejo
apos a ordenha apenas duas propriedades leiteiras
possui FreeStall enquanto que as outras o manejo
¢ feito no pasto ou no cocho do curral (Tabela 1).
Em relacdo ao sistema de ordenha encontraram-se
cinco propriedades com circuito fechado com fosso,
quatro com circuito fechado sem fosso e duas com
circuito aberto com animal no mesmo nivel da or-
denha. Apesar de representar um importante aspec-
to na tecnificagdo, a adogdo de ordenha mecéanica
nao indica necessariamente uma melhoria na quali-
dade do leite ja produzido, ja que suas tubulagdes
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podem representar fontes adicionais de contami-
na¢do caso nao ocorra uma higienizacdo adequada
(KLUNGEL, SLAGHUIS e HOGEVEEN, 2000).
No que concerne a alimentagdo, a maioria das pro-
priedades fornece silagem e ragdo como principal
fonte de volumosos para seus animais, apenas uma
propriedade (A) fornece TRM (ragao total). Quanto
as ragas dos animais ordenhadas encontrou-se duas
propriedades (A e K) animais da raga Holandesa ¢
em trés propriedades (E, F ¢ H) da raga Girolanda
sendo que na propriedade leiteira (E) também en-
controu-se buifalas compondo o rebanho. Nas demais
propriedades as ragas sdo variadas.

No quesito de praticas de higiene adotadas du-
rante a ordenha, 10 produtores responderam que
utilizavam praticas de higienizagdo no momento da
atividade. Verificou-se que 6 realizavam pré e pos-
dipping como praticas rotineiras durante a ordenha
do leite, os demais realizavam apenas o pré-dipping
sendo que uma propriedade (F) realizava as praticas
rotineiras com bezerro ao pé.

A presenca do bezerro ao pé durante a lactagdo
diminui a incidéncia de mastite, pelo esgotamento da
glandula mamaria, com diminuigdo do leite residual e
consequente reducao do crescimento de microrganis-
mos causadores da doengca (ZEGARRA et al., 2007;
BRANDAO et al., 2008). Por outro lado, Brito et al.
(2000) relataram a ocorréncia de maiores niveis de
infec¢do da glandula mamaria quando ha o manejo
de bezerro ao pé.

Apesar da maior parte dos produtores terem afir-
mado realizar praticas de higienizagdo antes, duran-
te ¢ apo6s ordenha foram verificadas médias de CBT
acima das permitidas pela legislacdo e contagem de
coliformes elevados em algumas propriedades leitei-
ras. Este fato provavelmente ocorre devido os fun-
cionarios responsaveis pelo manejo de ordenha que,
mesmo conhecendo as boas praticas de producao,
ainda nfo se conscientizaram da sua real importan-
cia para a producao de leite de excelente qualidade e
manutengao da satide animal.

Das 110 amostras de leite cru refrigerado coleta-
das, todas foram avaliadas para a contagem de coli-
formes e contagem bacteriana total.

Para coliformes totais, 104 amostras (94,54%)
apresentaram valores elevados. Para coliformes ter-
motolerantes 86 amostras (78,18%) apresentaram
contaminados pelo grupo fecal. Ja na contagem bac-
teriana total (CBT) 40 amostras (36,36%) apresenta-
ram contagens superiores ao limite estabelecido pela
Instrugdo Normativa 51 (2002) alterada pela Instru-
¢do Normativa 62/2011 que ¢ até 100.000 UFC/mL.

A grande quantidade de amostras contaminadas
por coliformes faria com que a CBT estivesse com
mais amostras fora do padrdo, uma vez que nao te-
nha pratica de higiene. Mas sabemos que Hogan et



27

CIENCIA ET PRAXIS V. 4, N. 8, (2011)

ARTIGOS - CIENCIAS BIOLOGICAS

ojsed Surddip-soq (0sso.q) 00€'T

ogdel + wode[ls wig BSOpUR[OH Led wiS 9 [er)sedr] wis wig o Suiddip-org OpeY9,] 03INJII) b

Surddip-soq (1oA1U owsawr) 0SL

wage[IS 0BN BpERLIBA LeY wig 0yo0) wig wig o Surddip-aig Opeyd9, 0JINdII) [

(JoA1u owsaur) 059

oedel + wagde[ig oeN BPRLIBA 0z®e 0l 0BN Nikle} oeN 0BN Suiddip-a1g 0)19Qy 0JINdII)) 1

01209 (0sso,) 00T

oedel + woge[Is 0BN BpUR[OIID) LeY wig ERUN:R| wis wig Surddip-a1g 0peo9,] 0)INJI) H

01200 Sutddip-sod (0sso,) 00S°C

ou 0edel + wade[Ig 0BN BPERLIBA LeY wig oyo0) wis wig 2 Surddip-aig 0peo9,] 0JINJI) Is)

oya0) (1oATU OISOU) 0ST'1

epejonuo) 0BN epue[oIID) LeY wrs 9 o)sed 0BN. oeN  9d oe owozog OpeY9,] 0JINJIID) q

elejng (1oATu owsour) 00L'T

oy[Iu + woge[I§ 0BN. 9 epuE|[oIID) LBt wig 090D wis wig Surddip-o1g 0peo9,] 0)INJIID) q

(JoA1u owsaur) oSy

BpELIBA 0BN BPELIBA Le} 0BN ojsed 0BN 0BN Surddip-a1g 0110Q Y 0}INJIID) a

oepo3[e ap odored (1oA1U owsowr) 00S

+ oedel + wode[Ig 0BN BPRLIBA Ley wig Niklve} 0BN 0BN Surddip-a1g Opeyd9,] 0J1NdII) D

Burddip-sod (osso) 00€'C

oy + woSeyrg 0BN. BpRLIEA LeY wig [sliple) wig wrg o Surddip-o1g Opeyd9, 03NoII) q
[1e1S9a1,]

Op 10, Sutddip-sog (0sso,) 00011

[e10], oedey Y.L wis esopue[oH Le} wis 3 onua(g wig wis 9 Suiddip-a1g 0pe9,] 0JINJII) v
BYUAPIO

Tres (Do) esode LD op eooue)  Surddiq sod BYUOPIO eIp/ T

ogdejuowIy 214 vdey ernjerodwa], oedeziudISIH olouey 891, ep 9], o Surddip-91g opodi],  sopepoudoig

(DI BLIOID) Op ®BIsSHEg OBO[ OEBS 9 sossed op ordiorunw ou sepepnyso sopepotidoid sep sequopio op o ogdnpoid op seonsLIvloeIe)) 11() e[oqeL



28

al. (1998) afirmaram que a CBT ¢ influenciada pela
umidade e temperatura do ambiente. No entanto, de-
vemos considerar que se a temperatura dos tanques
de refrigeracdo de cada propriedade leiteira duran-
te a coleta estivesse dentro dos padrdes estabeleci-
dos pela IN 51 (2002), pode-se dizer que a conta-
minagdo se deu por falta de higiene na ordenha e
armazenamento.

A contaminagao dos produtos lacteos por bactérias
CBT pode originar-se do suprimento de agua de qua-
lidade inadequada, deficiéncias de procedimentos de
higiene e mastite (ENEROTH, et al, 2000). Portanto,
procedimentos de higienizagdo empregados na cadeia
produtiva do leite constituem pontos criticos para a
obten¢do de uma matéria-prima de alta qualidade.

Programas de Qualidade na cadeia produtiva
do leite garantem o consumo de produtos sauda-
veis, com bom valor nutricional, e sem duavida sido
a garantia da qualidade e da inocuidade dos pro-
dutos oferecidos aos consumidores, o que também
promove a diminui¢do de perdas durante a produ-
cdo, originadas principalmente por matérias-primas
de baixa qualidade e pela falta de padronizagao
dos produtos. A ocorréncia de resultados elevados
pode indicar existéncia de falhas generalizadas
nos procedimentos de ordenha e refrigeragdo do
leite na propriedade (BRAMLEY E MCKIN-
NON, 1990; MARSHALL, 1991; MURPHY E
BOOR, 1998; SORIANO et al 2001). A supo-
sicdo de falhas na higiene de ordenha reforga-
se pelos resultados obtidos no estado de Goi-
as por Andrade (1997) e Dias Filho (1997) que
constataram  procedimentos inadequados  por
parte dos ordenhadores e comprovaram sua relagdo
coma qualidade do leite. A falta de realizagdo adequa-
da da limpeza e sanitizacao do tanque de refrigeracao
também contribuem para o comprometimento da
qualidade microbiologica do leite (MENDONCA
et al., 2001a).

No entanto, Bueno et al. (2004) verificaram que
em 41,21% de 859 tanques de refrigeracdo de leite
de uso individual, no estado de Goias, o leite esta-
va com temperatura superior a 4°C no momento de
captacdo pelo caminhdo e que a contagem bacteria-
na total do leite refrigerado e conservado durante 48
horas acima de 7°C era significativamente maior do
que a do leite refrigerado e conservado em tempera-
turas inferiores a esse limite.

Segundo Pereira & Rigolin-Sa (2006) estudos de
analises de leite e queijo na regido da Canastra, MG
mostraram que constantes orientagdes higiénico-
sanitarias dos produtores e um trabalho de extre-
ma importéncia, para que estes obtenham o selo do
Servigo de Inspegdo Federal (SIF) ¢ possam comer-
cializar legalmente seus produtos em todo territorio
nacional e internacional.
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CONSIDERACOES FINAIS

O controle higiénico-sanitario dos rebanhos ¢ da
ordenha ¢ fundamental para se garantir a composi-
¢ao ideal do leite e reduzir o risco de transmissao de
agentes de doenga.

A quantificacdo bacteriana do leite cru auxilia na
avaliacdo dos procedimentos de ordenha ¢ armazena-
mento do leite na propriedade leiteira e a0 mesmo tem-
po, permite inferir os provaveis efeitos adversos sobre
o rendimento industrial e seguranga alimentar do leite.

Apesar da maior parte dos produtores terem afir-
mado realizar praticas de higienizagdo antes, duran-
te ¢ apo6s ordenha foram verificadas médias de CBT
acima das permitidas pela legislacdo e contagem de
coliformes elevados em algumas propriedades lei-
teiras. Portanto, torna-se evidente a necessidade de
adogdo de medidas que visem melhorar a qualidade
higiénico-sanitaria do leite antes de submeté-lo a
qualquer tratamento térmico.

Ha muitos aspectos que devem ser empre-
gados para melhorar a qualidade do leite pro-
duzido, tais como campanhas educacionais,
profissionais capacitados e incentivos aos pro-
dutores de leite. Ag¢des educacionais € um com-
prometimento mais efetivo dos servigos de ins-
pecdo também sdo importantes ferramentas a
seremutilizadas comoumaformadeauxiliaramelhora
dascondigdesprodutivaseinfluenciarpositivamentea
qualidade do leite produzido e consumido no Brasil.
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