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Resumo

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica das condi¢Ges higiénico-
sanitéarias dos manipuladores de leite e 0s pontos criticos na coleta do leite cru pesquisando bactérias
mesofilas em trinta amostras coletadas em propriedades e avaliando o conhecimento e aplicabilidade
das boas praticas de manuseio por produtores rurais de Ji-Parana. Os dados obtidos do questionario
aplicado e as analises da presenca de bactérias mesdfilas foram comparados com os padrbes
estabelecidos pela Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS) e pela Instrugdo normativa 62. As
propriedades rurais selecionadas foram divididas de acordo com o método de coleta do leite, sendo
de ordenha manual e ordenha mecénica e as amostras foram estabelecidas quanto aos principais
pontos criticos, como: maos dos manipuladores, baldes e tambores na ordenha manual e méaos dos
manipuladores, teteiras e os tanques de refrigeracdo. A avaliacdo das boas praticas de manuseio
através de um questionadrio com dezoito questdes que foram divididas entre higiene pessoal do
manipulador, higiene da ordenha manual e a higiene da ordenha mecénica. Com os resultados obtidos
pode-se concluir que a qualidade microbioldgica de quase todas as amostras analisadas foi
insatisfatoria, e 0 enquadramento das boas pratica de manuseio em parte ndo estdo de acordo com as
normas da IN 62. Sendo assim, verifica-se a necessidade de corre¢fes no manejo da ordenha, a fim
de melhorar a qualidade do leite produzido e se adequar as normas da IN62.

Palavras chaves: qualidade microbioldgica, bactérias mesoéfilas, higien

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the microbiological quality of the hygienic-sanitary conditions
of the milk manipulators and the critical points in the raw milk collection by investigating mesophilic
bacteria in thirty samples collected in properties and evaluating the knowledge and applicability of
the good practices of handling by producers Rural areas of Ji-Parana. The data obtained from the
questionnaire applied and analyzes of the presence of mesophilic bacteria were compared with the
standards established by the Pan American Health Organization (PAHO) and the Normative
Instruction 62. The selected rural properties were divided according to the method of milk collection,
being manual milking and mechanical milking and the samples were established for the main critical
points, as: hand of the manipulators, buckets and drums in the manual milking and hands of the
manipulators , Teapots and refrigeration tanks. The evaluation of good handling practices through a
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questionnaire with eighteen questions that were divided between personal hygiene of the manipulator,
hygiene of manual milking and the hygiene of mechanical milking. With the results obtained it can
be concluded that the microbiological quality of almost all the analyzed samples was unsatisfactory,
and the framework of the good practices of handling in part do not conform to IN 62 norms. Therefore,
there is a need for corrections in the management of milking, in order to improve the quality of the
milk produced and to comply with the standards of IN 62.

Keywords: Microbiological quality, Mesophilic bacteria, hygiene.

1 INTRODUCAO

A alimentacdo humana é considerada uma
das atividades mais importantes, pois séo 0s
nutrientes essenciais para a sobrevivéncia de
todos, mas, devido ao processo de globalizagao
as doencas relacionadas ao consumo dos
alimentos tiveram um crescimento
significativo, sendo entdo de grande
importancia que a qualidade do alimento seja
boa. A qualidade do alimento esta associada a
aspectos intrinsecos (nutricional e sensorial),
seguranga (qualidade higiénico-sanitéaria),
atendimento (relacdo do cliente com o
fornecedor), e o valor do produto. Para a
fabricacdo dos alimentos sdo necessarias trés
etapas: manipulacdo, processamento e
conservagao [1].

Tendo em vista que de acordo com a
RDC (Resolucdo Diretoria Colegiada)
216/2004 o manipulador de alimentos
corresponde a qualquer pessoa do servigo de
alimentacdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento [2], pois, segundo a
organizagdo mundial de saude, (OMS) o
manipulador ¢é a principal forma de
contaminag&o dos alimentos e exerce um papel

significativo na seguranca do mesmo. Uma

manipulagdo inadequada e o descuido em
relacio as normas higiénicas ajudam a
contaminacéo por microrganismos
patogénicos [3].

A qualidade da parte higiénico-
sanitdria tem sido bastante discutida e
estudada, visto que as doencas veiculadas por
alimentos sdo um dos principais motivos para
os indices de morbidade [4].

Para avaliar a qualidade é necessario
um constante aperfeicoamento das acbes de
controle sanitario. Isso fez com que o
Ministério Publico, dentro da sua competéncia,
programasse as portarias 1428 de 26/12/1993 e
326  30/07/1997, as quais organizam
orientacdes fundamentais para inspecao
sanitdria por meio da “Analise de perigo e
ponto critico de controle” (APPCC) e “Boas
praticas de fabricagao” (BPF) [5].

APPCC é um sistema de controle que
apresenta a seguranca do alimento através da
analise e controle dos riscos fisicos, quimicos
e bioldgicos, desde a elaboracdo da matéria-
prima, suprimento e manuseio até a fabricacéo,
distribuicdo e consumo do produto. E
extremamente eficaz, pois, ao invés de detectar

0 microrganismo no final do procedimento,
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atua como um plano para diminuir os riscos de
ocorréncia desse evento.

As BPF consistem em normas para
atingir um determinado padréo de identidade e
qualidade de um produto na area de alimentos,
que inclui as instalacdes, utensilios e materiais
em contato com alimentos [6].

O alimento é essencial para a
sustentacdo da vida, é um combustivel,
nutricdo e equilibrio para o corpo. Assim, deve
ser processado dentro de um controle de
etapas, utilizando-se matéria-prima de boa
qualidade, em condicgdes higiénico-sanitéarias.
Dentre os alimentos que sdo processados, um
dos mais importantes é o leite, pois necessita
de um bom processamento e uma boa
qualidade para chegar com todos os nutrientes
na mesa do consumidor [7].

A qualidade do leite deve seguir a
Instrucdo normativa (IN) 62/11 que instituiu
novos critérios para os diferentes tipos de leite
em todas as suas classificacdes, na IN o0s
manipuladores do leite sdo instruidos desde a
higienizagdo antes da coleta na propriedade
rural até a entrega do produto na industria.
Todavia, compreende-se que a higienizacdo é
um conjunto de praticas com o objetivo de
promover ao ambiente de processamento
alimentar boas condicdes higiénicas. Portanto,
antes de iniciar a coleta é necessario seguir
alguns critérios, tais como: manter as unhas
curtas, limpas e sem esmalte; cabelos presos e
protegidos com touca; durante a manipulagéo
retirar todos os objetos de adorno pessoal e

maquiagem. Acrescenta-se também que as

amostras do leite cru devem permanecer na
temperatura de 7°C para envio ao laboratorio;
a area de coleta pode ser higienizada quantas
vezes achar necessario e apos a finalizagdo do
trabalho também; os caminhdes de transporte
precisam ser lavados externamente antes de
descarregamento e higienizados internamente
apos a retirada do produto [8]. Recomenda-se
também que é preciso ter cuidado para nao
contaminar o alimento com produtos saneantes
(devem estar regularizados pelo ministério da
salide) por aerossois e suspencdo de particulas,
é proibido usar substancias odorizantes e/ou
desodorantes nas areas de preparacdo e
armazenamento [9].

A qualidade do leite pode ser avaliada
pela presenga de coliformes totais, bactérias
psicotroficas e bactérias mesofilas,
caracterizando falta de condicdo higiénico-
sanitaria o leite que possui pelo menos um
destes microorganismos. O grupo dos
coliformes totais (CT) possui a capacidade de
fermentar lactose produzindo acido e gas,
também € sensivel a temperatura de
pasteurizacdo e sua existéncia em produtos
tratados preconiza contaminacdo [10]. No
entanto a refrigeracdo baixa permite o
crescimento das bactérias psicotréficas que
possuem uma alta capacidade de multiplicacéo
nessa temperatura (5 a 7°C), podendo ser
encontradas no solo, gua, vegetagdo, Ubere e
nos equipamentos de ordenha mal higienizados
[11].

O grupo das bactérias mesoéfilas €

constituido por Enterobacteriaceae,
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Clostridium, Streptococcus, Corynebacterium,
etc. Dentre elas as enterobactérias (Salmonella,
Shiguella e E. coli) séo as mais importantes e
perigosas, podendo  causar infecgdes
intestinais, urinarias, septicemias, até a morte
celular das hemacias por conta da capacidade
da producéo de &cido latico.

Devido os riscos de contaminagdo
citado, a refrigeracdo do leite é de grande
importancia, pois, tem o objetivo de controlar
a multiplicacdo das mesofilas, que incluem a
maioria das bactérias acidificantes do leite,
assim como os patégenos [12].

A incidéncia das doencas associadas a
ingestdo de alimentos cresce anualmente, e
consequentemente os surtos de toxinfecgdes
aumentam. As DTA (Doengas transmitidas por
alimentos) sdo caracterizadas por um grupo de
perturbacdes gastricas, geralmente com o0s
seguintes sintomas: vomitos, diarreia, dores
abdominais e febre, provocados pelo grupo das
bactérias mesofilas. [13]

O presente trabalho teve como objetivo
verificar a qualidade higiénico-sanitéaria dos
manipuladores e dos pontos criticos na coleta
do leite utilizando a pesquisa de bactérias
mesofilas e avaliando o conhecimento e
aplicabilidade de boas praticas de manuseio

dos manipuladores com um questionario.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi aprovado pelo
Comité de Etica e Pesquisa do Centro
Universitario Luterano de Ji-Parana, CAAE:
62135616.0.0000.5297.

2.1 ELABORAGAO DE QUESTIONARIO

A elaboragdo do questionério foi
realizada com base nos questionarios descritos
por Citadin [14]. As questdes foram elaboradas
dividas em 3 temas: higiene pessoal (questdes
comuns), higiene de ordenha manual (questdes
para sitios com ordenha manual) e higiene de
ordenha mecanica (questdes para sitios com
ordenha mecanica). Cada participante assinou
0 termo livre e esclarecido (TCLE) e em
seguida preencheu o0 questionario. A
efetividade das perguntas serviu para verificar
se 0s manipuladores possuem  certo
conhecimento das formas de higienizacao
pessoal e de ordenha, tendo como base as
recomendacdes da IN 62.

As questbes citadas acima foram
elaboradas com o objetivo de detectar os
possiveis momentos e equipamentos utilizados
durante o processo da coleta do leite que estdo
fragilizados a ponto de haver uma
contaminacdo por bactérias  mesdfilas,
importantes no surgimento de patologias

provenientes de alimentos.
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2.2 COLETA DO MATERIAL A SER

ANALISADO

As amostras foram coletadas de
propriedades rurais que possuem vaca de leite
e fornecem para laticinios da regido e
comunidade. Foram  selecionadas 5
propriedades com ordenha manual e outras 5
com ordenha mecénica. As coletas foram
separadas em trés grupos. Os grupos das
propriedades de ordenha manual foram as
mdos, baldes e tambores. Todas as amostras
foram coletadas através de “swab” com caldo
de transporte. Foi removido de uma
embalagem estéril, segurando a haste na
extremidade oposta do algoddo, umedecer o
algodéo no diluente, comprimindo-o contra as
paredes do tubo para retirar 0 excesso do
liquido. De acordo com Abreu [15] €
necessario utilizar um molde de 20cm? para
delimitar a area das médos a ser amostrada.
Aplicar o “swab” rodando continuamente, para
que toda a superficie do algoddo entre em
contato com a amostra. Apés a execucgdo,
transladar o “swab” para o tubo com o diluente,
rompendo a parte manuseada da haste na borda
interna do frasco. Para o restante das amostras
ndo utilizou-se molde, pois sdo utensilios
irregulares. E as outras cinco propriedades com
ordenha mecanica foram feitos mais trés
grupos que sao: maos, teteiras e tanque de
refrigeracdo, e foi realizada da mesma forma
que a anterior.

As amostras foram levadas em caixa

isotérmica com gelo para o laboratério de

microbiologia do Centro  Universitario

Luterano de Ji-Parana.

2.3 ANALISE MICROBIOLOGICA DAS

AMOSTRAS

Foi realizado o método de diluicdo
seriada e plagueamento por superficie
conforme Silva et al (2010). No laboratério foi
transferidlo 1 ml do tubo com o “swab”
(diluicdo 10°%) para um tubo com 9 ml de agua
peptonada 0,1%, em andamento foi realizada
trés diluicbes seriadas (102, 102 e 10™).
Adicionou 15 ml de plate count agar (PCA),
transferiu 0,1 ml de cada diluicdo usando uma
alca de Drigalski (flambando a alga com etanol
70% entre uma placa e outra), espalhou o
indculo por toda a superficie do meio, até que
todo o liquido fosse absorvido. Aguardou que
as placas sequem (15 minutos), inverter e
incubar a 35°C por 48 horas.

Na contagem selecionou as placas com
25 a 250 coldnias e realizou a contagem com o
auxilio de um contador e os resultados foram
expressos em unidades formadoras de col6nias
(UFC/cm2). De acordo com a OPAS-
ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DE
SAUDE, a contagem méxima das amostras de
méos é 102 UFC/cm? e a contagem maxima dos

utensilios analisados € até 5,0 x 10
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
As boas praticas de manuseio de

alimento sdo de extrema importancia durante

todo o processo de fabricacéo de qualquer tipo
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de alimento, porém os resultados obtidos no
presente trabalho ndo demonstraram tamanha
importancia na coleta do leite e no
armazenamento do mesmo. Utilizando o
questionario descrito anteriormente, foram
observados resultados negativos para 0s sitios
que utilizam de ambas as coletas (manual e
mecanica — questdes de 1 a 6 do questionario
aplicado). As questdes tém relacdo a utilizacéo
de touca para cabelos, aventais limpos e/ou em

bom estado de conservacdo, utilizacdo de

equipamentos e utensilios limpos e em relacéo
a técnicas de limpeza do local da ordenha,
sendo que 90% dos sitios pesquisados
responderam “NAO” para estes
questionamentos (questdes 1, 4, 5 e 6). Ja para
a questdo sobre as unhas limpas e curtas o
resultado foi de 60% para as respostas “SIM”
(questdo 2) e para a questdo sobre a limpeza
das méos dos manipuladores antes da coleta do
leite, o resultado foi de 90% com respostas

positivas “SIM” (questdo 3) (tabela 1).

Tabela 1. Questiondrio aplicado nos sitios de producéo de leite para a pesquisa de boas praticas de fabricagdo no

municipio Ji-Parana. Questdes 1 a 6 (questdes comuns).

QUESTOES COMUNS 1 NS
(%) (%)
1. O ordenhador utiliza touca para os cabelos? 10 90
2. O ordenhador possui unhas curtas e limpas? 60 40
3. O ordenhador lava as méos antes de manipular as glandulas
T 90 10
mamarias da vaca ou a ordenha?
4. O ordenhador utiliza avental/uniforme limpo e em bom estado de 10 90
conservagao?
5. Os equipamentos e utensilios apresentam higiene adequada? 10 90
6. Ao término o local de ordenha € lavado com &gua e solugdo de 0 100

cloro a 1% (uma parte de agua sanitaria e quatro partes de agua)

Os resultados descritos demonstram a
ndo aplicabilidade das técnicas de higienizacao
individual e do local de coleta do leite,
podendo desta forma ocasionar contaminacgédo
de alguns tipos de microrganismos nas
diferentes etapas do processo de producédo. As
questdes 1, 4, 5 e 6 possuem resultados muito
alarmantes (90 e 100% de resultados
negativos) relacionados a aplicacdo das Boas
Préticas de Fabricacdo descrito na IN 62/2011

e as recomendacdes para a coleta de um leite

de qualidade estdo descritas nos paragrafos:

— Paréagrafo 5.2.6 “todos os funcionarios
nas dependéncias de ordenha devem
usar uniformes brancos completos
(gorro, macacdo, ou jaleco, calca e
botas)”;

— Pardgrafo 5.2.7. “todo o pessoal que
trabalha nas dependéncias voltadas a
producdo deve apresentar habitos
higiénicos”;

SOUTH AMERICAN Journal of Basic Education, Technical and Technological. ISSN:2446-4821. Vol.4 N.2 (2017) P. 30-42



— Paragrafo 5.2.8. “o operador do trabalno e a lavagem das maos dos
equipamento de ordenha deve, no seu
manuseio, conservar as maos sempre
limpas”; mamarias da vaca ou da ordenha, como €

descrito no paragrafo 5.2.8 da IN 62/2011.

ordenhadores antes de manipular as glandulas

— Paragrafo 5.2.10 “o local de ordenha
deve ser mantida limpa antes, durante e O resultado dos questionamentos feitos
apos a entrada dos animais. Ao término
deve ser realizada completa sanitizagéo
do piso e paredes para a remogdo de séo descritos na tabela 2 (questdes 7 a 12 do

residuos”.

em propriedades que utilizam ordenha manual

questionario aplicado). Pode-se observar nas

uestdes com relacdo a limpeza e higienizacao
Observando os paragrafos 5.2.6 e 5.2.7 e f ¢ P g ¢

dos baldes de transporte e sobre a refrigeracao
comparando com o0s resultados da tabela P HElE

. ) . i do leite até o laticinio, a maioria teve como
acima, pois, as questdes 1 e 4 obtiveram

i ] N resposta o “SIM” (questdes 7, 8 € 9), variando
resultados negativos (10%), conclui-se entéo v @ )

: x N : de 80 a 100% para respostas positivas. Quando
que os manipuladores ndo estdo realizando de > > . Q

L . » a pergunta foi sobre a utilizacdo do tanque
maneira adequada os procedimentos de higiene Perg ¢ f

resfriador, o qual é necessario para que o leite
pessoal.

o seja mantido em uma temperatura adequada
Nas questdes 2 e 3 os resultados foram

.. até a coleta do laticinio, a resposta foi negativa,
positivos (60 e 90% de respostas “SIM”,

I ] y . sendo que 80% das propriedades ndo possuem
respectivamente), as quais estdo relacionadas a

) o0 tanque refrigerador e ndo fazem a limpeza
manutencdo de unhas adequadas para o

adequada dos mesmos.

Tabela 2. Questionario aplicado nos sitios de producao de leite para a pesquisa de boas préticas de fabricacdo no

municipio Ji-Parana. Questdes 7 a 12 (questao em propriedades que utilizam ordenha manual).

QUESTOES SIM___ NAO

Propriedades que utilizam ordenha manual (%) (%)
7. Os baldes de transporte do leite sdo higienizados? 100 0
8. Os baldes de transporte do leite sdo higienizados toda vez que se faz 80 20
uma nova coleta?
9. O transporte do leite até o laticinio é refrigerado? 100 0
10. Vocé possui tanque de refrigeracéo para o leite? 20 80
11. O tanque resfriador € limpo apds a retirada do leite? 20 80
12. Se a resposta da questdo anterior for SIM, responda como € realizada 0 100
a limpeza?
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Na resolucdo n° 065/2005 no Art. 7 é
descrito que a partir de 1° de julho de 2008 se
tornou obrigatorio o resfriamento do leite em
uma temperatura minima de 4°C durante um
periodo de no maximo trés horas ap6s a
ordenha. O Art. 8 relata que os resfriadores do
leite poderdo ser coletivos ou individuais,
localizados nas propriedades, com um
funcionamento regular para os produtores
rurais. De acordo com a EMBRAPA (Empresa
Brasileira de pesquisa Agropecuaria) [16] a
limpeza e sanitizacdo dos tanques s&o um dos
fatores mais importantes para a preservacao de
uma boa qualidade do leite, para isso €
necessario seguir algumas regras, como: usar
detergente alcalino clorado; usar vassoura
especifica para a limpeza do tanque para ndo
provocar ranhuras nas paredes; ap6s a limpeza
com o detergente alcalino, passar uma solugéo
de detergente &cido em éagua acima de 35°C;
sanitizar antes de cada novo carregamento de

leite. Estas recomendacBes permitem a

100,0 A
80,0 -
60,0 o
40,0 A

20,0 ~

0,0 - — —
Maos Baldes

eficiéncia e garantia de eliminacdo das
gorduras e remocao dos residuos.

Os resultados das analises
microbioldgicas para verificar a presenca de
bactérias mesofilas foram nomeados como
satisfatorio ou insatisfatorio de acordo com os
valores de referéncias descritos pela OPAS.
Para avaliacdo microbiolégica da area das
méaos o resultado é satisfatorio quando o valor
¢ < 1,0 x 102 UFC/mL e da area dos utensilios
o resultado ¢ satisfatorio quando o valor ¢ de <
5,0 x 10 UFC/mL.

Na figura 1 é demonstrado o resultado
das analises microbioldgicas das maos, baldes
e tambores de propriedades que utilizam a
ordenha manual, sendo que 80% das amostras
analisadas para pesquisa de bactérias mesdfila
se encontram insatisfatorias, somente 20% das
amostras contém valores <1,0 x 10> UFC/mL
(area das maos) e < 5,0 x 10! UFC/mL (area

dos utensilios).

Satisfatorio

Hm Insatisfatério

Tambores

Figura 1. Porcentagem da analise microbioldgica para a pesquisa de bactérias mesofilas nas propriedades rurais de méaos,

baldes e tambores. Coluna cinza: Satisfatorio e Coluna preta: Insatisfatdrio. (%)
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Na anéalise microbioldgica das maos é
observado que 80% dos manipuladores
possuem resultado insatisfatério para pesquisa
de bactérias mesofilas, resultado este, que ndo
corrobora com o resultado encontrado na
tabela 1, questdo 3, a qual demonstra que 90%
dos pesquisados lavam as maos. Observou-se
que a lavagem das méaos é realizada de forma
inadequada, somente com agua, ndo fazendo
uso de sabonete, papel toalha e/ou produto
antisséptico. De acordo com ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria) [9]
€ necessario lavar as maos com agua corrente,
esfregar o dorso das mdos com sabonete,
espaco entre os dedos e unhas por
aproximadamente 15 segundos, enxaguar bem,
e secar com papel toalha ou outro sistema de
secagem eficiente, por fim esfregar as maos
com produto antisséptico.

Na representacao grafica dos resultados
da pesquisa de bactérias mesofilas em areas de
baldes e tambores, foi observado que apenas
20% dos foi satisfatdrio. A tabela 2 mostra que
0s baldes s&o higienizados, mas ndo é limpo
ap6s uma nova coleta de leite, procedimento
este que ndo esta de acordo com o preconizado
nas boas praticas de manuseio (pré enxague
com &gua morna entre 38 a 43°C, sanitizacdo
do equipamento com hipoclorito de sodio 20 a
30 minutos antes de iniciar a coleta do leite).

Resultados semelhantes foram obtidos
por Andrade (2003) [2] quando avaliaram a
contagem de bactérias mesofilas nas méos dos
manipuladores de alimento de varios

restaurantes, apenas 11,76% obtiveram

resultado de <1,0 x 10> UFC/ml. A propdsito
as mesofilas podem alterar a ordem sensorial
nos alimentos produzidos, até uma
oportunidade de uma toxinfecgGes alimentar.
De acordo com Zandonadi (2007) [17] a
incidéncia de doencas associadas com o0
consumo de alimentos cresce todo ano,
potencializando o0 surgimento de doencas
transmitidas por alimentos (DTA) e
toxinfeccbes alimentares. A organizacao
mundial de satde (OMS) define a DTA como
uma doenga de natureza toxica ou infecciosa
causada através do consumo de alimentos ou
agua. A contaminacdo dos alimentos comeca
na producdo da matéria-prima e se estende até
a etapa de armazenamento. Durante a
manipulacdo pode ocorrer contaminagdo por
condicbes precarias de higiene  dos
equipamentos e utensilios.

Nas propriedades que utilizam a
ordenha mecanica o questionario foi aplicado
e podemos observar os resultados na tabela 3
(questdes 13 a 18 do questionario aplicado). As
questBes sobre os processos de pré e pos-
dipping obtiveram um resultado de 100% para
respostas negativas. Na questdo sobre a
limpeza da ordenhadeira realizada com agua
morna e uma solugdo detergente alcalino
clorado, o resultado encontrado também foi
100% negativo. Sendo que, os procedimentos
das questdes descritas acima sdao preconizados
pela IN 62 e todos os produtores de leite
deveriam aplicar. Nas questdes sobre a limpeza
da ordenhadeira e do tanque de refrigeracéo

apés o0 uso, o0s resultados foram 100%
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positivos, porém a maneira que a limpeza é

realizada, somente 60% das propriedades

responderam  “SIM” para o método

preconizado pela IN 62.

Tabela 3: questionario realizado para a pesquisa de boas praticas de fabricacdo com os manipuladores de leite

com ordenha mecénica de Ji-Parana com os valores de 0 a 100%.

QUESTOES SIM_ NAO

Propriedades que utilizam ordenha mecanica (%) (%)
13. Antes do processo da coleta do leite € realizado o pré-dipping 0 100
(antissepsia com iodo ou hipoclorito) dos tetos
14. A ordenhadeira é limpa com agua morna e uma solugdo com 20 80
detergente alcalino clorado?
15. A ordenhadeira é limpa e desinfetada apds o uso? 100 0
16. Apbés a ordenha é realizada a limpeza com solugédo 0 100
desinfetante de pos-dipping?
17. O tanque de refrigeracdo é limpo ap6s toda a retirada do leite? 100 0
18. O tanque resfriador é limpo utilizando agua morna e solugéo 60 40

com cloro ou hipoclorito?

O pré-dipping (imersdo dos tetos em
uma solucdo de hipoclorito de sodio a 2%) é
uma ferramenta indispensavel para diminuir a
contaminacdo da pele dos tetos. O p6s-dipping
(composto de iodo 0,7-1,0%, clorexidina 0,5-
1,0% e cloro 0,3-0,5%) é essencial para
prevenir a infeccdo por coliformes, 0os quais
causam mastite nas vacas, normalmente ocorre
apos a coleta do leite onde os esfincteres dos
tetos estdo completamente abertos e
susceptiveis a contaminacdo, a mastite €
considerada uma patologia de grande perda
econémica e da qualidade do leite, pois ocorre
uma diminuicdo da concentracdo de caseina e
0 aumento da concentragdo dos acidos graxos.
Contudo, se o pré e pos-dipping estivessem

sendo realizada nas propriedades rurais, a

contaminacdo pelas bactérias mesofilas seria
consideravelmente menor [18].

Na figura 2 € apresentado o resultado
microbiolégico da pesquisa de bactérias
mesofilas encontradas nos locais de coleta das
propriedades de ordenha mecénica, como:
méaos, teteiras e tanque de refrigeracdo. Os
resultados foram  denominados como
satisfatorios ou insatisfatdrios, de acordo com
os valores de referéncias descritos na OPAS
para avaliacdo microbioldgicas da &rea das
maos, sendo resultado satisfatério o valor de
1,0 x 102 e de utensilios, como resultado
satisfatorio, o valor de 5,0 x 10t (OPAS
organizacdo mundial de saude).

Na analise das maos dos manipuladores

de ordenha mecanica os resultados foram
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100% insatisfatorios, teteiras foram 80%
insatisfatorios e os tanques de refrigeracédo
obtiveram resultado de 60% insatisfatorios. O
melhor resultado encontrado na pesquisa de
bactérias mesofilas foi dos tanques de
refrigeracdo, visto que, na tabela 3 mostra que

100% dos tanques séo limpos apos a retirada

100,0 A

80,0
60,0
40,0 -
20,0
0,0 A n— n—

Maos teteiras

do leite, e 40% s&o higienizados com agua
morna e hipoclorito. Partindo das informacdes
representadas pela figura 2 é valido afirmar
que as andlises indicam que as amostras
coletadas apresentam uma alta carga
microbiana, situando-se a maior ocorréncia de

insatisfatorios.

Satisfatorio

Hm Insatisfatorio

tanque de
refrigeracao

Figura 2. Porcentagem da analise microbioldgica para a pesquisa de bactérias mesofilas nas propriedades rurais de méaos,

teteiras e tanque de refrigeracdo. Coluna cinza: Satisfatério e Coluna preta: Insatisfatorio. (%)

E descrito por Santos (2004) [19] que
as analises microbioldgicas de bactérias
mesoéfilas nas maos dos manipuladores de
dietas enterais administradas no setor
hospitalar de Jodo Pessoa e o0s valores obtidos
foram de > 5,8 x 10’ UFC/mL, e evidenciam
0S manipuladores como grandes
disseminadores de microrganismos
patogénicos. O autor conclui que o contato
manual é uma das fontes de maior significancia
no problema da contaminagdo, portanto é

necessario ressaltar a importdncia da

capacitacdo das pessoas responsaveis pelas
operacdes envolvidas, desde a matéria-prima
até a administragdo do produto.

Segundo Matsubara (2011) [20],
estudo que demonstra a presenca de bactérias
mesofilas em teteiras, descreveu um valor alto
na contaminacdo das mesmas durante o
processo inicial de coleta, corroborando com o
presente estudo com 80% dos resultados
insatisfatorios. A alta contagem também pode

estar associada a higienizacdo errénea do
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equipamento, incluindo concentracbes de
sanitizantes ou temperatura incorreta.

Sendo assim, a qualidade dos alimentos
refere-se a um produto que possui as condi¢des
de acordo com a necessidade do consumidor,
sem causar agravos a saude. Contudo, é de
extrema importancia que o manipulador de
alimentos tenha conhecimento de suas tarefas
e dos riscos que a falta de higienizacdo podem
causar, para que seja alcancada a qualidade

esperada do produto.

4 CONCLUSAO

No presente trabalho pode-se concluir que
um dos principais problemas na coleta do leite
em algumas propriedades no municipio de Ji-
Parana é caracterizado pela auséncia de
condi¢Bes higiénico-sanitaria devido a ndo
aplicabilidade das normas preconizadas na IN
62 e também das boas praticas de manuseio
dos manipuladores. Desta forma, foi
demonstrado que na maioria dos resultados
encontrados na analise da presenca de
bactérias mesofilas em locais especificos, as
condicdes foram insatisfatdrias, permitindo a
disseminacdo destas bactérias e também a
contaminagdo do leite, sendo um resultado
alarmante para as possiveis DTA’s que podem
surgir e para a enorme perda econdmica da

propriedade.
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