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RESUMO

Tem como objetivo analisar leite cru sem tratamento térmico vendido por sitiantes
localizados no municipio de Apucarana. Foram utilizados técnicas de isolamento
microbiolégico com meios seletivos. N&@o foi localizada nenhuma colénia de
Salmonella spp. Mesmo néo localizando nenhuma col6nia, vale ressaltar que deve-se
sempre realizar essa pesquisa para um monitoramento adequado do leite oferecido a
populacéo.

Palavra Chave: Sanitizacdo, Infeccéo alimentar, Salmonella spp.
ABSTRACT

It aims to analyze raw milk without heat treatment sold by farmers located in the
municipality of Apucarana. Microbiological isolation techniques with selective media
were used. No Salmonella spp. Even though no colony is located, it is worth mentioning
that this research should always be carried out for an adequate monitoring of the milk
offered to the population.
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INTRODUCAO

A producéao de leite no mundo esta em torno de 816 milhdes de toneladas por
ano, e em meédia, 116,5 kg de leite sdo consumidos pelos habitantes. O Brasil € um
dos maiores produtores de leite do mundo, onde uma pesquisa realizada entre 2000
a 2015 coloca nosso pais em quarto lugar no ranking mundial dos principais
produtores de leite, ficando atrds apenas da China, india e Estados Unidos. A
producéo de leite cresceu no Brasil cerca de 72,3%. Em 2000 o estado que mais
produziu leito no Brasil foi o estado de Minas Gerais, responsavel por 30,42% da
producdo nacional, deixando para tras Goias, Rio Grande do Sul e S&o Paulo.

Segundo EMATER o Estado do Parana e o terceiro maior produtor de leite do Pais,
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onde cerca de 4 bilhdes de litros de leite sdo produzidos por ano, onde cerca de
1.715.686 vacas sao ordenhadas com uma produtividade de 2.534 litros por vaca por
ano.

Mesmo com o grande aumento na producao também teve um aumento na
contaminacao microbioldgica do leite por falta de boas préaticas por conta dos sitiantes,
onde 0s menos ndo tomam cuidados necessarios para que nao haja nenhum tipo de
contaminacao (MANUAL DE BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE LEITE, 2013).

OBJETIVO
Analisar leite cru sem tratamento térmico vendido por sitiantes localizados no

municipio de Apucarana.

METODO

O estudo é transversal, de carater quantitativo por investigar resultados
NUMEricos.

As analises foram realizadas no laboratorio da FAP (Faculdade de Apucarana)
em Apucarana - PR, onde foi disponibilizados os equipamentos necessarios para a
pesquisa além da supervisédo do professor Hudson.

Os leites foram adquiridos com os sitiantes que vendem de porta em porta no
municipio de Apucarana — PR. Onde foi analisado 2 amostras de 25 ml cada, para
identificar se no mesmo contem Salmonella sp, tendo em conta que as amostras terédo
gue estar obedecendo a RDC 12/2001.

O preparo do material para isolamento foi realizada segundo metodologia
proposto pelo Manual de Métodos de anélise Microbiol6gica de Alimentos e Agua.

Foram diluidas 25ml de cada amostra em 225ml de agua peptonada sendo
uma diluicdo 10/1, em seguida ficaram na estufa por 24h a 36°C.

Foram utilizados doze tubos, sendo seis com o meio de cultura Rappaport
(Rappa) e o restante com os meios de Tetrathionate (Tetra) que foram diluidos em
54ml de 4gua destilada e separados nos tubos. Apds isso os tubos foram autoclavados
a uma temperatura de 121°C por 15 minutos, apoés foi colocado 1ml das amostras nos
tubos de Tetra e de Rappa, em seguida foi colocado na estufa a 36°C o Tetra e em

outra estufa a 42°C o Rappa por 24h.



De cada tubo de Tetra e de Rappa foi utilizado uma alca e foi passado para
as placas de XLD agar e Agar verde brilhante (VB), em seguida foram para a estufa a
36°C para obter se haveria contaminacao pela bactéria.

RESULTADO

Nenhuma das amostras apresentou resultado positivo para Salmonella, que
sao colbdnias negras brilhantes, como podemos observar na figura 1.

Figura 1: Meios Rappa e Tetra com formagao de colbnias atipicas.

Os resultados nédo nos permitem afirmar que as amostras estao contaminadas
pela bactéria pois as coldnias presentes nos meios ndo sao tipicas da mesma, sendo
necessario ter um maior aprofundamento para saber de qual bactéria séo as colénias
apresentadas na imagem 1.

Autores que desempenharam pesquisas em sitios na regido do Parana,
obtiveram o mesmo resultado da minha pesquisa, onde nao foi localizada a
Salmonella spp, mas foram encontrados outros microrganismos, pesquisa realizada
pelo Nero (2005), mostra que foram coletados leites de 210 fazendas, com diferentes
tipos de ordenha, onde o resultado do mesmo em relag&o a pesquisa nao foi localizada

nenhuma contaminacao pela bactéria.



Pesquisa realizada por Marcia e Silvana (2014) onde foram analisados leites
cru vendidos por sitiantes em feiras livres do municipio de Santa Maria, RS, onde as
amostras passaram pelas andlises e ndo foram apresentados contaminacdo pela

Salmonella spp.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pela pesquisa, conclui-se que ndo ha uma
contaminacao de Salmonella spp. nos leites analisados, mas vale reforcar que sempre
devemos realizar pesquisa sobre, pois com a contaminacdo do leite pode-se
contaminar também a populacéo que faz o consumo do mesmo, lembrando também
gue se caso o leite estiver contaminado deve-se verificar se foi por meio de BPAs ou
se foi por conta de alimentos ingeridos pelo animal, se foi no pasto ou na ragao

ingerida.
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