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RESUMO

Com o objetivo de avaliar se o leite cru oriundo da bacia leiteira de Alagoas estaria em condi¢des de
cumprir com os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 51/2002 (IN51), 165 amostras
foram coletadas diretamente de tanques coletivos de armazenamento. Foram realizadas analises quanto
aos parametros microbiologicos (contagens de bactérias mesoéfilas e psicrotréficas) de acordo com a
metodologia recomendada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SDA 62/2003), e
os parametros fisico-quimicos (acidez, indice de crioscopia e densidade) segundo as técnicas analiticas
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz. Cento e nove (66,1%) amostras estavam em desacordo quanto ao
padrao microbiologico e 74 (44,9%) quanto as determinagdes fisico-quimicas estabelecidas pela IN51.
Sugere-se a adogdo de programas regionais de assisténcia aos produtores leiteiros a fim de efetivar os
ajustes necessarios para atendimento dos requisitos estabelecidos pela IN51.
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ABSTRACT

This study was conducted to evaluate whether the raw milk produced in dairy region of Alagoas, Brazil
are accomplishing with the official standards Normative Instruction (N151/2002) A total of 165 samples
collected from collective bulk tanks were analyzed on physicochemical and microbiological characteristics,
according to Instituto Adolfo Lutz techniques and following the Ministry of Agriculture, Cattle Breeding
and Supply standards (SDA 62/2003), respectively. It was observed that 109 (66.1%) samples were in
disagreement with the microbiological criteria, and that 74 (44.9%) samples did not comply with the
physicochemical standards. It is suggested that dairy producers need to be assisted by the specific regional
programs in order to support them for adapting their practices to accomplish with the requirements of
NI51/2002.
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INTRODUCAO

O Estado de Alagoas destaca-se como sendo
um dos principais produtores de leite do Nordeste
brasileiro, ocupando a sexta posi¢do, segundo dados
divulgados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica - IBGE (2008)'. Dispoe de duas bacias
leiteiras significativas. A primeira e maior delas,
também conhecida como “Bacia Leiteira Tradicional’,
situa-se na regido do agreste e no sertdo alagoano,
tendo os municipios de Batalha e Major Isidoro como
os maiores expoentes na producio de leite. Essa bacia
estende-se pelo territério alagoano abrangendo uma
area de aproximadamente 6 mil Km? e uma populagéo
estimada em mais de 300 mil habitantes, dos quais
25 mil sdo vinculados a producio de leite?.

Oleiteéumalimentorico em diversos nutrientes,
tornando-se um alimento vulneravel a alteracdes fisico-
quimicas e organolépticas, limitando assim a sua
durabilidade. A presenca de bactérias patogénicas no
leite cru é uma preocupagio de saide publica, sendo um
risco potencial para quem o consome diretamente ou
na forma de seus derivados. A garantia de sua qualidade
depende de varios fatores nas diferentes etapas de
manipulagdo e processamento.

Nos ultimos anos, tem-se observado a adoc¢io
acelerada de programas de refrigeracao do leite cru
nas propriedades rurais logo apos a ordenha, com
posterior coleta e transporte do leite em caminhdes-
tanque isotérmicos, conforme recomendac¢io do
Ministério da Agricultura por meio da Instrugido
Normativa n° 51 (IN51)%. Essas medidas vém sendo
amplamente incentivadas, uma vez que ha consideravel
aumento na qualidade do leite e derivados quando o
mesmo ¢é imediatamente refrigerado, em comparagiao
com o leite ndo refrigerado coletado e transportado
em latdes. De acordo com a IN512, o leite cru deve
ser refrigerado ja na propriedade e possuir contagem
de aerobios mesdfilos e psicrotréficos maxima de 10°
UFC/mL, acidez em g de acido lactico/100 mL (0,14
a 0,18), densidade, 15/15 °C, g/mL (1,028 a 1,034) e
indice de crioscopia (méx. -0,530 °H ).

A contagem de micro-organismos aerébios
mesofilos fornece informagdes gerais sobre as
condi¢des sanitarias durante a ordenha, manejo,
transporte e armazenamento do leite cru. Enquanto que
a multiplicagdo de micro-organismos psicrotréficos
no leite cru esta diretamente associada ao abuso

no tempo e na temperatura de armazenamento
desse produto nos tanques de refrigeracdo e a ma
higienizagdo dos mesmos.

O objetivo desta pesquisa, portanto, foi o
de verificar se o leite cru produzido na bacia leiteira
de Alagoas estaria em condi¢gdes de cumprir com os
padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos previstos pela
Instrugdo Normativa n° 51.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

As coletas de leite cru foram realizadas
durante os meses de setembro de 2007 a abril de 2008.
Em condigdes assépticas, foram coletadas 165 amostras
de leite cru procedentes de tanques coletivos de
armazenamento, diretamente de propriedades rurais do
estado de Alagoas. As amostras foram transportadas em
caixa de isopor com gelo e encaminhadas ao Laboratdrio
de Controle e Qualidade de Alimentos (UFAL), para
analise imediata.

Analise da qualidade microbioldgica dos leites

As  determinagdes  microbioldgicas  para
a enumeragdo de bactérias aerdbias mesofilas e
psicrotroficas foram realizadas segundo metodologia
recomendada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA)*. Foi utilizada a técnica
de semeadura em profundidade (pour plate) para
enumeracdo de bactérias mesdfilas e a de semeadura
em superficie para enumeragdo de micro-organismos
psicrotroficos. As semeaduras foram realizadas em
duplicata e, apds o periodo de incubagido, a populacio
foi determinada e expressa em Unidades Formadora de
Colédnias (UFC) por mililitros de amostra.

Analise da qualidade fisico-quimica dos leites

As amostras foram também submetidas as analises
fisico-quimicas segundo técnicas analiticas descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz’, quanto aos pardmetros de acidez,
densidade e indice de crioscopia. Os teores de acidez foram
obtidos pelo método titulométrico e os resultados expressos
em gramas de acido lactico/100 mL de leite, utilizando
uma solu¢do Dornic (NaOH, N/9). Para a determinagio
da densidade a 15 °C, utilizou-se o termolactodensimetro
de Quevenne com o auxilio da tabela do fator de corregio,
quando necessario. A pesquisa de adi¢ao de agua foi efetuada
em crioscdpio eletrénico Laktron, modelo LK-7000.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Instrucio Normativa n° 51°
pode-se constatar que do total de amostras analisadas,
109 (66,1%) apresentaram-se em desacordo quanto
aos padroes microbiologicos e 74 (44,9%) quanto as
determinagdes fisico-quimicas. Entre os pardmetros
microbioldgicos avaliados, 100 (60,6%) e 38 (23,0%)
amostras apresentaram-se com contagens de aerébios
mesdfilos e psicrotroficas acima do permitido pela
legislagao?, respectivamente, sendo que 30 (18,2%)
estavam fora do padrdo para ambos os parametros,
75 (45,5%) somente para mesofilos e quatro (2,4%)
apenas para psicrotroficos. As populagdes de
micro-organismos aerobios mesdfilos apresentaram
resultados variando de 3,0x10%? a 3,0x10%® UFC/mL,
enquanto as de psicrotroficos variaram de <10 a
6,3x10” UFC/mL.

Esse resultado deve-se ao fato do leite coletado
em tanques coletivos, em geral, estar exposto a
uma grande variedade de fontes de contaminagéo.
O resfriamento do leite cru é ineficiente se for realizado
muito tempo apods a ordenha, pois a microbiota ja
estara elevada e o resfriamento apenas retardara nova
multiplicagéo.

Durante a coleta in loco das amostras de leite cru,
diretamente de tanques coletivos de armazenamento,
verificou-se que ndo havia registro de controle efetivo
da temperatura do leite, o que pode explicar a elevada
contagem de bactérias mesoéfilas. Outros fatos relevantes
eram a distdncia entre as propriedades rurais e esses
tanques, sendo o leite cru ordenhado e transportado a
temperatura ambiente, além da precaria higienizagao
dos tanques. Esses resultados evidenciam que além de
um resfriamento eficiente, é preciso evitar condicdes
que favorecam populagbes bacterianas elevadas, tanto
durante a ordenha, como no transporte e armazenamento.
Virios pesquisadores®® tém demonstrado que, quando
o leite é mantido a 4 °C, ndo ha aumento significativo
da popula¢do microbiana.

A contaminagdo do leite cru por micro-
organismos psicrotréficos deve-se possivelmente ao
precario suprimento de agua na regido do sertio de
Alagoas, falhas nos procedimentos de higienizag¢ao dos
tanques, ocorréncia de mastite e/ou a falta de controle
do bindmio tempo/temperatura empregado na cadeia
produtiva do leite. Consequentemente a presenca desses
micro-organismos indica baixa qualidade do leite e
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condi¢des insatisfatérias de armazenamento, além de
atingir negativamente o seu valor nutritivo e o rendimento
comercial de produtos lacteos.

Ainda que um alimento esteja isento de
patdgenos e que ndo tenha ocorrido alteragdes em suas
caracteristicas organolépticas, a presenga de um nimero
elevado de mesoéfilos e/ou psicrotréficos é indicativa
de sua insalubridade. Além disso, uma alta contagem
de indicadores pode indicar a exposicio do alimento
a condicdes que possam ter permitido a introducio e
multiplicagdo de patogénicos’.

Quanto as andlises fisico-quimicas, obteve-se
74 (44,9%) amostras fora dos padrdes fisico-quimicos
recomendados pela Instrucdo Normativa n° 51° em
pelo menos um dos pardmetros avaliados. No entanto,
algumas amostras apresentaram-se em desacordo
somente para o indice de crioscopia, outras paraaacideze
outras para a densidade (Figura 1). Ja 11 (6,7%) amostras
encontravam-se ndo conforme tanto para o indice de
crioscopia como para acidez, 4 (2,4%) para o indice de
crioscopia e a densidade e 2 (1,2%) em desacordo para os
trés parametros simultaneamente (Figura 1).

Os resultados obtidos quanto ao indice de
crioscopia concordam com Polegato e Rudge', que
encontraram a fraude por adi¢do de dgua em 19,3% de
amostras de leite cru oriundas de Marilia-SP. Mas, além
da adicao de agua, fatores como raga, alimentagao,
periodo do dia em que foi realizada a ordenha, clima,
mastite e acidez poderdo interferir nos valores do
indice de crioscopia'’. Ja em relagdo a acidez, Polegato
e Rudge' encontraram resultados bem inferiores,
de 3,2% de amostras em desacordo com o padrio
recomendado®. Enquanto Almeida et al.'?, obtiveram
71,4% de amostras fora do padrdo para acidez. Baixos
niveis de acidez no leite podem estar relacionados aos
valores abaixo do padréo para indice de crioscopia, visto

28
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Figura 1. Percentual de amostras em desacordo com as determinagdes
fisico-quimicas avaliadas segundo a IN 51
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que o volume de agua adicionado, pode levar a redugao
proporcional nos valores de acidez. Outra justificativa é
a alta populagédo bacteriana (>10°UFC/mL) encontrada
nas amostras de leite cru que também apresentaram
acidez elevada (>0,18 °D), considerando que a
multiplica¢ao de bactérias mesofilas e/ou psicrotroficas
pode promover a producio de acido latico e assim
alterar a acidez do leite.

Os valores de densidade obtidos nesta pesquisa,
foram inferiores aos de Freitas et al.’®, que detectaram
39,4% de amostras inaceitaveis. Valores de densidade
abaixo do permitido (<1,028), pode ser justificado
devido a fraude por adigdo de agua e/ou gordura nas
amostras ou ainda mastite e alteracoes na lactacao'.

Temperaturas acima de 4 °C favorecem a
multiplicagdo de psicrotroficos, que assumem grande
importancia nesse contexto uma vez que podem
ser produtores de proteases e lipases, enzimas que
comprometem a qualidade da matéria-prima.
Os resultados aqui apresentados indicam que a
qualidade do leite produzido em Alagoas ndo varia
muito da de outras regides do pais, indicando que a
revisio dos procedimentos adotados nas propriedades
leiteiras é fundamental para a efetiva melhoria da
qualidade e segurancga desse produto.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, pode-se
concluir que a granelizagdo em tanques coletivos de
armazenamento pode comprometer a qualidade do
leite e seus derivados se os produtores ndo adotarem
praticas higiénicas eficientes durante toda cadeia
produtiva. Sugere-se a adogao de programas regionais
de assisténcia aos produtores leiteiros a fim de
contribuir para os ajustes necessarios ao atendimento
dos requisitos estabelecidos pela IN51.
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