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RESUMO

Tem como objetivo analisar leite cru sem tratamento térmico vendido por sitiantes
localizados no municipio de Apucarana. A producao de leite cresceu no Brasil cerca
de 72,3 %. Segundo EMATER o Estado do Parana e o terceiro maior produtor de leite
do Pais, onde cerca de 4 bilhdes de litros de leite sdo produzidos por ano. As bactérias
mais comuns encontradas no leite que causam doencas nos humanos séao,
Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Campylobacter spp e Escheirichia coli.
Supde - se que a Salmonella e a Escherichia partiram de um antecessor comum ha
120 - 160 milhdes de anos. A Salmonella spp. Devemos ressaltar que as maiorias dos
sorotipos desse género sdo patogénica ao homem, apresentando diferencas de
sintomatologia em decorréncia da variagdo no mecanismo de patogenicidade, além
da idade e da resposta imune do hospedeiro Foram utilizados técnicas de isolamento
microbiolégico com meios seletivos. Nao foi localizada nenhuma colbnia de
Salmonella spp. Mesmo néo localizando nenhuma colénia, vale ressaltar que deve-se
sempre realizar essa pesquisa para um monitoramento adequado do leite oferecido a
populacao.

Palavras-Chave: Sanitizacao, Infeccéo alimentar, Salmonella spp.
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ABSTRACT

It aims to analyze raw milk without heat treatment sold by farmers located in the
municipality of Apucarana. Milk production grew by 72.3% in Brazil. According to
EMATER, the State of Parana is the third largest milk producer in the country, where
about 4 billion liters of milk are produced per year. The most common bacteria found
in milk that cause disease in humans are Salmonella spp, Listeria monocytogenes,
Campylobacter spp and Escheirichia coli. It is assumed that Salmonella and
Escherichia started from a common predecessor 120 - 160 million years ago.
Salmonella spp. We must emphasize that the majority of serotypes of this genus are
pathogenic to man, presenting differences in symptoms due to the variation in the
mechanism of pathogenicity, in addition to the age and the immune response of the
host. 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.

Keywords: Sanitization, Food infection, Salmonella spp.
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2. INTRODUCAO

A producdo de leite no mundo estad em torno de 816 milhdes de
toneladas por ano, e em média, 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 atras apenas da China, india e Estados Unidos.
A producao 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 Goiads, Rio Grande do Sul e S&o Paulo.
Segundo EMATER o Estado do Parana e o terceiro maior produtor de leite do Pais,
onde cerca de 4 bilhdes de litros de leite sdo produzidos por ano, onde cerca de
1.715.686 vacas sdo ordenhadas com uma produtividade de 2.534 litros por vaca por
ano.

A pecuaria do Parana e a que mais cresceu ao longo das duas
décadas, tanto em producao (litros produzidos) quanto em produtividade (litros por
cabeca). De 1996 a 2017, a producdao de leite no estado decolou, com crescimento de
193%, em numeros brutos, o Parana saiu da casa dos 1,5 bilhdes para 4,4 bilhdes de
litros por ano. (AGROLINK COM INF. DE ASSESSORIA, 2019).

Mesmo com o grande aumento na producdo também teve um
aumento na contaminacdo microbiologica do leite por falta de boas praticas por conta
dos sitiantes, onde os mesmos ndo tomam cuidados necessarios para que ndo haja
nenhum tipo de contaminacdo (MANUAL DE BOAS PRATICAS NA PRODUCAO DE
LEITE, 2013).

As bactérias patogénicas mais encontradas no leite, sdo, Salmonella
spp, Listeria monocytogenes, Campylobacter spp e Escheirichia coli. Supde-se que a
Salmonella e a Escherichia partiram de um antecessor comum h& 120-160 milh&es de
anos. Todos os sovares de Salmonella enterica apresentam ilhas de patogenicidade
1 e 2 que foram transmitidas de forma horizontal por meio de plasmideos ou fagos
(MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS, 2005).
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A Salmonella spp. € uma bactéria entérica responsavel por graves
intoxicacdes alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos
registrados em varios paises. Devemos ressaltar que as maiorias dos sorotipos desse
género sdo patogénicas ao homem, apresentando diferencas de sintomatologia em
decorréncia da variacdo no mecanismo de patogenicidade, além da idade e da
resposta imune do hospedeiro. (Scielo, 2007).

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e
consiste de bacilos Gram-negativos, ndo formadores de esporos. Ao contrario de
muitas espécies pertencentes a esta familia, as salmonelas clinicamente importantes
nao fermentam a lactose, o que contribui bastante a identificacdo de col6nias nos
meios de identificacdo que contenham esse acucar (MICROBIOLOGIA, 2008).

A diversificacdo dos produtos que elaboram e que por isso mesmo
exigem nas fabricas instalacbes quase especificas, faz variar também as normas
comuns de higiene e limpeza. E para que haja adaptacdo dos preceitos de higiene,
limpeza e sanitizacdo, as condi¢cdes da fabrica, e necesséario que se estude a sua
viabilidade, desde a escolha do local, do projeto de sua construcao e instalacéo e se
tenham em conta os momentos de realizacdo dos procedimentos (TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, 2005).

As Boas préaticas agricolas (BPAs) de producao de leite visam a
assegurar a saude e o bem-estar dos animais, proporcionando a obtencao de leite
seguro e de qualidade, tendo como principais medidas para a producédo de leite de
qualidade € manter o controle sanitario do rebanho, mantendo as vacinag¢des em dia,
zelando pelo bem estar do animal, controle de carrapatos e vermes, fazer o controle
e tratamento da mastite que € caracterizada pela inflamacédo nas glandulas mamarias.
Outro controle é realizar a ordenha de forma higiénica, conduzindo com calma as
fémeas e que estejam com o ubre corretamente higienizados e secos, conservar 0
equipamento de ordenha limpo, sanitizado e com manutencédo adequada, e um dos
principais € manter a sala de ordenha sempre limpa. (Silva, Alessandra Maria da,
2016).



Utilizando assim a RDC n° 12, de Janeiro de 2001 como referéncia
para realizacdo da andlise, onde ela considera a definicdo de critérios e padrdes
microbioldgicos para alimentos, indispensaveis para a avaliacdo das Boas Praticas de
Producao de Alimentos e Prestacédo de Servicos, da aplicacdo do Sistema de analise
de Perigo e Pontos Criticos de Controle e de qualidade microbiologicas dos produtos
alimenticios, incluindo a elucidacéo de doencas Transmitida por Alimento. (ANVISA).
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3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo geral
Analisar leite cru sem tratamento térmico vendido por sitiantes

localizados no municipio de Apucarana.

3.2 Objetivos especificos
e Analisar se ha contaminacgéo por Salmonella sp..
e Discutir as boas préticas de fabricacao.

e Comparar os resultados obtidos com a RDC 331/2019.
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4. METODOLOGIA
4.1Tipo de Estudo

O estudo sera transversal, de carater quantitativo por investigar

resultados numéricos.

4.2 Analise das Amostras
As analises foram realizadas no laboratério da FAP (Faculdade de
Apucarana) em Apucarana - PR, onde foram disponibilizados os equipamentos

necessarios para a pesquisa além da supervisao do professor Udson.

4.3 Amostras

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
terdo que estar obedecendo a RDC 12/2001.

4.4 Preparo de materiais

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

As amostras foram transportadas em uma caixa térmica na mesma
temperatura em que foi entregue pelos sitiantes, até a FAP.

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 agua 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 por 24h e em outra estufa a 42°C o Rappa por 24h.
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De cada tubo de Tetra e de Rappa foi utilizado uma al¢a e foi passado
para as placas de XLD &gar e Agar verde brilhante (VB), em seguida foram para a

estufa a 36°C por 24h para obter se haveria contaminacao pela bactéria.

5. FUNDAMENTACAO TEORICA

5.1 Hist6ria do leite

O homem ainda na antiguidade viu a importancia do leite e de pelo
menos dois de seus derivados como a manteiga e 0 queijo, coOmo uma importante
fonte nutricional, a utilizacdo desses produtos na antiguidade é retratado em pelo
menos cinco citacdes do antigo testamento sendo eles: Génesis 18:8, 1° Samuel
17:18, 2° Samuel 17:29, J6 10:10 e Provérbio 30:33 (THEREZINHA, VAITSMAN,
DUTRA, GUEDES, 2006).

A histéria da pecuaria no Brasil surgiu em torno de 1532, quando o
Martim Afonso de Souza, ancorou seu navio na costa de S&o Vicente e desembarcou
os bovinos, sendo os primeiros 32 vindos da Europa, ja a primeira ordenha ocorreu
em 1641 em uma fazenda de Recife (DIAS, 2012).

A pecuéria leiteira permaneceu insignificante por mais de trés séculos,
até a decadéncia do café onde o cenario politico brasileiro, favoreceu a vocacao
agraria e permitiu que modernizagdo das fazendas, favorecendo a pecuaria do pais
(VILELA, 2017).

A partir de 1990, a nova dinamica do setor pecuario, motivou varios
estudos, que apontam para a alta na oferta de leite, tendo assim um crescimento no
rebanho, e como consequéncia a elevagao na producao. Na ultima década, o setor
ficou mais organizado, os diversos agentes da cadeia estédo discutindo conjuntamente
os desafios e oportunidades e os produtores passaram a ter mais voz e participacéo
nas decisdes, seja por meio das camaras setoriais de governo ou seja por meio das

representacdes de classe. (VILELA, 2017).
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Segundo Alves (2017), nos ultimos 50 anos, a producao de leite no
Brasil tem crescido sistematicamente, mesmo nos ambientes de intervengdes do
governo via planos econbmicos, precos controlados, importacbes e
desregulamentacdo da economia.

Os primeiros dados da producao de leite no Brasil foram registrados
pela Organizacao das Nac¢des Unidas para Alimentagéo e Agricultura (FAO) em 1961,
guando o Pais produziu 5,2 milhdes de toneladas (FAO, 2016). Em 1974, inicia-se a
série historica publicada pelo IBGE (2016). O crescimento da producéo de leite no
Brasil de 1961 a 1973, ano que registrou 7,8 milhdes de toneladas, foi de 50% (Figura
1). Quando se considera toda a série, de 1961 a 2015, o crescimento da producéo foi
linear, com acréscimo de 30 milhdes de toneladas em 54 anos e ganho médio anual
de 555 mil toneladas.
Eigura 1. Producéo de leite no Brasil de 1961 a 2015.
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Fonte: FAO (2016) e IBGE (2016).

Embrapa (2019) diz que a producéao de leite em 2017 voltou a crescer
depois de dois anos seguidos de baixa, porem esse crescimento néo foi consistente
pois no primeiro semestre de 2018 ja ouve um recuo na produgdo e um ligeiro aumento
no segundo semestre do mesmo ano, que comparado com 0 ano anterior. Em média

2018 terminou com apenas um pequeno aumento de 0,5% na producéao (Figura 2).
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Figura 2- VARIAGAO NA PRODUGAQ BRASILEIRA DE LEITE DE 2013 A 2018

Fonte: IBGE (Pesquisa Trimestral do Leite). Elaborag&o dos autores

5.2 Nutrientes do leite

Pesquisa realizada pela Embrapa investigou alguns alimentos e
bebidas consumidos pelos brasileiros para saber qual alimento era mais acessivel e
que fosse possivel atender 30% da necessidade diaria de um individuo, sendo que
foram levado em conta oito nutrientes, sendo eles, proteina, calcio, ferro, fibras, e
vitaminas A, C, D e E. Com esse estudo pode-se chegar ao resultado de que o leite

foi a fonte mais barata que existe. O leite integral pode suprir os 30% das
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necessidades diérias de céalcio de um adulto com apenas 97 centavos (EMBRAPA,
2017).

Em meédia, o leite de vaca possui 87% de agua e 13% de
componentes solidos, divididos entre cerca de 4% a 5% de carboidratos, 3% de
proteinas, 3% a 4% de lipidios (em sua maior parte saturados), 0,8% de minerais e
0,1% de vitaminas. Além disso, este alimento possui naturalmente imunoglobulinas,
horménios, fatores de crescimento, citocinas, nucleotideos, peptideos, poliaminas,
enzimas e outros peptideos bioativos que apresentam interessantes efeitos a saude
(Brito et al., s/d; Pereira, 2014; Haug et al., 2007).

O leite contem carboidrato e o seu principal € a lactose,
compreendendo de 40g a 50g por litro, esse tipo de agUcar favorece para o aumento
de absorcao intestinal de calcio, magnésio e fésforo, onde esses micronutrientes séo
muito importante para o metabolismo 6sseo dos individuos (hunt et al, 2009; FAO,
2013).

Ja sua fracdo lipidica é composta por principalmente triacilglicerois
(98%), além de diacilglicerol (2%), colesterol (< 0,5%), fosfolipidios (~1%) e acidos
graxos livres (0,1%). Dentre os acidos graxos presentes no leite, 70% sao saturados,
com destaque para o palmitico, miristico, estearico e para os acidos graxos de cadeia
curta, com destaque ao butirico e caproico. Os insaturados compreendem 30%, com
maior representatividade de acido oleico, linoleico e a-linolénico (FAO,2013; Mansson,
2008).

Normativamente, um dos principais requisitos para a classificagao dos
diferentes tipos de leite sustenta-se em seu teor percentual total de lipidios. Dessa
forma, esse alimento € denominado integral, semidesnatado (ou parcialmente
desnatado) ou desnatado (MAPA,1997).

O leite € um alimento de alto valor biologico, por conter na sua
composi¢cdo uma variedade de nutrientes como as proteinas, os lipidios, os glicidios,
0S minerais e as vitaminas. O leite bovino, normalmente contém cerca de 3,5% de
proteina, que tem como funcdo natural, fornecer aos mamiferos aminoécidos

essenciais necessarios para o desenvolvimento, além disso, possuem propriedades
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de fundamental importancia nas caracteristicas de muitos produtos lacteos, pois
determinam o rendimento na fabricacdo de queijos e outros produtos, além de seus
beneficios nutricionais e propriedades estruturais e fisico-quimicas unicas (Ye, 2011).

A fracdo proteica do leite pode ser dividida em proteinas solaveis e
insoluveis. Denominadas caseinas (a-caseina, B-caseina e k-caseina), as proteinas
insoluveis representam cerca de 80% desse total. Os 20% restantes sdo proteinas
sollveis presentes no soro do leite (whey protein) (Haug et al., 2007). As proteinas
contidas no leite se diferenciam tanto por sua composi¢cao de aminoacidos como pela
velocidade de absorcdo dos mesmos, fatores que influenciam em suas distintas
funcdes no organismo como, por exemplo, na sintese de massa muscular (Pereira,
2014).

A caseina, que uma proteina do leite tem como funcéo bioldgica
transportar calcio, fosfato e proteina das glandulas mamarias para o neonato (Crianca
recém-nascida) (Kruif& Holt, 2003). A caseina tem atividade anfipatica por possuir
regides hidrofébicas e hidrofilicas. A conformacdo das moléculas expde
consideravelmente os residuos hidrofébicos, o que resulta em forte associacao entre
as caseinas e as tornam insoltveis em agua (Goff, 2009; De Kruif& Grinberg, 2002).

Segundo Smyth et al. (2004), além da funcao nutricional, a caseina é
o meio pelo qual grande quantidade de calcio pode passar pelo epitélio mamario sem
provocar problemas de calcificacéo.

No processo de digestdo das proteinas lacteas (hidrélise enzimatica)
sao gerados peptideos que apresentam funcdes bioativas. Eles estdo relacionados a
potenciais beneficios adicionais a saude, uma vez que sdo associados a atividades
imunomodulatérias, antiviral, antibacteriana, antifUngica, antioxidantes, anti-
hipertensivas, antitrombéticas e opidide, além de favorecer a absor¢cdo de outros
nutrientes como vitaminas e minerais (Mills et al., 2011; Souza et al., 2012)

O leite € amplamente reconhecido como fonte de calcio, no entanto,
outros minerais como fosforo, magnésio, zinco e selénio também estédo presentes em
sua composicdo. Em relacdo as vitaminas, esse alimento possui tanto as lipossoluveis

como a A (D e E em menores quantidades), como as hidrossolluveis, com destaque
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para as do complexo B. O leite de vaca, no entanto, possui baixas concentragdes de
ferro e folato, sendo este um dos motivos pelo qual ndo se recomenda 0 consumo
desse alimento as criancas menores de um ano de idade (Gaucheron, 2011; FAO,
2013).

5.3 BPA na Producéo de leite

A adocdo de procedimentos adequados em todas as etapas da
producdo de leite nas propriedades rurais é conhecida como Boas Praticas na
Pecuaria de Leite (FAO e IDF, 2013). Essas praticas servem para que o leite e 0s seus
derivados sejam seguros e tenham a qualidade esperada, e também para que a
fazenda, ou unidade de producédo de leite (UPL), permaneca viavel econémica, social
e ambientalmente. Os produtores de leite, por sua vez, devem estar conscientes da
seguranca e qualidade do leite que eles produzem. As boas praticas agropecuarias
(BPA) permitem que a producéo de leite atenda as mais altas expectativas da industria
de alimentos e dos consumidores (EMBRAPA, 2017).

O Guia de boas praticas na pecuaria de leite (2013), publicado pela
Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e a
International Dairy Federation (IDF), mostra quais sdo as praticas que devem ser
realizadas e contém varias recomendacdes que auxiliam para sua ado¢do. Contem
também seis areas chaves como: saude animal, higiene na ordenha, alimentos e
agua, bem-estar animal, meio ambiente e gestdo socioecondmica. Porém, ele ndo
disponibiliza uma ferramenta que permita diagnosticar se as praticas realizadas pelos
produtores sdo adequadas e suficientes para producdo de leite de boa qualidade,
garantindo alimento seguro, em um sistema sustentavel. Foi criado entdo uma
ferramenta chamada de “Ferramenta Protambo de diagnéstico de boas praticas em
sistemas de producao leiteira”, onde ela mede o nivel de das praticas adotadas pelas
fazendas leiteiras, onde essa ferramenta consiste em um roteiro de situacdes
agrupadas segundo as areas — chaves de boas praticas, onde estao listadas no guia

da FAO e IDF, Os indicadores sao informacdes/acdes ou situacdes que podem ser
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conhecidas a partir de entrevista, inspecao direta e exame/teste. Cada area-chave
dispde de cinco grupos de indicadores, exceto a area de sanidade, que tem oito. No
total sdo 33 grupos de indicadores a serem avaliados, organizados segundo pontos
de vista em cada area-chave. Cada grupo de indicadores recebe uma avaliacdo de
conformidade, tal como segue:

» Acima do esperado (2)

» Acima do esperado (1)

* Dentro do esperado (0)

* Abaixo do esperado (-1)

* Abaixo do esperado (-2)

Os resultados dos indicadores em cada area-chave definem o nivel
de adocao de boas praticas conforme abaixo:

* (2) Padrdo de Exceléncia: é a ado¢ao de uma pratica de forma a
obter resultados maximos possiveis ou em periodo de tempo que demonstre a
consisténcia da adocao da conduta e dos resultados maximos obtidos.

* (1) Padrao de Referéncia: € a adogcdo de uma pratica de forma a
obter resultados acima dos niveis esperados ou em periodo de tempo que demonstre
a consisténcia da adocao da conduta.

* (0) Padrao de Conformidade: a BP existe e seus efeitos sao
observaveis no contexto de sua aplicacdo. Quando a aplicacdo da BP for de natureza
profilatica, por exemplo, pode ser observada a auséncia do dano a ser evitado.

* (-1) Préticas Insuficientes: situacdo que caracteriza a ado¢ao de
praticas inadequadas, ineficazes, inconsistentes, mal executadas, com resultados
abaixo do esperado ou inexistentes.

* (-2) Praticas Precérias: situacdo que caracteriza a inexisténcia de
determinadas praticas ou a existéncia inadequada, ineficaz, inconsistente ou mal
executada, com resultados abaixo do esperado ou inexistentes, especialmente em

indicadores que ameacem diretamente a seguranca do alimento.



19

Para cada area existe um peso atribuido aos indicadores segundo sua
interferéncia sobre o resultado econdmico da atividade e sobre a seguranca do

alimento, com prioridade para o ultimo aspecto (EMBRAPA, 2017).

5.4 Doencgas relacionadas ao consumo do leite

Doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo aquelas causadas
pela ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados. Existem mais de 250 tipos de
DTA no mundo, sendo que a maioria delas sado infeccfes causadas por bactérias e
suas toxinas, virus e outros parasitas. As DTA nas ultimas duas décadas tem sido
uma das grandes causas de morbidade e mortalidade em todo o mundo. As mesmas
podem ser relacionadas com diversos fatores, como: condi¢cdes de saneamento e
qualidade da agua para consumo humano improprio, praticas inadequadas de
higiene pessoal e consumo de alimentos contaminados. No Brasil, a vigilancia
epidemiolégica das DTA monitora os surtos de DTA e os casos das doencas
definidas em legislacéo especifica. De acordo com dados do Sistema de Informacéo
de Agravos de Notificacdo, sdo notificados em média, por ano, 700 surtos de DTA,
com envolvimento de 13 mil doentes e 10 6bitos (MINISTERIO DA SAUDE).

Dentre os sintomas que a pessoa com DTA pode apresentar séo:
nauseas, vomitos, dores abdominais, diarreia, falta de apetite e febre. Sendo que
cada sinal ou sintoma depende de cada tipo de infecgdo, onde muitos
microrganismos produzem os mesmos tipos de sintomas. O tempo de incubacao ou
seja 0 tempo que o organismo demora para mostras os primeiros sinais de infeccao,
varia de acordo com agente etiolégico, podendo ser de curta duragdo variando de 1
a 2 dias e de longa duracéo variando em ate 7 dias (MINISTERIO DA SAUDE).

As principais doencas relacionadas ao consumo de leite ou produtos
lacteos sdo causadas por bactérias. Até 1930, as principais eram febre tifoide e

escarlatina, com surtos esporadicos de difteria e tuberculose. Durante e logo apos a
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Segunda Guerra Mundial, brucelose, salmonelose e intoxicagbes alimentares
causadas por estafilococos eram as principais preocupacdes para a saude publica. A
partir de 1970, reduziram-se as intoxicacdes causadas por estafilococos e
aumentaram as salmoneloses e campilobacterioses, com relatos de diversos surtos
em individuos que consomem leite cru. A contaminacao do leite pode ocorrer por
diversas formas, sendo que as principais sdo atraves do proprio animal, o homem e o
ambiente da fazenda. Para que o animal passe essa bactéria para o leite 0 mesmo
deve estar doente, e com isso acaba passando —a para o leite, essas incluem os
agentes da mastite, da tuberculose e da brucelose. Vacas com mastite podem eliminar
microrganismos como Staphylococcus aureus, Streptococcus
agalactiae e Escherichia coli, que possuem o potencial de causar doencas em quem
consome o leite sem o devido tratamento. As bactérias também podem contaminar o
leite depois que a ordenha foi realizada, sendo assim um erro cometido pelo sitiante,
gue acaba ndo tomando as devidas providencias para que ndo ocorra a contaminacao,
pontos importantes para se evitar a disseminacdo de microrganismos patogénicos no
leite sGo a manutencao do rebanho sadio, isto €, livre de tuberculose, brucelose e com
baixos indices de mastite; e a reducdo da contaminac¢do microbiana do leite durante
e apos a ordenha (EMBRAPA).

5.5 Microbiota do leite

Mas todos os microrganismos que podem contaminar o leite sdo
maléficos? N&o, sabemos que alguns microrganismos que contaminam o leite
possuem atividades benéficas para o homem, pois participam das mudancas fisicas,
quimicas e sensoriais que ocorrem no leite durante a elaboracdo dos derivados
lacteos como o iogurte, por exemplo. Entretanto, a atividade microbiana nao
controlada € prejudicial tornando o leite inadequado para o consumo. Ha, ainda, o
risco de contaminacao do leite por microrganismos patogénicos que podem ocasionar
problemas a saude coletiva (MANTILLA, 2013).
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Mesmo que o animal esteja saudavel sempre ha bactérias banais que
contaminam o leite no interior do Ubere, sendo essa carga original pequena e
composta, principalmente, por micrococos, bactérias corniformes e estreptococos,
mas também pode haver grande variedade de bactérias Gram-positivas esporuladas
ou ndo e Gram-negativas. Agora, se 0 animal estiver doente 0os microrganismos
podem atingir o interior do Ubere por via endégena como no caso do Mycobacterium
tuberculosis e das brucelas (ORDONEZ, 2005).

O tipo e a carga microbiana inicial, juntamente com a temperatura de
armazenamento do leite, sdo parametros que influem a proliferacdo das bactérias
durante o armazenamento do leite em estado cru. A microbiota latica e os coliformes
sdo 0s mais abundantes na temperatura de 25 a 30°C, por isso € imprescindivel a
refrigeracdo a 4°C para inibir a multiplicacdo dos microrganismos mesoéfilos. Em
contrapartida, as bactérias psicrotrofica, em especial as aerdbias gram negativas
como Pseudomonas spp., podem proliferar-se em temperatura de refrigeracao (JAY,
2005). O leite cru, mantido sob temperaturas de refrigeracdo por muitos dias, pode
apresentar bactérias dos seguintes géneros: Enterococcus, Lactococcus,
Streptococcus, Leuconostoc, Lactobacillus, Microbacterium, Propionobacterium,
Micrococcus, Proteus, Pseudomonas, Bacillus e Listeria, assim como alguns
representantes do grupo dos coliformes (JAY, 2005).

A familia Enterobacteriaceae compreende os géneros Escherichia,
Edwardsiella, Citrobacter, Salmonella, Shigella, Klebsiela, Enterobacter, Serratia,
Proteus e Yersinia. Esses microrganismos sdo bacilos gram negativos, anaerobios
facultativos e sensiveis a alta temperatura, sendo destruidos na pasteurizacdo do
leite. Em condi¢Bes favoraveis E. coli pode alterar as caracteristicas do leite e da
maioria dos produtos lacteos, uma vez que fermenta a lactose e outros carboidratos
produzindo acido latico, acido acético, CO2 e H2. Coliformes termotolerantes, como
E.coli, séo indicadores de contaminacao fecal e sua presenca pode ser relacionada
com bactérias patogénicas. A contaminagdo do leite com esses microrganismos se da
tanto por secre¢do intramamaria, quanto por contaminacdo fecal do Ubere ou de
equipamentos de ordenha (LAVEN; ASHMORE; STEWART, 2003).
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Outra familia de bactérias que faz parte da microbiota do leite € a
Micrococcaceae. Os principais representantes sao Micrococcus sSpp. e
Staphylococcus spp., que sdo cocos gram positivos, geralmente imoveis, aerdbios ou
anaerobios facultativos. Micrococcus varians € um contaminante nao patogénico
muito comum no leite e em produtos lacteos. Por outro lado, S. aureus, quando
presente em concentracdes maiores que 105 UFC/mL-1, aumenta os riscos de
producdo de enterotoxinas estafilococicas termoestaveis, podendo provocar
intoxicacdo alimentar. Além disso, a presenca desse microrganismo pode refletir
problemas de sanidade do rebanho, como a presenca de mastite subclinica (TEBALDI
et al., 2008).

Bacillus spp. e Clostridium spp. sdo bacilos gram positivos
esporulados, termorresistentes, aerébios e anaerdbios respectivamente. B. subtilis &
uma das bactérias mais frequentemente encontrada no leite, pois pode resistir ao
processo de pasteurizacdo. Estd associada com a producdo de viscosidade e
coagulacéo do leite cru ou pasteurizado (JAY, 2005).

Moraes (2005) pesquisou o0 desenvolvimento de microrganismos
potencialmente patogénicos que podem comprometer a qualidade e a seguranca do
leite e seus derivados. O presente estudo foi realizado em 42 propriedades leiteiras
no estado do Rio Grande do Sul, nas quais foram coletadas 116 amostras para estimar
a qualidade microbiolégica do leite in natura. A presenca de coliformes fecais e E. coli
foi confirmada em 24 amostras, de oito propriedades. Né&o foi detectada a presenca
de Salmonella. As amostras analisadas estavam dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo para microrganismos mesofilos e psicrotroficos, porém alguns autores
citam que contagens acima de 103UFC/mL podem ser prejudiciais ao processamento

de laticinios.
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6. RESULTADO E DISCUSSAO
Nenhuma das amostras apresentou resultado positivo para
Salmonella, que sdo colbnias negras brilhantes, como podemos observar na figura 1.

Figura 3: Meios Rappa e Tetra com formagédo de colbnias atipicas.

Os resultados ndo nos permitem afirmar que as amostras estao
contaminadas pela bactéria pois as colénias presentes nos meios nao sao tipicas da
mesma, sendo necessario ter um maior aprofundamento para saber de qual bactéria
sao as colbnias apresentadas na figura 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 relacdo 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
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Maria, RS, onde as amostras passaram pelas andlises e ndao foram apresentados

contaminacao pela Salmonella spp.

7. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pela pesquisa, conclui-se que nao
ha uma contaminacéo de Salmonella spp. nos leites analisados, mas vale reforcar que
sempre devemos realizar pesquisa sobre, pois com a contaminacao do leite pode-se
contaminar também a populac¢do 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 racao

ingerida.
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APENDICE A - Cronograma

Cronograma

Analise Microbiologica Jan Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez

Levantamento bibliografico  x X X
Fundamentacao X X X
Coleta de amostras
Analise em laboratorios
Analise dos resultados
Elaboracédo da discusséao
Elaboracéo do artigo X X X X
Apresentacgao do TCC X

X X X X

Fonte: Jodo Vitor Luis (2020).



