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Resumo

O leite é um alimento rico em nutrientes, como protei-
nas, carboidratos, vitaminas, gorduras e sais. E consi-
derado um excelente meio de cultura para crescimento
de micro-organismos que podem ser deteriorantes e/
ou potencialmente patogénicos. Por ser um alimento
amplamente consumido, faz-se necessario estudo da
contaminagdo do leite. O trabalho objetivou quantifi-
car a presenga de micro-organismos e células soma-
ticas e verificar a presenga de residuos de antibidtico
no leite cru refrigerado. Foram analisadas 29 amostras
oriundas de fazendas de Volta Redonda-RJ e regiao,
empregando-se Contagem Bacteriana Total (CBT) e
Contagem de Células Somaticas (CCS) pelo método de
Citometria de Fluxo. A Andlise de Residuo de Antibio-
tico (ATB) foi realizada com o Kit Delvo Test. Apenas
2 (6,9%) amostras estavam dentro do esperado nos
trés requisitos, indicando que sao necessarias praticas
mais eficazes de higienizagdo em todas as partes do
processo de ordenha.
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Abstract

Milk is a food rich in nutrients, such as proteins,
carbohydrates, vitamins, fats and salts. It is considered
an excellent culture medium for the growth of
microorganisms, which can be deteriorating and /
or potentially pathogenic. As it is a widely consumed
food, it is necessary to study the contamination of
milk. The work aimed to quantify the presence of
microorganisms and somatic cells and to verify the
presence of antibiotic residues in refrigerated raw milk.
Twenty-nine samples from farms in Volta Redonda-
RJ and region were analyzed using Total Bacterial
Count (TBC) and Somatic Cell Count (SCC) by the Flow
Cytometry method. Antibiotic Residue Analysis (ARA)
was performed with the Delvo Test Kit. Only 2 (6.9%)
samples were as expected in the three requirements,
indicating that more effective hygiene practices are
needed in all parts of the milking process.
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1  INTRODUGAO

Micro-organismos sao formas de vida microscépicas e unicelulares, impossiveis de se ver a
olho nu, que podem ser encontrados em todos os ambientes (terrestres e aquaticos) e afetam todas
as formas de vida. O grupo dos micro-organismos inclui bactérias, protozoarios, fungos, microalgas e
virus (MADIGAN et al., 2010).

Apesar de serem as menores formas de vida, constituem a maior massa de matéria viva do pla-
neta, sendo que a maioria contribui positivamente na manutencao do equilibrio dos organismos vivos
e dos elementos quimicos no nosso ambiente. Muitos também possuem grande valor comercial, sendo
usados desde a sintese de produtos quimicos até a produgao de alimentos (MADIGAN et al., 2010).
Alguns, porém, causam doengas e, por isso, sao considerados patogénicos.

Em relagao aos micro-organismos encontrados no leite in natura, pode-se encontrar os benéfi-
cos e os patogenos. Entre as diversas bactérias que podem ser encontradas no leite, destacam-se as
da familia Enterobacteriaceae e dos géneros Alcaligenes, Bacillus, Corynebacterium, Staphylococcus,
Streptococcus, Leuconostoc, Listeria e Pseudomonas (BUENO et al., 2008), que, quando encontrados,
sao indicativos de contaminacgao, visto que, em animais sadios, a microbiota é composta por micro-
-organismos benéficos, como os lactobacilos e lactococos (HOFFMANN, 1994).

De acordo com o Art. 475 do Decreto 30.691, “entende-se por leite, sem outra especificagao, o
produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas". O leite é um alimento rico em nutrientes, como proteinas, carboidratos,
vitaminas, gorduras e sais minerais (SANTOS; FONSECA, 2001). Por essa caracteristica, se constitui
um excelente meio de cultura para crescimento de micro-organismos que podem ser deteriorantes e/ou
potencialmente patogénicos. Os deteriorantes degradam o leite, diminuindo sua qualidade, causando
importante perda econémica para os produtores (GUERREIRO et al., 2005; BERSOT et al., 2010). Ja os
patogénicos, apresentam um grande risco a saude publica, visto que o leite € um alimento amplamente
consumido.

Segundo a Instrugao Normativa 62 (IN 62) (BRASIL, 2011), os limites maximos para presenga de
micro-organismos no leite cru refrigerado sao de 100.000 UFC/mL, enquanto os limites para Células
Somaticas sao de 400.000 células/mL. Essa mesma IN estabelece que o leite deve ser analisado, pelo
menos uma vez por més, em laboratérios credenciados na Rede Brasileira de Laboratérios de Controle
de Qualidade do Leite (RBQL), para o monitoramento de sua qualidade, podendo, assim, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) acompanhar a qualidade do leite de cada propriedade rural.

0 estudo dos grupos de micro-organismos pode indicar a fonte da contaminagao. Apos ser
secretado no Ubere, o leite pode ser contaminado a partir de trés fontes principais: dentro da glandula
mamaria, na superficie exterior do Ubere e tetas e na superficie dos equipamentos utilizados na ordenha
e armazenamento (SANTOS; FONSECA, 2001). O Staphylococcus aureus é o maior agente causador da
mastite, que é uma inflamagao nas glandulas mamarias. Quando presente no leite, indica uma conta-
minagao por mastite. Os coliformes totais indicam contaminagao ambiental, enquanto a Escherichia
coli aponta para contaminacgao fecal. Determinar a intensidade da contaminagao em cada ponto da
ordenha é importante para ado¢do de medidas de controle mais efetivas (SILVA et al., 2011).

A presenca de células somaticas no leite é um indicativo de mastite, principal afeccao do gado

leiteiro com alta prevaléncia em muitas propriedades rurais do pais (LANGONI et.al., 2011). A partir da
contagem dessas células, é possivel quantificar o grau da infecgao.
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Outras substancias que podem ser frequentemente encontradas no leite sao residuos de anti-
bidticos. A principal fonte dessa contaminagao é o uso desse medicamento no tratamento da mastite.
O consumo de leite contendo essas substancias podem causar problemas, como hipersensibilidade,
podendo levar a choque anafilatico em individuos sensiveis a essa substancia; selegao de cepas bac-
terianas resistentes, tanto no consumidor quanto no ambiente; desequilibrio da microbiota intestinal
e até efeito teratogénico (NERO et al., 2007). A presenca de antibidtico no leite o torna improprio para
uso tanto na industria quanto para consumo humano, uma vez que nao existem tratamentos tecnolo-
gicos capazes de inativar tais substancias (SANTOS, 2003 apud MENDES; SAKAMOTO; LEITE, 2008).

De acordo com Bueno et al. (2004), pesquisas feitas no Brasil indicam que, de maneira geral,
o leite apresenta mas condigoes higiénico-sanitarias, sendo encontrados altos niveis de contagem
microbianas. Esse quadro é um importante problema de saude publica, principalmente, se o leite for
consumido cru, sem um tratamento adequado (BELOTI et al., 1999; NERO et al., 2005; BUENO et al.,
2008; MATTOS et al., 2010).

Grande parte da populagao brasileira consome leite em sua dieta diaria. Com a produgao au-
mentada, muitos produtores nao zelam pela higienizagao adequada durante o processo de ordenha e
armazenamento, pondo em risco a saude dos consumidores. Por esse motivo, mostra-se importante o
estudo sobre a contaminagao do leite cru destinado para beneficiamento. Diante do exposto, o presente
trabalho teve como objetivo quantificar a presenga de micro-organismos e evidenciar a presenga de
antibiotico no leite cru comercializado na cidade de Volta Redonda-RJ.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Coleta das Amostras

Foram coletadas 29 amostras, de 29 fazendas distintas. As amostras foram coletadas do tanque
de expansao (tanque de refrigeragao de leite), com auxilio de uma concha prépria para coleta, previa-
mente esterilizada em autoclave a 121 °C por 20 min. O leite foi homogeneizado por 5 minutos com
agitador proprio do tanque. Foram coletados, aproximadamente, 100mL de leite, colocado em potes
estéreis. O leite foi mantido sobre refrigeragao a 5°C, em caixa isotérmica (isopor), com gelo reciclavel
e, assim, enviadas ao laboratério, mantendo-se conservadas até chegar ao local. As analises foram
feitas no laboratério Clinica do Leite, situado em Piracicaba-SP, credenciado pelo MAPA para realizar
ACQL (BRASIL, 2008).

2.2 Analises

Foram realizados testes de Contagem Bacteriana Total (CBT), Contagem de Células Somaticas
(CCS) e Analise de Residuo de Antibiotico (ATB).

As andlises de CBT e CCS foram feitas pelo método de Citometria de Fluxo, seguindo Norma
Internacional ISO (ISO 16297:2013/IDF161:2013 e ISO 13366-2:2006/IDF148-2:2006, respectivamente).
Os testes de Residuo de Antibiédtico foram feitos com o Kit Delvo Test, seguindo as recomendacgoes
do fabricante.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, sao apresentados os resultados das analises realizadas. Pode-se observar que, das
29 amostras analisadas, apenas 6,9% (n=2) estavam dentro do padrao nas trés categorias analisadas.
No que se refere a CCS, apenas 24,1% (n=7) estavam dentro dos limites estabelecidos, e 17,5% (n=5)
estavam dentro dos parametros para CBT. Todas as 29 amostras obtiveram resultado negativo quan-
to a presenca de residuos de antibidtico, entretanto, 75,6% (n=22) das amostras estdao com CCS com
qualidade abaixo do esperado, e 82,8% (n=24), com CBT abaixo do padrao.

Tabela 1 — Resultado das Anélises

Amostra CCS (mil/mL) CBT (mil UFC/mL) ATB
1 181+ 136 NEG
2 1589 472 NEG
3 3012 3964 NEG
4 548 216 NEG
5 652 715 NEG
6 1824 329 NEG
7 26+ 8+ NEG
8 1843 264 NEG
9 1075 507 NEG
10 731 747 NEG
11 850 4024 NEG
12 265* 763 NEG
13 832 6673 NEG
14 524 1060 NEG
15 183+ 655 NEG
16 531 762 NEG
17 314* 89+ NEG
18 596 3178 NEG
19 575 1001 NEG
20 956 37+ NEG
21 301+ 155 NEG

22 640 919 NEG
23 438 570 NEG
24 517 9* NEG
25 339* 204 NEG
26 2190 342 NEG
27 754 73+ NEG
28 641 449 NEG
29 747 1983 NEG

(*) Valores dentro do padrao.

Fonte: autores, 2018.

Os valores de células somaticas variaram de 26.000 a 3.012.000 células/mL, com média de 816.000
células/mL. Isso indica alto indice de infecgao mamaria, visto que, na mastite, a resposta inflamatdria faz
com que os vasos sanguineos se dilatem, para que as células de defesa migrem para o tecido doente.
Juntamente com essas células, outras substancias presentes no sangue também migram para o leite,
tais como, ions cloro e sdédio, fazendo com que o leite adquira um sabor salgado, além de enzimas que

p . 3 6 revistas.unifoa.edu.br



Thais Rodrigues Ferreira | Denise Celeste Godoy de Andrade Rodrigues

podem causar alteragdes na gordura e proteina (BRITO; BRITO, 2001). Oliveira (2013) relacionou altas
taxas de CCS do tanque de leite a presencga de patdégenos contagiosos no rebanho.

Além de ser importante fonte de contaminagao, a mastite também pode causar alteragées na compo-
si¢ao do leite e alterar a habilidade de sintese do tecido secretor, seja pela agao direta dos patégenos ou por
enzimas secretadas no interior das glandulas (MACHADO; PEREIRA; SARRIES, 2000; SANTOS, 2002). Rangel
et al. (2009) relataram uma correlagao entre a contagem de células somaticas e o teor de gordura, de extrato
seco desengordurado e de lactose. Dessa forma, quando a CCS estd aumentada, aumenta-se também os
teores dessas caracteristicas, comprovando a alteragao de qualidade que altas taxas de células somaticas
podem ocasionar. Todas essas alteragdes acabam por afetar a produgao de produtos lacteos.

Os valores de CBT variaram de 8.000 a 6.673.000 UFC/mL, com média de 1.045.000 UFC/mL, eviden-
ciando a baixa qualidade dos leites analisados. A contaminagao microbiana prejudica a qualidade do leite, reduz
o tempo de prateleira do leite e seus derivados e pode ser altamente prejudicial para a saide do consumidor
(MOTTA et al., 2015).

Taffarel et al. (2013) encontraram diferenga de CBT entre diferentes tipos de ordenha, sendo a ordenha
canalizada o método com menor indice de contaminagao. Isso ocorre pelo fato de o equipamento possuir um
sistema de limpeza, com circulagao de dgua quente e injegao de ar. Essa maior facilidade de higienizagao pode
ter contribuido para o baixo valor de CBT e, consequentemente, menor contaminagao. Desse modo, pode-se
perceber a importancia de praticas de higienizagao. Comparando os valores encontrados pelos autores com
uma média de 259.000 UFC/mL, o resultado ficou muito abaixo da média aqui encontrada (1.045.000 UFC/mL)

Vargas et al. (2013) relacionaram a alta taxa de CBT com a redugao significativa do teor de lactose e
solidos nao gordurosos e, ao mesmo tempo, houve aumento nas concentragoes de gordura, proteina, minerais e
solidos totais. Juntamente com essa alteragao, ha um aumento de células somaticas, evidenciando um processo
inflamatario. Bueno et al. (2008) também encontraram relagdo com as variaveis gordura, proteina e lactose.

Eckstein et al. (2014) encontraram valores abaixo do resultado descritos no presente trabalho, sendo a
média para CCS de 718,56 células/mL, enquanto a média de CBT foi de 233.000 UFC/mL.

A contaminagao do leite pode ser significantemente diminuida com a adogao de técnicas profilaticas,
como limpeza de utensilios e equipamentos, higiene dos operadores e ordenhadores, controle do ambiente
onde ocorre a ordenha e manejo dos animais. A agua utilizada para toda higienizagao deve ser potavel, pois
de outra maneira pode se tornar fonte de contaminagao (GUERREIRO et al., 2005). Segundo Santos (2002),
a técnica de preparacao do Ubere antes da ordenha também tem efeito positivo sobre a ocorréncia de novas
infecgdes mamarias.

Nunes e D'Angelino (2007) testaram para presenga de antibidtico em amostras de leite provenientes de
fazendas produtoras de leite e também leite pronto para consumo. Encontraram resultado positivo em 10%
das amostras, sendo uma delas no leite pronto para consumo. Analisando amostras de leite cru vendido de
forma clandestina, Nero et al. (2004) evidenciaram a presencga de antibiético em 11,5% (n = 24) das amostras
e evidenciaram também a presenca de inseticidas em mais de 70% das amostras, alertando para o perigo de
consumir leite de origem duvidosa. Nesse trabalho, ndo foi encontrado nenhum residuo de antibiético nas
amostras testadas.

Em comparagao com os resultados encontrados nos trabalhos aqui citados, evidencia-se a ma

qgualidade higiénico-sanitaria das amostras de leite testadas, uma vez que os valores encontrados
estao bem acima dos relatados.
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4 CONCLUSAO

O leite cru refrigerado apresentou qualidade ruim em relagao a presencga de bactérias e células soma-
ticas. As altas contagens encontradas podem ser devido a existéncia de falha na higienizagao em qualquer
fase do processo, seja no momento da ordenha, no armazenamento ou no transporte. A adogao de medidas
profilaticas eficazes, como uma adequada higienizagao dos materiais utilizados em todo o processo, bem
também como higienizagao de todos os envolvidos com a ordenha, e a adogao de uma postura adequada
poderia diminuir significativamente o nivel de contaminagao, diminuindo também os niveis de células soma-
ticas. Os resultados negativos quanto a presenca de antibidtico no leite cru pode ser reflexo de um controle
adequado, respeitando-se o tempo de caréncia indicado em cada medicamento.
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