UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE SAUDE E TECNOLOGIA RURAL
UNIDADE ACADEMICA DE MEDICINA VETERINARIA

CURSO DE MEDICINA VETERINARIA

MONOGRAFIA

Qualidade do leite de vaca comercializado por pequenos produtores nos Municipios

Paraibanos de Agua Branca e Juru.

JOSE JAKSON CARVALHO TEOTONIO

2011



UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE SAUDE E TECNOLOGIA RURAL
UNIDADE ACADEMICA DE MEDICINA VETERINARIA
CAMPUS DE PATOS - PB

CURSO DE MEDICINA VETERINARIA

MONOGRAFIA

Qualidade do leite comercializado por pequenos produtores nos Municipios Paraibanos de

Agua Branca e Juru.

Tecnologia e Inspegdo de Produtos de Origem Animal — TIPOA Leite

Area de Concentragiio

José Jakson Carvalho Teotonio
Orientado.
Maria das Gragas Xavier de Carvalho
Orientadora.
Patos-PB

2011



Biblioteca Setorial do CDSA. Junho de 2022.

Sumé - PB



FICHA CATALOGADA NA BIBLIOTECA SETORIAL DO CSTR /
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE

CAMPUS DE PATOS - PB

T413q
2011

Teotonio, José Jakson Carvalho

Qualidade do leite de vaca comercializado por pequenos
produtores nos municipios paraibanos de Agua Branca e Juru /

José Jakson Carvalho Teotonio. - Patos - PB: UFCG /UAMYV,
2011.

34p.: il Color.
Inclui Bibliografia.
Orientador(a): Maria das Gragas Xavier de Carvalho
(Graduagdo em Medicina Veterinaria). Centro de Satude e
Tecnologia Rural, Universidade Federal de Campina Grande.
1- Leite - Analise 2 — Leite — qualidade fisico- quimica,
microbioldgica.

CDU: 637.12:616-074




UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE SAUDE E TECNOLOGIA RURAL
UNIDADE ACADEMICA DE MEDICINA VETERINARIA
CAMPUS DE PATOS - PB

JOSE JAKSON CARVALHO TEOTONIO.
Graduando

Monografia submetida ao curso de Medicina Veterinaria como requisito parcial para a

obtengdo do grau de Médico Veterinario.
APROVADO EM 25/11/2011 MEDIA 92D
-

BANCA EXAMINADORA

lfedm Q%Wfo& jommﬂﬁuo Nota 93

!
Prof. DrAaria das Gracas Xavier de Carvalho

Orientado

R r
~)\-0YD( G)enmrf ,I(*"_ ;( .}«(edlej'huj Nota .__'3 7}

Fa

Prof. Msc. Nara Geanne de Araujo Medeiros

Examinador I

» Qm : Nota 9 \ 3
M.V. Mse! Maria Jalia Nardelli

Examinador 11



Dedico a toda minha familia,

com amor e carinho!



AGRADECIMENTOS

Agradego acima de tudo a DEUS por me conceder mais essa graga de conseguir
subir mais um degrau na vida, conseguindo concluir o curso de Medicina Veterinaria.
Obrigado por tudo, senhor!

Aos meus pais, José¢ Orlando e Marli, por terem me apoiado sempre em toda a
caminhada da minha vida, ndo me deixando faltar nada e me ajudando a levantar a cabeca nos
momentos de tristeza e proporcionando as maiores alegrias da minha vida! Vocés sdo os
melhores pais do mundo. Obrigado por tudo.

A meus irmdos Marline e Dawyson por sempre me apoiarem e dar for¢as nessa
caminhada e a minha sobrinha Marina por me ajudar a descontrair me trazendo alegrias.

A minha avo materna Raimunda por sempre me incentivar com palavras e gesto e ao
meu avo paterno José Teotonio.

Agrade¢o do fundo do coragdo a minha orientadora Maria das Gragas Xavier de
Carvalho por ter aceitado me orientar mesmo eu ja estando no fim do curso, e sendo ela super
ocupada como €. A senhora foi uma mie para mim. Obrigado professora pela paciéncia e
generosidade.

Ao ilustre casal Antonio Loudal e Maria do Socorro Loudal e seus filhos Paula, Dalmo
e Raquel que também sempre me apoiaram e foi através deles que hoje cheguei até aqui.

A todos da fazenda Ancora, em especial a meu amigo Bonzo por sempre me di
oportunidade de aprender cada vez mais.

As minhas primas Thatiana e Talita por sempre me fazerem companhia aqui em Patos e
sempre estarem ao meu lado.

Ao Pessoal do Laboratorio de Tecnologia e Inspe¢do do Leite e Seus Derivados:
Dalana, Maria do Carmo, Marcus, Amanda, e em especial a Elizabete que também me ajudou
muito sendo muito paciente e tendo a bondade de me ensinar a fazer todas as analises, e
também a Dra. Julia pelo incentivo e apoio. O mundo precisa de pessoas como vocés duas!
Obrigado.

A todos os amigos da sala em especial a galera da mansdo Vet, a Patrocinio e Allan,
desde o apoio em todas as horas, até nas farras.

Ao meu grande irmdo capitdo Deuslanio por sempre me incentiva e ajudar quase todos
os dias no curso de medicina veterindria.

E por fim, obrigado a todos os professores e funcionarios da UFCG, que sdo muito
queridos por mim hoje e sempre em especial a Tereza pela paciéncia e grande ajuda que

sempre teve com todos os alunos do curso.



SUMARIO

LIET DE FIGURBAR e s i i i st s st i hbamans s 7
LISTA DE TABELAS ...ttt sttt st e es et s 8
LISTA DE QRTADIROIE, v ivescosamsvssmomsssssorssmsms s e s sy s ses s o 9
BESUNICY.. .o i et o sr st o o e i i v s g v st 10
ABSTRACT ...ttt ettt s a s 11
1- INTRODUGAOQ. ....cooecteieicieecseiessseesssesesssiessssssssssssesesssssssessssssssssesssssessssesssasans 12
2- FUNDAMENTACAO TEORICA.......ooneeoereeriesrreeessessaesssssesssesssssssasssessarsssssassses 13
2.1 Concerto € Composico do BIe.. ...c.couimssiisissssminssssissmmsimimsismssssiiasiie 13
2.2 TIPOS € LEILE. ...vennireierectereceetese et eresre s e e e et e sesse st e st ssse s e ae b s asssnsansanen 14
2.3 Perigo na comercialozaggo informal do leite e seus derivados..........ccccveveuencne 14
T T 0 Lo T T L Tm—m— 15
2.3 Principais Andlises realizaday tn Tens.cuanimummanammmeinmmrmmsy 16
2.5.1 Caracteristicas Organol€ptiCas........cccevuererviesmisiesiissrinsssissersesssesessessesaeas 16
BN MBS Ty L s L RSN —— 17
2.3.3 Caracteristicas mMIcrobIO  OZICAB . «swmsisinsmasmsusssmmsssissesssvessvossssssoss 19
3- MATBRIAL EMETODOS.......covcissussmssammsssssssssisssisissmssisibss s sshssisssossssn 20
3.1 Local das coletas e periodo de eXeCuga0. .......ovvreerurrerrnnrnienssesieseseseseenaaees 20
3.2 Coleta o niimero 80 AMOSIIAS . .. mnsumommmmisis ssmerorssscsmmsmmaessssssmmmastss 21
3.3 Local de andlises das amosteas casemsssomsmuisssmssssmsssassssssms sovsseassasns 21
3.4 ANALSeS JaDOTAIOTIAIS.. ... covvuonesnrosssassessssismisisins ietisaisivesssusimsiamissessaivsh assasvs s oss 21
3.4.1 Andlise fiSiCO-QUIMICAS...... cocmsmsissnmsssmossrssnssnvermmssrsmamsaneansamassibisistsssiss 21
342 Anflise mMIcrobiplBEIeas: s s 24
4- BESULTADOS E DISCUSSOES s s 26
4.1 ParAmetros fiSiCO-QUIMICOS......ccceersmsssssessessresnssissorsnessssssssnsnssnsssssssssnssnosassonsss 27
4.2 Parfmeires micTobiolGgion8.....commmmmms s smoseamss sxstmmssonsesmesnensmissiiais 29
5 CONCITISAD csisvmsiussssnssmusmseisss s s 31

6- REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS. .....eveeeeeeeeeeeeeeeseeeeseeessnesssssssassesesssasasasssnns 32



Figura 1 -

Figura 2 -
Figura 3 -
Figura 4 -
Figura 5 -
Figura 6 -
Figura 7 -
Figura 8 -

LISTA DE FIGURAS

Mapa politico-regional da Paraiba destacando-se os municipios de
Juru e Agua Banca localizados na mesorregido do Sertdo Paraibano

Material utilizado para realizagdo do teste de acidez

Figura mostrando o Termolactodensimetro

Material utilizado para determinar a porcentagem de gordura

Imagem do aparelho crioscopio utilizado para determinar o ponto de
congelamento do leite
Placas de Petri utilizadas na contagem de mesdfilos

Tubos positivos e negativos para Coliformes Totais

‘l'ubos positivos e negativos para Coliformes 1ermotolerantes

Pag.
20

22
23

23
24

25
26
26



LISTA DE TABELAS

Pag.
Tabela 1- Resultados fisico-quimicos de todos os produtores avaliados nos 27
municipios paraibanos de Agua Branca e Juru
Tabela 2- Resultados microbiologicos de todos os produtores avaliados nos 29

municipios paraibanos de dgua Branca e Juru.



QUADRO 1-
QUADRO 2-

LISTA DE QUADROS

Principais componentes do leite de vaca.

Requisitos fisico-quimicos e seus respectivos padrdes.

Pag.
13
19



RESUMO

TEOTONIO, JOSE JAKSON CARVALHO. Qualidade do leite comercializado por
pequenos produtores nos Municipios Paraibanos de Agua Branca e Juru. Patos,
UFCG. 2011. 32p. (Monografia submetida ao Curso de Medicina Veterinaria como

requisito parcial para obtencgdo do grau de Médico Veterinario).

Este trabalho foi realizado nos Municipios Paraibanos de Agua Branca e Juru, ¢ teve como
objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do leite produzido nessas
localidades. Os selecionados de Agua Branca participam do programa pdo e leite do
governo do estado, e por isso entregam o leite no posto de resfriamento da cidade, onde foi
coletado o mesmo diretamente dos latdes dos produtores na medida em que fossem
chegando para entrega. J4 no municipio de Juru, os produtores selecionados foram os
produtores que comercializam o leite informalmente em residéncias, propriedades rurais ou
estabelecimentos comerciais diretamente para a populagio da cidade e também foi
coletado direto dos latGes dos produtores, a medida que fossem chegando no local em que
o produto ¢ comercializado. As andlises fisico-quimicas realizadas foram: acidez em graus
Dornic, densidade, teor do gordura, crioscopia, extratos secos total e desengordurado. Ja
nas andlises microbiolégicas os testes realizados foram contagem total de mesofilos,
coliformes totais e coliformes termotolerantes. Observou-se que para as analises fisico-
quimicas, os produtores obtiveram médias de 18,1 °D , 29,3 g/L, 2,9%, - 0,541H, 11,21 ¢
8,21 para acidez, densidade, gordura, crioscopia, EST e ESD respectivamente. Nas anélises
microbiologicas, analisando o leite dos produtores apresentou uma média de 1,1 X 10°
UFC/mL para contagem de mesofilos, 1,5 NMP/mL para coliformes totais e 0,35 NMP/mL
para coliformes termotolerantes. Através dos resultados, considera-se a necessidade de
alguns produtores mudarem seus habitos de manejo, para que consigam melhorar a
qualidade do leite tanto do ponto de vista fisico-quimico quanto microbiolégico, porque
mesmo se tratando do leite cru, algumas amostras estfio fora dos padrdes da Instrugdo

Normativa 51.

Palavras chave: leite, qualidade, pequenos produtores.




ABSTRACT

TEOTONIO, JOSE JAKSON CARVALHO. Quality of milk marketed by producers
in the small municipalities of Paraiba Agua Branca and Juru. Ducks, UFCG. 2011.
32p. (Monograph submitted to the Course of Veterinary Medicine as a partial requirement

to obtain a degree in veterinary medicine).

This work was conducted in the municipalities of Paraiba Agua Branca and Juru, and
aimed to evaluate the physico-chemical and microbiological quality of milk produced by
small producers in these two municipalities. The producers of the municipality of Agua
Branca participate in the program's bread and milk the state government, and thus deliver
the milk in a small pilot of the city where it was collected directly from the producers of
the cans as they were coming for delivery. In the locality of Juru, the producers were
selected producers marketing milk informally in their homes, farms or businesses directly
to the city's population and was also collected from the buckets of direct producers, as they
were coming in location where the product is marketed. The physical analysis - chemical
were carried out in degrees Dornic acidity, density, content of fat, freezing point, dry
extracts and total fat. Already in the microbiological tests were performed aerobic
mesophilic microflora, total coliform and fecal coliform.Observed-that for the physical
analysis-chemical producers had averages of 18.1 ° D for acid, 29.3 g / L for density, 2.9%
for fat, - 0.541 for density, to 11.21 EST and 8.21 for ESD.Microbiological analysis of
milk producers had an average of 1.1 x 10°UFC/ml for mesophilic count, 1.5 MPN / ml of
total coliforms and 0.35 MPN / ml of coliforms term tolerant. With this result, consider -
the need for some producers change their habits of handling, so they can improve the
quality of milk both physical-chemical and the microbiological, because even the case of

raw milk, some samples are alien to the law of the country.

Key words: quality, small producers, analysis.



1 INTRODUCAO

O leite é um produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condigdes de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas ¢ descansadas (BRASIL, 2002).

Esse produto também ¢ classificado de acordo com ¢ modo de producdo,
composi¢do ¢ requisitos fisico-quimicos e biolégicos, recebendo assim as denominacdes
tipo A, B, C, dependendo do tipo de ordenha, até a qualidade final do produto, e de acordo
com a Instrugdo Normativa 51, existem ainda o leite cru refrigerado e o leite pasteurizado
{BRASIL, 2002).

E cada vez mais visivel a preocupagio dos orgos de satde com relagdo aos
alimentos disponiveis para o consumo. No Brasil, com rela¢do ao leite, varios temas tém
sido debatidos com foco principal na qualidade da matéria-prima, controle do processo e m
sua boa preservagdo. (LIMA, et al 2006), levando a uma tendéncia progressiva de
adaptacdio, por parte dos produtores, as exigéncias ditadas pelo mercado consumidor
(REIS, et al. 2006).

No presente estudo, avaliou-se o leite tipo cru refrigerado, produzido por pequenos
produtores dos municipios paraibanos de Agua Branca e Juru, onde na primeira esses
produtores através de associa¢des e incentivos negociam o produto diretamente com o
governo do estado, para que seja distribuido para o povo carente, através do Programa Pio
e Leite. E na segunda, os produtores selectonados foram os que comercializam o produto
informalmente, ou seja, vende o leite em suas proprias casas ou estabelecimentos
comerciais a populag¢io do préprio municipio.

Com isso, esse trabalho teve como objetivo analisar a qualidade desse leite
produzido por esses produtores, ja que néo existia nenhum estudo sobre o leite produzido
na regifio, e € necessario conhecer a qualidade, e identificar os principais erros de manejo

para tentar corrigi-los.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Conceito e Composi¢do do leite

O Leite ¢ uma secrecdo de cor esbranqui¢ada e opaca produzida pelas glandulas
mamarias das fémeas dos mamiferos. (ALVES, 1995).

O leite € o alimento mais completo, pois contém todos os nutrientes necessérios a
dieta humana nas propor¢des adequadas. (TAKAHASHI et al, 2002). E um sistema
coloidal constituido por uma solug@o aquosa de lactose, sais e muitos outros elementos em
estado de dissolugdo, onde se encontram as proteinas em estado de suspensdo e a matéria
gorda em estado de emulsdo. (AMIOT et al, 1991). No quadro 1 estdo descritos os

principais componentes do leite de vaca:

Quadro 1 — Principais componentes do leite de vaca.

COMPONENTES LEITE DE VACA %
Gordura (%) 3%
Sélidos nio Gordurosos (%) 9.02
Proteina Total (%) 323
Casema (%) 2.63
Albumina/ Globulina(%) 0.60
Cinza Total (%) 0,73
Cilcio (%) 0.18
Fosforo (%) 0,23
Vitamina B 1,75

Acido Félico 0.0028

Fonte: JARDIM (2001).



2.2 Tipos de Leite

Segundo a instrugdo normativa 51 de 2002, existe no Brasil cinco tipos de leite
comercializados, que sdo : leite tipo A, B, C, cru refrigerado e pasteurizado.

Entende-se por Leite tipo A o leite classificado quanto ao teor de gordura em
integral, padronizado, semi-desnatado ou desnatado, produzido, beneficiado e envasado em
estabelecimento denominado Granja Leiteira, observadas as prescrigdes contidas no
presente Regulamento Técnico (BRASIL,2002).

Entende-se por Leite Cru Refrigerado tipo B o produto definido neste
Regulamento Técnico, integral quanto ao teor de gordura, refrigerado em propriedade rural
produtora de leite e nela mantido pelo periodo maximo de 48h (quarenta e oito horas), em
temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius), que deve ser atingida no
maximo 3h (trés horas) apds o término da ordenha, transportado para estabelecimento
industrial, para ser processado, onde deve apresentar, no momento do seu recebimento,
temperatura igual ou inferior a 7°C (sete graus Celsius). (BRASIL, 2002).

Entende-se por Leite Cru tipo C o produto definido neste Regulamento Técnico,
ndo submetido a qualquer tipo de tratamento térmico na fazenda leiteira onde foi produzido
e integral quanto ao teor de gordura, transportado em vasilhame adequado e individual de
capacidade até 50 (cingiienta litros) e entregue em estabelecimento industrial adequado até
as 10:00 h (dez horas) do dia de sua obten¢do. (BRASIL, 2002).

Entende-se por leite cru refrigerado, o produto definido em refrigerado e mantido
nas temperaturas constantes, transportado em carro-tanque isotérmico da propriedade rural
para um Posto de Refrigeragdo de leite ou estabelecimento industrial adequado, para ser
processado (BRASIL, 2002).

Leite Pasteurizado é o leite fluido elaborado a partir do Leite Cru Refrigerado na
propriedade rural, que apresente as especificagdes de produgdo, de coleta e de qualidade
dessa matéria-prima contidas na IN 51 e que tenha sido transportado a granel até o
estabelecimento processador. (BRASIL, 2002).

2.3 Perigos da comercializagdo informal do leite e seus derivados

O mercado informal praticamente ndo ¢ fiscalizado por 6rgdos competentes, nem
quanto ao controle de qualidade nem quanto ao recolhimento de impostos. O mercado

envolve desde a venda de leite cru a domicilio e de derivados, como queijo frescal,
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mussarela, iogurtes, requeijdio ¢ outros, até o leite com pasteurizagio lenta. (RIVA et al
2000).

O leite é um meio de cultura ideal para o crescimento bacteriano, sendo os meios de
contaminagdo muito numerosos. A contaminag@o do leite pré pasteurizagio pode ocorrer
em diversas etapas do processo de ordenha. O leite pode ja estar contaminade quando
retirado da vaca, em decorréncia de infecgdes nos tetos dos animais - conhecidas como
mastite. (RTVA et al 2000). A contaminagio pode vir ainda do equipamento de ordenha
mal sanitizado; da dgua que € usada para lavagem dos equipamentos na propriedade; das
méos do ordenhador; do tanque de resfriamento, dentre outros. Diversas doengas podem
ser transmitidas a0 homem pelo consumo de leite cru, cabendo destacar viroses, infecgoes

e intoxicagdes bacterianas. (RIVA et al 2000).

2.4 Qualidade do leite

A qualidade do leite é muito importante para as industrias ¢ produtores, tendo em
vista sua grande influéncia nos habitos de consumo e na produgio de derivados. Por isso, é
necessario conhecer alguns conceitos sobre a qualidade do leite, referentes a composigéio
(VIEIRA et al, 2005).

O leite é um alimento de grande valor nutritivo e de elevado consumo, sendo
necessario um controle higiénico-sanitario em toda cadeia produtiva para manter suas
caracteristicas durante seu processamento e sua “vida de prateleira”. A formagdo ocorre a
partir do sangue do animal, contém Agua, gorduras, proteinas, lactose e minerais. Do ponto
de vista tecnologico, a qualidade da matéria-prima ¢ um dos maiores entraves ao
desenvolvimento da industria de laticinios (SILVA, 2010).

A qualidade do leite cru é influenciada por miltiplas condigdes, entre as quais se
destacam os fatores zootécnicos, associados ao manejo, alimentagio e potencial genético
dos rebanhos ¢ fatores relacionados 4 obtengio e armazenagem do leite recém ordenhado.
Os primeiros sdo responsaveis pelas caracteristicas de composigdo do leite ¢, também, pela
produtividade (SILVA, 2010).

A obtengdo e a armazenagem do leite fresco, por outro lado, relacionam-se
diretamente com a qualidade microbiol6gica do produto, determinando, inclusive, o seu
prazo de vida atil. Com base nestes aspectos, sdo apresentados os principais fatores que
afetam os parametros de qualidade do leite in natura, relacionados ao manejo e

alimentacdo dos animais, e & obtengdo e conservacdio do produto em propriedade rural.
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Assim, as questdes que envolvem a melhoria da qualidade do leite em nivel da producéo
sdo extremamente complexas e requer o esforgo conjunto de todos os setores relacionados,
produtor-laticinio. Entretanto, a implanta¢io de programas de manutengio e controle que
incluam os conceitos apresentados certamente contribuird para estimular o conhecimento
de que a melhoria da qualidade do leite é imprescindivel para o desenvolvimento da
pecudria leiteira em nosso estado. Sendo este processo primordial para uma atividade
economicamente vidvel e lucrativa, bem como €, da mais alta relevincia para a satde
publica (SILVA, 2010).

De maneira geral, o controle de qualidade do leite ¢ baseado nas determinagdes
fisico-quimicas como acidez, crioscopia, densidade, gordura e solidos totais sdo
primordiais para verificar as condi¢des de qualidade do leite através dessas andlises
(SILVA, 2010).

2.5 Principais andlises realizadas no leite:

2.5.1 Caracteristicas organolépticas

Sdo as caracteristicas que se pode perceber através do paladar, olfato e visdo. Por
meio destes sentidos € possivel observar o aspecto, sabor, odor, cor, e aroma do leite.
(BARILI 1970).

A observacdo dessas caracteristicas pode se suspeitar de alguma anormalidade no
leite.

De acordo com a IN 51, o leite cru normal, deve apresentar as seguintes
caracteristicas organolépticas:

Aspecto e cor: liquido branco opalescente homogéneo;

Sabor e odor: caracteristicos. O leite cru refrigerado deve apresentar — se isento de
sabores e odores estranhos.

O leite deve apresentar consisténcia fluida e homogénea, estando livre de grumos. O
aparecimento de grumos, floculagdes, sdo indicativos de mastite ( BRASIL, 2002).

A cor do leite é branco-amarelada ou opaca. Sendo resultado da dispersdo da luz
refletida pelos globulos de gordura e pelas particulas coloidais de caseina e fosfato de
calcio (BRITO; BRITO. 1997).

O grau de brancura varia com o niimero e tamanho das particulas em suspensdo.
Quando ha poucas particulas grandes, as longitudes de ondas elevadas sdo menos

interceptadas e a cor do leite tende a azulada, ¢ 0 que acontece com o leite desnatado. A
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redugdo do tamanho das micelas por diminui¢do da quantidade de calcio ou por agdo do
frio, pode também modificar o grau de brancura do leite (AMIOT et al, 1991).

O caroteno e a riboflavina contribuem para cor amarelada do leite, se concentrando a
maior parte na gordura. A quantidade de carotenos e riboflavina no leite variam com a

alimentagfio e a raga do animal. (BRITO; BRITO, 1997).

Sabor:

O leite tem um sabor ligeiramente adocicado, devido ao seu alto contetido de lactose.
Entretanto, todos os elementos, inclusive as proteinas que sdo insipidas, participam de
forma direta ou indireta da sensag#o do sabor ( BRITO; BRITO, 1997).

Os métodos modernos de obtengdo e refrigeragdo do leite contribuem de forma muito
importante na conservagdo do gosto caracteristico do leite. Porém, a utiliza¢do do frio ndo
impede o desenvolvimento de germes psicotroficos que podem produzir a hidrélise de

alguns componentes do leite, alterando seu sabor (AMIOT et al, 1991).

Odor:

O leite possui odor agradavel, suave. Apos recém-ordenhado tem um ligeiro odor
relacionado ao ambiente de ordenha, porém logo desaparece, permanecendo odor
caracteristico, sui generis (BRITO; BRITO, 1997).

O leite é uma solug@io que incorpora facilmente odores estranhos, assim alguns
elementos podem influenciar esse odor. Estes podem ser provenientes da alimentagdo, do
meio ambiente, utensilios usados na obtengdo do leite e micro-organismos ( AMIOT et al,
1991).

2.5.2 Caracteristicas fisico-quimicas

Entre as analises fisico-quimicas pode-se citar: acidez, densidade, crioscopia,
gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD), lactose, proteina,
pH, condutividade.

De acordo com Pereira et al. (2001), o leite logo ap6s a ordenha apresenta reagdo acida
com fenolftaleina, mesmo sem que nenhuma acidez, como acido latico que tenha sido

produzido por fermentagdes. Isto se deve a presenga de caseinas, fosfatos, albumina,
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diéxido de carbono e citratos. A densidade é o peso especifico do leite onde seu resultado
depende da concentragdo de elementos em solugéo e da porcentagem de gordura. Este teste
pode ser util na detecgdo da adulteragdo do leite, uma vez que a adi¢do de 4gua causa
diminui¢do da densidade, enquanto a retirada de gordura resulta no aumento (SANTOS;
FONSECA, 2007).

Em estudos feitos por Silva (2001), a gordura é o constituinte que mais sofre variagdes
em razdo da alimentagdo, raga, estagdo do ano e periodo de lactagio. O teor de solidos no
leite apresenta uma alta correlagdo com o rendimento industrial para a produgdo de
derivados lacteos, como queijo e o leite em p6, devendo assim, ser valorizado pela
industria.

A crioscopia indica a temperatura de congelamento do leite, essa medigdo do ponto de
congelamento ¢ usada como forma de detectar fraude por adi¢do de agua. O ponto de
congelamento ¢ determinado, principalmente pelos elementos soliveis do leite, em
especial a lactose. ( SANTOS; FONSECA, 2007; SILVA, 2001; GUO, 2003).

O indice crioscopio, portanto, representa um importante atributo qualitativo do leite “in
natura” e um determinador da autenticidade do leite de consumo uma vez que a dgua, além
de diluir os componentes naturais do leite, pode representar grande risco de contaminagdo
do mesmo, segundo as condigdes que foram obtidas para adi¢do. O ponto de congelamento
do leite ¢ uma propriedade fisica que apresenta pequenas variagdes de acordo com o
periodo de lactagdo, estagdo do ano, clima, alimentagdo, raga, doengas dos animais e
processos de pasteurizagdo, (lenta e rapida) ou esterilizagéio e UHT, estado de conservagédo
da matéria prima, entre outros. (TRONCO, 1997).

Aspectos de manejo alimentar também podem alterar o indice crioscopoio do leite. O
acesso ilimitado ao alimento concentrado e 4 ingestdo de 4gua nos intervalos entre
ordenhas, quando compensados pelo livre acesso aos mesmos antes da ordenha, podem ser
causadas da diminui¢do do indice crioscopio do leite. (PRATES et al. 2000).

No quadro 2 estdo expostas as caracteristicas fisico-quimicas normais do leite cru

refrigerado:
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Requisitos Limites
Gordura, g /100 g Teor original, com o minimo de 3,0
Densidade relativa a 15/15° C, g/mL 2 1,028 a 1,034
Acidez titulavel, g &cido latico/100 mL 0,14 20,18
Extrato seco desengordurado, g/100 g min. 8,4
Indice crioscdpico maximo - 0,530°H (equivalente a -0,512°C)
Proteinas, g /100g min. 2,9

Fonte: BRASIL, (2002).

Quadro 2 - Requisitos fisico-quimicos e seus respectivos valores padrdes.

2.5.3 Caracteristicas microbiologicas

No Brasil, o leite possui uma posi¢do de destaque, tanto do ponto de vista social
como do econdmico, devido a sua composi¢do peculiar rica em proteinas, gorduras,
carboidratos, sais minerais e vitaminas e, conseqiientemente, ¢ considerado como um
excelente meio de cultura, pois constitui um ambiente adequado para o desenvolvimento
de vérios microrganismos (GUSMAO et al, 2005).

Ele é freqgiientemente relacionado com surtos de toxinfecgdes alimentares, o que
justifica a necessidade de avaliagdes constantes de sua qualidade, bem como a garantia de
condi¢des de consumo (GUSMAO et al, 2005).

O leite tipo A € obtido de um unico rebanho e ndo hé contato manual com o leite em
nenhuma fase do processo, ou seja, a ordenha é mecanica e o leite segue por tubulagdes
diretamente para o compartimento onde sofre pasteuriza¢do, homogeneizagdo e colocado
em vasilhames. O nimero maximo de bactérias permitido para este leite ¢ de 500/ml.
(BRASIL, 2002).

Ja o leite tipo B, é obtido de rebanhos diferentes e sua ordenha pode ser realizada
mecéanica ou manualmente. Pode ser refrigerado no proprio local da ordenha (propriedade
rural) por até 48 horas em temperatura igual ou inferior a 4°C e/ou transportado em
tanques até o local apropriado, onde serd processado. O nimero maximo
de bactérias permitido para este leite ¢ de 40.000/mL (BRASIL, 2002).

O leite tipo C tem a mesma origem e tipo de ordenha do leite tipo B, entretanto, ndo

é refrigerado na fazenda leiteira. Ap6s a ordenha, o leite € transportado em tanques at¢ um
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local apropriado (estabelecimento industrial) até as 10:00 h do dia de sua obtengo, onde
sO ento € processado, seguindo os prazos estipulados por lei. Este processo eleva bastante
o numero de bactérias presentes no leite, que pode chegar, por determinacgdo da IN 51, a
100.000/mL a 300.000/mL (BRASIL, 2002).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 - Local das coletas e periodo de execugdo.

Os municipios onde realizou-se as coletas foram as cidades paraibanas de Agua
Branca e Juru, que sdo vizinhas, distantes entre si 22 km. Ficam localizadas na
microrregido da Serra do Teixeira, Mesorregido do Sertdo Paraibano (Figura 1). O
municipio de Agua Branca tem um rebanho leiteiro estimado em 671 cabegas com uma
produgdo anual de 432 mil litos segundo o IBGE (2011). Ja o municipio de Juru possui
rebanho leiteiro estimado em 1012 cabegas, produzindo cerca de 797 mil litors de leite no
ano. (IBGE 2011).

Figura 1 — Mapa politico-regional da Paraiba destacando-se os municipios de Juru
(em vermelho) e Agua Banca (em azul) localizados na mesorregiio do

sertdo paraibano.
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As coletas foram realizadas entre os meses de agosto a outubro de 2011, sendo
realizadas coletas alternadas semanais por municipio, ou seja, uma semana era coletada no

municipio de Juru, na outra coletava-se no de Agua Branca.

3.2 Coleta e nimero de amostras

Para facilitar as coletas e garantir 4 veracidade da amostra, no municipio de Agua
Branca as mesmas foram coletadas na plataforma de recep¢do do posto de resfriamento de
leite. No momento em que o produtor, participante do programa Pdo e Leite chegava, era
coletada, apés homogeneizagdo, uma amostra de leite com cerca de 500 mL diretamente de
seu latdo e acondicionado em recipiente de plastico e estéril identificado com seu nome.
Em seguida, para conservar a integridade das amostras estas eram colocadas em caixas
isotérmicas contendo gelo e transportadas em baixa temperatura ao laboratério da UFCG,
onde foram realizadas as analises fisico-quimicas e microbiologicas.

J& no municipio de Juru, as amostras eram coletadas nas casas ou nos
estabelecimentos comerciais, onde fossem comercializados. O procedimento de coleta e
armazenamento igual ao realizado no municipio de Agua Branca, sendo que o local de
coleta era onde o produtor comercializa o produto. Em todo o trabalho, foram coletadas 45
amostras de 15 produtores em 03 repetigdes de cada, sendo 21 no municipio de Agua

Branca, e 24 no municipio de Juru.
3.3 Local de analises das amostras

De todas as analises, duas eram feitas nos locais de coleta, acidez e densidade, para
evitar que houvesse interferéncia nos resultados. As demais foram realizadas no
Laboratério de Tecnologia e Inspe¢do de Leite e Derivados, localizado na Unidade
Académica de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Campina Grande, no
municipio paraibano de Patos. Situado a uma distincia de aproximadamente 110 km da do

local onde se fez as coletas.
3.4 Analises laboratoriais

3.4.1 Analises fisico-quimica
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As andlises fisico-quimicas realizadas foram: Acidez, densidade, gordura,
Crioscopia, extrato seco total e extrato seco desengordurado.

A acidez foi feita através do método Dornic (°D), onde transferia-se para um
béquer de 125 mL, 10 mL de leite (medido em pipeta volumétrica) e adicionava-se trés
gotas de solugdo alcoodlica neutralizada de fenolftaleina 1% (m/v), sendo a amostra titulada
em seguida com solug¢@o Dornic (hidréxido de sédio 0,111 mol/L) até a viragem da cor de
branco para réseo. O volume gasto foi registrado e expresso em graus Dornic (°D), sendo
que cada 0,1 mL de solug@o Dornic gasto na titulagdo corresponde a 1°D (BRASIL, 2002).

FIGURA 2 — Material utilizado para realizag@o do teste de acidez.

A densidade foi feita através do termolactodensimetro de Quevenne calibrado a
15°C e corrigido de acordo com a temperatura da amostra, onde coletava-se em uma
proveta ainda no local 500 ml de leite, e soltava o termolactodesimetro dentro do leite,
quando ele parasse de girar, apresentava a temperatura e a densidade do leite naquela
temperatura, depois disso, corrigia-se para 15°C de acordo com a tabela usada para

corregdo de densidade.
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FIGURA 3 - Figura mostrando o Termolactodensimetro.

A gordura foi realizada usando 10 mL de acido sulfirio, 01 mL de alcool iso
amilico, 11 mL de leite. Primeiro colocava-se o 4cido sulfirico dentro do butirdmetro
utilizando um bico de papagaio, depois com uma pipeta, coloca 11 mL de leite devagar
para ndo queimar, seguido de 01 mL de élcool iso amilico e misturava-se tudo aos poucos.
Depois de misturado, colocava-se na centrifuga, esperava-se cinco minutos, e depois lia-se

o percentual de gordura.

Figura 4 — Material utilizado para determinar a porcentagem de gordura.

A crioscopia foi feito por meio do uso do aparelho Crioscopio MK 540 Flex Portétil
dado em H° A metodologia seguida para a execugdio dessa técnica foi seguida segundo o

manual do fabricante do aparelho.
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Figura 5 — Imagem do aparelho crioscopio utilizado para determinar o ponto de
congelamento do leite.
EST=G+D +0,26
5 4

O extrato seco total foi obtido pela formula onde G representa a

gordura, e D a densidade.

Para a determinagdo do extrato seco desengordurado, subtraia-se o percentual de

gordura do extrato seco total.
3.4.2 Analises microbiologicas

As analises microbiologicas realizadas nas amostras coletadas foram: a contagem total
de mesofilos, nimero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes conforme técnica
preconizadas por Brasil (2003).

A contagem total de mesofilos foi realizada diluindo 1 mL de leite em 10ml de
4gua peptonada até a dilui¢io 107, e se realizou a semeadura em profundidade, em placas
de Petri de 100mm de didmetro das diluigdes 107, 10, 10 . Em seguida acrescentou-se o
meio de cultivo o Plate Count Agar (PCA) em quantidade suficiente para formar uma fina
camada na superficie da placa. Fez-se a homogeneizag¢do da mistura perfazendo quatro
movimentos em sentido frente-traz, quatro esquerda-direita e quatro em oito,
confeccionou-se duas placas de cada dilui¢do. Por fim aguardou-se sua solidificagdo e as
incubou em uma estufa por 48 horas a 35°C para realizar a leitura de acordo com o anexo
IV da Instrugdo Normativa N°® 62, de 26 de agosto de 2003 do MAPA. Apos esse periodo

observou — se as colonias de coloragéo palido-amarelada e fez —se a contagem.
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Figura 6 — Placas de Petri utilizadas na contagem de mesofilios.

A técnica empregada para determinar coliformes totais foi a Técnica dos Tubos
Muiltiplos e consiste em adicionar 1 mL da amostra em 10 mL de 4dgua peptonada, obtendo
assim a diluigdo 10™, desta diluigo se retirava 1mL e a adicionava em outro tubo contendo
a mesma agua peptonada tamponada, obtendo assim a diluigio 107, sendo que a partir
desta diluigdo se inoculava-se 1 mL da mesma em trés tubos contendo 10 mL de meio
Caldo Verde Brilhante Bile com 2% de lactose, e um tubo de Durhan invertido em seu
interior, fazendo-se até a diluigio 10™ sempre vertendo os tubos apos a adigio do inéculo
da amostra por no minimo trés vezes para que ocorresse a perfeita homogeneizagio entre
meio e amostra, entfo incubava-se este material a 35°C por um periodo de 48 horas.

Ao final deste periodo foram caracterizados como positivos os tubos que
apresentaram, sobretudo, presenga de gis no tubo de Durhan, turvagdo do meio,
efervescéncia apds agitagdo e amarelamento nesta ordem de importancia.

Nestes tubos classificados como coliformes totais foi realizada sua quantificagdo
de acordo com a tabela de NMP/ml que estima a quantidade destes microrganismos de

acordo com padrdo dos tubos contendo gés nas suas diferentes diluigdes.
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Figura 7 — Tubos positivos e negativos para coliformes totais.

A determinag@o de coliformes termotolerantes foi realizada mediante o repique com
alga de platina dos tubos positivos para coliformes totais, sendo que estes deveriam
pertencer a no maximo trés diluigdes diferentes, em caldo verde bile brilhante e caldo
triptona. Estes meios foram entdo incubados por 24 horas a 45°C e decorrido este periodo
se verificou a formagdo de gas. Nos tubos em que ocorreram a formago de gas adicionou-
se 0,3 mL do reativo de Kovacs, no caldo triptona correspondente a este, e caso houvesse a
formag@o de um anel vermelho na superficie do meio, esta amostra era entdo considerada
positiva para coliformes termotolerantes.

A quantificagdo deste segue a mesma metodologia utilizada para os coliformes
totais, se fazendo o uso da tabela de NMP/ml, porém deve-se ressaltar que a contagem era

realizada apenas com os tubos nos quais o anel vermelho se formou.

Figura 8 — Tubos positivos e negativos para coliformes termotolerantes.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES
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4.1 - Parametros fisico — quimicos

Os produtores que participaram deste estudo foram identificados como A, B, C, D,
E,F,G,H, L J,K, L, M, N e O. E os parimetros fisico-quimicos avaliados por produtor

estdo dispostos na tabela 1.

Produtores | Acidez Densidade | Gordura | Crioscopia EST ESD
(°D) (g/L) % (°H) % %

A 17 26 34 - 0,551 11,1 7.46

B 18 29 3,3 - 0,544 11,48 8.15

C 18 30 28 - 0,548 11,57 8.4

D 19 29 2,6 - 0,546 10,97 8.23

E 18,3 29 24 - 0,541 10,71 8,17

F 18 28 2,1 - 0,547 10,18 7,78

G 18 29,6 3,2 - 0,539 11,54 8.34

H 18,6 29,7 3,7 - 0,537 12,22 8,46

I 18 29,2 3 -0,539 11 8,13

J 18 31,5 2,7 - 0,540 11,34 8,67

K 18,3 31 28 - 0,537 11,48 8,61

L 18 30,2 25 -0,538 10,81 8,31
M 18 30 32 - 0,544 11,59 8.43
N 18,3 27,3 2,7 -0.527 10,41 7,65

) 18,3 30,1 3,3 - 0,539 11,79 8.46
Geral* 18,1 29,3 29 - 0,541 11,21 8,21

* Média Geral de todos os produtores.

Tabela 1 — Resultados fisico-quimicos do leite os produtores comercializados nos
unicipios paraibanos de Agua Branca e Juru entre os meses de agosto e outubro de 2011.

Como pode ser visto na tabela, no resultado das andlise fisico — quimicas alguns
produtores nfo ficaram dentro dos valores estabelecidos pela Instrugfio normativa 51.

No que diz respeito a acidez em graus Dornic, que segundo Brasil 2002 tem que
estar entre 14 ¢ 18 °D, os produtores B, C, F, G, I, J, L e M apresentaram uma acidez
dentro dos padrdes. O leite do produtor A ficou com a acidez abaixo o permitido com
17°D. Ja os produtores D, E, H, K, N e O ficaram com os limites de acidez acima do
permitido. Essa diferenga pode ter ocorrido por varios motivos, ja que as coletas foram
feitas em dias diferentes e os produtores séo de propriedades e até de cidades diferentes.
Por isso, varios fatores podem modificar a acidez como modo de transporte até a usina,
tempo de transporte, tempo dos latdes expostos ao sol, etc. A média geral dos produtores
foi de 18,1 graus domic, ficando um pouco a cima do padrio exigido pela IN 51 de 2002.
A média da acidez de todos os produtores que participaram desse estudo, ficou acima do
encontrado por Pacheco (2011), ao trabalhar com leite cru refrigerado no Agreste

Pernambucano, encontrou uma média de acidez de 14,9 °D. Ja Costa (2010) encontrou
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em um estudo da qualidade do leite cru refrigerado no Sertio Paraibano, uma média de
acidez de 14 °D

A densidade, pardmetro fisico no qual se avalia a massa da amostra e que
Juntamente com o teor de gordura se estabelece o extrato seco total e desengordurado, que
segundo a IN 51 o padrdo varia entre 28 e 34 g/L, apenas os produtores A e N ficaram
abaixo dos padrdes. Todos os outros produtores obtiveram resultados aceitaveis por Brasil
(2002). Na média geral, o resultado foi de 29,3 g/L, nesse caso ficando assim dentro dos
padrdes da Instru¢do Normativa 51. A média da densidade de todos os produtores que
participaram desse estudo, ficou abaixo do encontrado por Pacheco (2011), que
trabalhando com leite cru refrigerado do agreste pernambucano, encontrou uma média de
acidez de 30,7 g/L. Freitas (2011) encontrou trabalhando no estado da Paraiba, uma média
de densidade de 32,3 g/L, acima do encontrado neste estudo.

O percentual de gordura foi a andlise que mais variou. Essa variagdo de um
produtor para outro pode ser devido o tipo de alimentagio oferecida aos animais, raga,
manejo, e outros fatores. Apenas o produtor I ficou dentro dos padrdes com um percentual
de gordura de 3%. Ja o leite dos produtores C, D, E, F, J, K, L e N apresentou um
percentual de gordura fora dos padrdes. Os produtores A, B, G, H, M e O ficaram acima
das normas da IN 51. Na média geral, o resultado foi de 2,9%, ficando assim um pouco
abaixo dos padrdes exigidos pela IN 51. A média do teor de gordura de todos os
produtores que participaram desse estudo ficou abaixo do que foi encontrado por Pacheco
(2011), em leite cru refrigerado no Agreste Pernambucano, encontrou uma média de
gordura de 3,5%. Costa (2010) encontrou no Sertdo Paraibano, uma média de gordura de
3,8%, ficando também um pouco acima do resultado encontrado nos municipios de Juru e
Agua Branca.

O indice crioscopico, que € a analise onde se avalia a temperatura de congelamento
do leite para detectar fraudes, que segundo a IN 51 pode variar de - 0,530 a - 0,550
apresentou-se dentro de niveis satisfatorios, sendo que apenas o produtor N ficou
ligeiramente fora dos padrdes com uma média de -0,527°H. Todos os outros produtores
mantiveram-se dentro dos padrdes de acordo com a lei vigente no pais.

O leite de alguns produtores apresentou-se fora dos padrdes para o extrato seco
total que representa todos os elementos sélidos do leite. O leite dos produtores A, D, E, F,
I, ], L e N ficaram abaixo do permitido pela legislagdo para EST que ¢ de um minimo de
11,4%. O menor indice foi do produtor F que alcangou apenas 10,18%. A média geral de
11,21% de todos os produtores também ficou abaixo do limite padrdo. Essa média geral do
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EST de todos os produtores que participaram desse estudo ficou abaixo do que foi
encontrado por Pacheco (2011), que trabalhando com leite cru refrigerado do Agreste
Pernambucano, encontrou uma média de EST de 12.12%. Costa (2010) encontrou para
EST uma média de 12,25%, também um pouco acima do que encontrado nos municipios
paraibanos de Juru e Agua Branca.

Ja o extrato seco desengordurado, que sdo todos os sélidos do leite menos a
gordura, e tem um minimo permitido de 8,4% pela IN 51, 4 média dos produtores A, B, D,
E,F,G, I, LeN, ficaou abaixo do minimo permitido. A média geral de todos os produtores
também ficou abaixo da média que a legislagio permite com o nivel de 8,21%. A média do
ESD de todos os produtores que participaram desse estudo ficou um pouco abaixo do que
foi encontrado por Pacheco (2011), que trabalhando com leite cru refrigerado do agreste
pernambucano, encontrou uma média de ESD de 8,58%. J4 Costa (2010) encontrou uma

média de 8,44% no sertdo paraibano para ESD.

4.2 Parametros microbiolégicos
Neste trabalho os parametros microbiologicos avaliados foram: contagem padrdo
em placas (CPP), determinagio de coliformes totais e termotolerantes pela técnica dos

tubos multiplos. Os resultados encontrados estio dispostos na tabela 2.

Produtores Cont. de Placas Col. Totais Col. Termotolerantes
UFC/mL NMP/mL NMP/mL
A 2,5x 10° 1,6 0,8
B 6.4 x 10° 0,74 0,1
C 6.4x10° 1.3 0,3
D 2,5x 10° 1,6 0,3
E 8x10° 1.7 1,5
F 59x10° 1,7 0,8
G 5,5x 10° 1.4 1.2
H 48x 10° 0,5 0,1
I 3,08 x 10° 0,7 -
J 2,3 x 10° 1.8 0,1
K 1,8 x 10° 1.4 o
Iy 1,9x 10° 2.1 -
M 53x 10’ 2,14 0.1
N 43x10° 21 -
0 6,7 x 10° iD =
Geral* 1,1 x10° 1,5 0,35

* Média geral de todos os produtores.
Tabela 2 — Resultados microbiologicos do leite dos produtores comercializados nos

municipios paraibanos de Agua Branca e Juru em 2011.
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Para contagem padrdo em placas pela legislagdo vigente no Brasil o numero
méximo permitido é de 7,5 x 10° UFC/mL para o leite cru refrigerado, o leite dos
produtores D, E, I, J, K, e L ficaram muito acima do permitido, sendo o leite do produtor I
0 mais contaminado de todos. A média geral, também ficou acima do permitido sendo 1,1
x 10°UFC/mL. Freitas (2011) encontrou trabalhando no estado da Paraiba, uma média de
5,3 x 10° UFC/mL, ficando muito acima das normas da legislagdo vigente. PACHECO
(2011), e trabalhando com leite cru refrigerado no Agreste Pernambucano, encontrou uma
média de 6,8 x 10’ ficando dentro das normas segundo a IN 51. Nos casos em que o
numero foi acima do normal, isso pode ter ocorrido porque o leite € tipo cru, qualquer
descuido seja na hora da ordenha, até o acondicionamento nos latdes, ou mesmo em um o
transporte em temperaturas inadequadas, essa contaminagdo pode vim a ocorrer em
quaisquer dessas etapas, prejudicando assim a qualidade do leite.

No que se refere a determinagdo de coliformes totais, que no Brasil ndo existe um
numero padréo, o leite de todos os produtores apresentaram coliformes, sendo o produto do
produtor M o mais contaminado com 2,14 NMP/ml e o produtor H foi o que apresentou
menor nivel de contaminag@o para coliformes totais com 0,5 NMP/ml. A média geral de
todos os produtores foi em torno de 1,5 NMP/ml. Freitas (2011) encontrou para coliformes
totais uma média de 2,2 NMP/mL, ficando um pouco acima da média encontrada no leite
dos produtores de Agua Branca e Juru na Paraiba.

Para coliformes termotolerantes, que também nfo existe padrio no Brasil para leite
cru, o produto dos participantes I, K, L, N e O néo apresentaram contaminagéo. O leite dos
produtores A, B, C, D, E, F, G, H, J e M foram positivos para coliformes termotolerantes
sendo o produtor E o que apresentou leite com maior contaminag¢do com cerca de 1,5
NMP/ml. A média geral de todas as coletas dos produtores foi de 0,35 NMP/ml. Freitas
(2011), para coliformes termotolerantes, encontrou uma média de 1,2 NMP/mL, ficando
acima da encontrada nos municipios paraibanos de Juru e Agua Branca. A contaminago
do leite com coliformes termotolerantes pode ter ocorrido na hora da ordenha, onde alguns
ordenhadores tém um habito de limpar o ubere dos animais com a propria cauda dos
mesmos que provavelmente estfio sujas de fezes, ou até acontecer a contaminagdo pelas das
mdos dos ordenhadores que eventualmente estejam contaminadas com coliformes

termotolerantes.
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5 CONCLUSAO

Com isso, na média geral vérios requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos
ficaram fora das normas da Instru¢do normativa de 2002, principalmente as caracteristicas
fisico-quimicas. Isso pode ser por causa de erros desses produtores no manejo dos animais.

Concluiu-se entdo no presente trabalho que o leite produzido nos municipios
paraibanos de Agua Branca e Juru pode ser considerado impréprio para o consumo

humano devido ndo atender todas as normas da Instrugdo Normativa de 2002.
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