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Introducéo

A populacdo de Salinas- MG possui a tradi¢do de comercializar leite “in natura”, ou seja, que
ndo passa por inspecdo nem por tratamento térmico. Esse habito esta associado a falta de
informacdo da populacdo, pois esta cré que o leite comercializado informalmente apresenta
melhor qualidade que o inspecionado, além possuir um menor custo (Motta, 2015). Segundo
dados do IBGE (2015) somente 68,7% do leite produzido nacionalmente € repassado para
lacticinios sob inspecdo sanitaria. Considerando-se a importancia da geragdo de informacdes
para tomada de decisbes do poder publico, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria do leite “in natura” comercializado na cidade de Salinas-MG.

Material e Métodos

Inicialmente, Foram escolhidos sete produtores de leite através da COOPERSA e realizadas
as visitas in loco. A partir disso, aplicou-se um questionario abordando questdes sobre
caracterizacdo socioecondmica e manejo higiénico da ordenha. Em seguida, foram recolhidas
amostras de leite, em frascos estéreis, e levadas ao laboratério de microbiologia do IFNMG —
Campus Salinas para realizar as seguintes analises: nimero mais provavel (NMP) de
coliformes totais, termotolerantes e a contagem total de bactérias aer6bias mesofilas e
psicotroficas. A metodologia foi baseada na Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de
2003 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Brasil, 2003).

Resultados e Discusséo

Observa-se que os produtores de leite possuem baixa escolaridade, o que prejudica a atividade
leiteira pela dificuldade de insercdo de técnicas adequadas de manejo. Isso pode ser
constatado na pesquisa, onde 40% dos produtores ndo adotam préaticas de higiene na ordenha
e 50% deles néo realizam o controle de mastite (Figura 1). De acordo com Werncke et al.
(2016), a falta de escolaridade que consequentemente influencia na nao realizacdo de praticas
higiénicas, pode implicar no surgimento de agentes infeciosos levando ao aumento da carga
bacteriana do leite. Outro ponto a ser destacado é a forma inadequada do transporte do leite,
proporcionando queda na qualidade do produto devido a elevagdo de sua temperatura final.
Figura 1: Caracterizacdo dos produtores e da producdo do leite cru comercializado
informalmente na cidade de Salinas-MG.
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Conforme a tabela abaixo, os resultados das contagens de psicrotrofico, coliformes totais e



termotolerantes estdo altos; O limite maximo para coliformes sdo respectivamente: valores
menores que 4ANMP/ml e 2NMP/ml (Brasil, 2002).
Tabela 1: Resultado das analises microbioldgicas do leite cru comercializado informalmente

na cidade de Salinas-MG.

Produtor C.T.-»(NMP/ml) C.T.««(NMP/ml) Contagem Padréo em Placas
Meséfilo (UFC/ml)  Psicrotrofico (UFC/mI)
A 29 29 2,9 x10’ 1,1 x10’
B 75 11 4,3 x10° 1,0 x10°
C 290 290 1,3 x10° 1,9 x10°
D 150 150 3,0x10° 2,3 x10°
E 7,4 28 2,1x10° 2,8x10°
F 120 <1100 3,8x10° 6,2 x10°
G 210 210 3,8 x10° 2,3 x10’
H 1100 1100 2,0 x10’ 2,5 x10°

*Coliformes Totais. ** Coliformes Termotolerantes.

As contagens de meséfilos (Tabela 1) estdo superiores ao permitido (1x10° UFC/mI) pela
legislacdo (Brasil, 2011). Altos indices desses microorganismos caracterizam deficiéncias de
higiene no processo de obtencdo do leite e refrigeracdo durante a estocagem (Rodrigues,
2012). O que corrobora com o0s resultados encontrados na caracterizagdo da producdo.
Conclui-se que produtores que comercializam leite cru “in natura” em Salinas-MG, ndo
adotam praticas basicas de higiene, colocando em risco a saude do consumidor.
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