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RESUMO

No Brasil a producdo leiteira é encontrada em cerca de 1 milhdo de propriedades rurais. O
aumento da producao leiteira tem colocado o pais, como um dos maiores produtores mundiais,
aspecto favoravel na economia do pais. Embora a venda de leite cru seja proibida em todo
territério nacional, a comercializacdo informal, ainda é frequente no Brasil. A falta de
tratamento térmico deixa o consumidor exposto a contaminacdo por bactérias patogénicas.
Esses patogenos ou substancias toxinas encontrados, sdo responsaveis pelas doencas
transmitidas por alimentos — DTAs. O objetivo foi caracterizar a qualidade microbiol6gica de
leite cru comercializado informalmente na cidade de Murici, Alagoas. O estudo foi realizado
no Instituto Federal de Alagoas — IFAL Campus Maceid, totalizando 10 amostras, coletadas
em dias distintos. As analises microbiologicas foram: deteccdo de Salmonella spp., contagem
total de bactérias aerdbias mesdfilas, contagem total de bactérias psicrotréficas, determinagéo
do ndmero mais provavel de Coliformes a 35°C e Coliformes a 45°C. Nos resultados
observou-se, que o limite foi ultrapassado para meséfilos em 80% das amostras. Os valores
para psicrotroficos mostraram que 60% das amostras estdo de acordo com a legisla¢do. Nao
ha limite méximo para Coliformes a 35°C e a 45°C para leite in natura, esse fato pode ser
devido a proibicdo da comercializacdo. Houve contaminacdo em 100% para Salmonella spp.,
e 100% para o grupo de Coliformes. Portanto, os 6rgdos competentes devem intervim nessa
comercializacdo inapropriada, a fim de contribuir para o beneficio da saude publica, evitando
problemas sociais e econdmicos ao pais, pois 100% das amostras estudadas demonstraram
condicdes higiénicas sanitarias insatisfatorias.

Palavras-chave: Altamente perecivel, in natura, patégenos.

ABSTRACT

In Brazil the dairy production is found in about 1 million of rural properties. The increase of
dairy production has placed the country as a of the largest world producers favorable aspect in
the economy of country. Although the sale of raw milk is prohibited in all national territory
informal marketing is frequent in Brazil. The lack of heat treatment leaves the consumer
contamination by pathogenic bacteria. These pathogens or toxins found are responsible for
foodborne diseases — DTASs. The objective was to characterize the microbiological quality of
raw milk commercialized informally in the city of Murici, Alagoas. The study was conducted
at the Federal Institute of Alagoas — IFAL Campus Macei¢ totalizing 10 samples collected on
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different days. Microbiological analyzes were etection of Salmonella spp., total count of
mesophilic aerobic bacteria, total count of psychrotrophic bacteria, determination of the most
likely number of Coliformes at 35 ° C and Coliformes at 45 ° C. In the results it was observed
that the limit was exceeded for mesophiles in 80% of samples. The values for psychrotrophs
showed that 60% of the samples are in compliance with the legislation. There is no maximum
limit for Coliformes at 35 ° C and Coliformes at 45 ° C for milk in natura this may be due to
the prohibition of marketing. There was contamination in 100% for Samonella spp., and 100%
for the group of Coliformes. Therefore competent bodies should have intervened in such
inappropriate marketing in order to contribute to the benefit of public health avoiding social
and economic problems, because 100% of the studied samples showed unsatisfactory sanitary
conditions.

Key words: Highly perishable, in natura, pathogens.

1 INTRODUCAO
A Instrucdo Normativa n°® 62, de janeiro de 2011 (BRASIL, 2011) define leite, sem

outra especificagdo, como o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicfes
de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve
denominar-se segundo a espécie de que proceda.

No Brasil a producéo leiteira é encontrada em cerca de 1 milh&o de propriedades rurais,
contribuindo positivamente para producdo agropecudria nacional (MOTTA et al., 2015). No
segundo trimestre do ano de 2017, ocorreu um aumento de 8,2% na quantidade de leite (de
5.219.521 bilhdes de litros de leite para 5.647.278 bilhdes de litros) utilizado pelas industrias
brasileiras processadoras, em relacdo ao segundo trimestre do ano de 2016 (IBGE, 2017). O
aumento da produgéo leiteira tem colocado o Brasil, como um dos maiores produtores
mundiais, aspecto favoravel na economia do pais. O leite € um alimento que faz parte da
alimentacdo humana, pois apresenta um alto valor nutricional, sendo fonte de vitaminas,
minerais, gorduras, proteinas e carboidratos. Por ser altamente perecivel e oferecer
propriedades nutritivas bem atraentes, torna-se propicio para o0 desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis e desejaveis (SOUZA; NOGUEIRA; NUNES, 2011).

Designa-se leite cru ou leite in natura e leite cru refrigerado, aquele que ndo se aplicou
tratamento térmico adequado (BRASIL, 2011). Isso significa que, ndo ha garantia da qualidade
microbiologica, porque durante o beneficiamento, transporte e comercializagcdo, a
contaminagdo pode ser acelerada (SOUZA; NOGUEIRA; NUNES, 2011). A falta de
tratamento térmico do leite deixa o consumidor exposto & contaminagdo por bactérias

patogénicas. Esses patdgenos sdo responsaveis pelas doengas transmitidas por alimentos —
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DTAs, que apresentam grande preocupacdo e problema de salde publica no pais (SILVA,
2017).

A comercializacdo do leite informal é realizada em garrafas plasticas ou de vidros, que
sdo fabricadas para refrigerantes. A producdo de leite no Brasil, em torno de 20% a 30% é
comercializada sem inspecdo sanitéria, isso tem preocupado especialistas nessa area, visto que
essas irregularidades tém colocado a saude do consumidor em risco, porque ndo ha
informacdes sobre a qualidade microbioldgica e composi¢cdo nutricional do produto vendido
ilegalmente (MOTTA et al., 2015).

Embora a venda de leite cru seja proibida em todo territorio nacional pelo Decreto-lei
n° 923, de 10 de outubro de 1969 (BRASIL, 1969), a comercializacdo informal de leite cru e
leite cru refrigerado, ainda € frequente no Brasil, em especial nas areas interioranas, como na
cidade de Murici— AL. A crenca existente tem incentivado 0s pequenos produtores rurais a
comercializacdo do leite clandestino, pois 0s consumidores escolhem esses produtos, por
acharem que sdo mais ricos em nutrientes e que sdo mais naturais, por ndo passar pela
industria, e ndo conter aditivos e conservantes. Porém, ndo ha garantia de que os padrdes
microbioldgicos do leite estabelecidos pela IN 62 (BRASIL, 2011) sejam mantidos pelos
produtores e comerciantes informais (MOTTA et al., 2015).

O municipio de Murici esta localizado na microrregido da Zona da Mata do estado de
Alagoas, segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2010), no
censo demografico de 2010 a populacdo residente de Murici era 26.710 habitantes, e a
populacdo estimada para 2019 foi de 28.236. A area da unidade territorial é equivalente a
418,028 km2 e a densidade demografica de 62,58 (hab/km?2). Embora conte com um laticinio
que comercializa produtos com um rigoroso controle de qualidade, a pratica de comercializar
leite cru ainda é uma realidade em Murici e em outros municipios do estado de Alagoas devido
a auséncia de fiscalizacdo de agentes da vigilancia sanitaria.

As bactérias aerébias mesofilas sdo microrganismos indicadores de contaminagéo de
falhas nas condic¢Ges higiénico-sanitarias. Essas bactérias crescem e se desenvolvem em
temperaturas de 35-37°C. A deteccao desse grupo é realizada através do método de contagem
padrdo em placas, com formacéo e fixacao da colénia em meio de cultura sélida adequada. O
plagueamento pode ser feito em superficie ou profundidade. A temperatura, tempo e atmosfera
sdo caracteristicas determinadas para o isolamento especifico da bactéria de interesse
(CECCHI, 2003).
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As bactérias aerobias psicrotréficas sdo indicadores de contaminagdo, como o0 grupo
anterior, elas conseguem se desenvolver e multiplicar em temperatura igual ou inferior a 0°C.
Esse grupo esta presente, principalmente, em alimentos de origem animal perecivel, carnes e
leites. Essas bactérias possuem bom desenvolvimento em temperatura de refrigeracdo a 7°C.
A deteccdo desse grupo € realizada pelo método de contagem padrdo em placas, da mesma
maneira que os mesofilos, mas com o plaqueamento em superficie (CECCHI, 2003).

O grupo Coliformes sdo bactérias gram-negativas, ndo formadores de esporos, com
formas de bastbes e podem ser anaerdbios ou aerébios. S&o capazes de fermentar a lactose
com a producgdo de gas e turvacdo do meio de cultura. Para os Coliformes a 35°C tem-se 0s
totais, que representa a contaminacdo apds O processo ou poés-sanitizacdo. Ja para 0s
Coliformes a 45°C tem-se os fecais, que indica contaminacdo fecal. A deteccdo dessa bactéria
é feita em série de tubos, com o teste presuntivo e confirmativo para cada um. Dentro dos
fecais, pode-se realizar o teste confirmativo de Escherichia Coli, através do método
tradicional, com plaqueamento e tubo contendo meio especifico para o isolamento. Também
se pode realizar a série bioquimica, identificando a cepa a partir de varios meios de cultura
(CECCHI, 2003).

A Salmonella spp., sdo bacilos, gram-negativos, aerébios e anaerdbios, ndo formadores
de esporos. E o causador da Salmonelose, uma intoxicacdo alimentar muito difundida e
conhecida nacionalmente e internacionalmente. O crescimento e melhor desenvolvimento séo
em temperatura de 35-37°C. Essa bactéria tem alta patogenicidade e vérias vias de
transmissdo. Na detec¢do, o procedimento é realizado em 4 etapas distintas, porém todas com
mesma temperatura. Tem-se 0 pré-enriquecimento e enrigquecimento seletivo em tubos,
plagueamento seletivo diferencial em superficie, que sdo realizados com estriamentos, e a
ultima etapa, a confirmacdo, usando tubos de ensaio (CECCHI, 2003).

O objetivo foi caracterizar a qualidade microbioldgica de leite cru comercializado

informalmente na cidade de Murici, Alagoas.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no Instituto Federal de Alagoas — IFAL Campus Maceid, no
laboratério de microbiologia. O local escolhido para avaliar a qualidade do leite cru
comercializado informalmente foi na cidade de Murici, estado de Alagoas, pois se observou,
que a venda desse alimento altamente perecivel em condig¢des inadequadas e sem fiscalizagao

€ um fato corriqueiro e de costume na regido. Foram coletadas em dias distintos, 10 amostras
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de leite cru, a fim de investigar a qualidade do leite. Elas foram acondicionadas em caixas
isotérmicas com gelo reciclavel e encaminhadas imediatamente para o laboratorio.

As analises microbioldgicas foram: de deteccédo de Salmonella spp., contagem total de
bactérias aerObias mesofilas, contagem total de bactérias aerObias psicrotroficas, de
determinacdo do nimero mais provavel de Coliformes a 35°C e Coliformes a 45 °C, segundo
metodologia recomendada pelo Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003). Todas as analises
mencionadas acima foram feitas em triplicatas. Foram realizadas cada analise, no mesmo dia
que a amostra foi coletada. As microbioldgicas foram feitas até a diluicéo -3, pesando 25 mL
do leite para fazer a diluicdo da amostra em solugéo salina a 0,1%. Em Seguida foi feito o

isolamento, para cada grupo de microrganismo investigado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados microbioldgicos na Tabela 1 mostraram que 100% das amostras ndo
apresentaram condicfes higiénico-sanitarias satisfatorias. Em relacao as bactérias mesofilas,
Salmonella spp., (Figura 1) e Coliformes a 35°C e a 45°C (Figura 2), houve presenca em 100%
nas amostras analisadas. Para bactérias psicrotréficas (Figura 3), a presenca foi em 60% nas
amostras analisadas. De acordo com a legislagdo (BRASIL, 2011), no leite, Salmonella spp.,
deve ser ausente, pois indica a contaminacdo por fezes dos animais, o valor maximo para
Unidade Formadoras de Coldnias por grama (UFC/g) para plaqueamento deste microrganismo
é de 1 x 10°. Observou-se, que o limite foi ultrapassado para mesofilos em 80% das amostras.
Os valores para psicrotroficos mostraram que 60% das amostras estdo de acordo com a
legislacao e 40% estdo fora do padrdo. Nao ha limite maximo para Coliformes a 35°C e a 45°C
para leite in natura, esse fato esta atribuido a proibicdo da comercializacdo desse produto cru
em territorio nacional (BRASIL, 1969).
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Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas de leite cru comercializado informalmente na cidade de

Murici — AL.
Al A2 A3 A4 A5 Ab A7 A8 A9 Al0

Bactérias 2,7 X Inconta 8,1x 44X 356 X 27X 9x10* Inconta 0,1 Inconta
aerébias 10* vel 10* 104 104 104 vel x10* vel
mesofilas
Bactérias 0,1 X Ausente  Ausent 25X 15X 08X 6,5x Inconta Ausent  Ausente
psicrotrofi 10* e 10* 10* 10* 104 vel e
cas
Coliforme 110 110 110 >240 >240 2,3 > 240 > 240 > 240 > 240
sa35°C NMP/ NMP/m NMP/ NMP/ NMP/ NMP/  NMP/ NMP/m  NMP/ NMP/m

mL L mL mL mL mL mL L mL L
Coliforme 110 110 110 >240 >240 2,3 >240 >240 >240 >240
sa45°C NMP/ NMP/m NMP/ NMP/ NMP/ NMP/  NMP/ NMP/m  NMP/ NMP/m

mL L mL mL mL mL mL L mL L
Salmonell 2,9 x 2,5x 1,5x 0,7 x 0,3 x 1,2x  1,7X 1,3x 1,3x 2 x104
aspp 104 104 104 104 104 104 104 104 104

Fonte: COSTA et al., 2019.

Fonte: COSTA et al., 2019.

Figura 2- Presuntivo e confirmativo de Coliformes.

Fonte: COSTA et al., 2019.

Figura 1- Confirmativo de Salmonella spp.
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Figura 3 — Plaqueamento de psicrotroéficos.

Fonte: COSTA et al., 2019.

Segundo (SOUZA; NOGUEIRA; NUNES, 2011), os resultados microbiol6gicos
foram semelhantes, pois 100% das amostras apresentaram contaminacdo pelo grupo
Coliformes. No mesmo estudo, os valores para mesofilos foram divergentes, pois foi
encontrada contaminagdo em 100% nas amostras analisadas em Murici, e neste estudo, 60%
das amostras foram contaminadas.

No estudo de (BARRETO et al., 2012) a Salmonella spp., ndo foi encontrada, os
resultados foram divergentes, visto que 100% das amostras analisadas apresentaram
contaminacdo por esse patdgeno. No mesmo trabalho, foram encontrados 80% de
contaminacgdo para as bactérias aerdbias psicrotréficas, os valores foram bem préximos em

Murici, que detectou a presenca em 60% das amostras (BARRETO et a., 2012).

4 CONCLUSAO

Pode-se constatar pelos resultados microbiolégicos do leite cru comercializado
informalmente na cidade de Murici-AL, que estdo em desacordo com a legislagdo em vigor
(BRASIL, 2011), e que o leite e derivados ndo devem ser consumidos.

A carga microbiana encontrada nesse estudo foi alta e preocupante, pois é de
conhecimento que a comercializacao de leite sem inspe¢éo sanitaria no Brasil ainda existe. E
como ndo ha fiscalizacdo para os pequenos comerciantes e produtores de leite cru, as
condicdes higiénico-sanitérias ndo sdo garantidas, e isso implica na méa qualidade do produto
ofertado ao consumidor, possibilitando surtos através das DTAS.

Logo, os orgdos de fiscalizagdo e controle devem intervim nessa comercializagio
inapropriada, a fim de contribuir para o beneficio da satde pablica, evitando problemas de

ordens sociais e econdémicos a populacao.
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