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Este trabalho teve como principais objetivos difundir praticas de
higiene e avaliar a sua eficacia na redugdo da contaminacao
microbioldgica do leite. Efetuou-se mapeamento da linha de
processamento do leite pasteurizado para identificar os principais
pontos de contaminacdo e elimina-los com a adocao de Boas
Praticas de Fabricacdo. Realizou-se levantamento de dados nas
propriedades produtoras de leite e no estabelecimento
processador, mediante listas de verificacdo. Ministrou-se
treinamento nas propriedades rurais com énfase nas Boas
Praticas de Producéo, seguido da coleta de amostras de leite cru
e de esfregaco da superficie das maos dos ordenhadores e dos
lates para determinagdes microbioldgicas, antes e apos a
implantacdo de praticas de higiene. No estabelecimento
processador foram coletadas 5 amostras de leite em diferentes
pontos da linha de processamento e 1 pacote de leite pasteurizado
tipo C. Os resultados mostraram que dos 9 itens relacionados a
higiene diagnosticados nas 17 propriedades rurais, 5 (55%)
apresentaram ndo conformidade com as normas. As amostras
coletadas ap6s a implantagcdo das praticas de higiene
apresentaram reducgdo da elevada carga microbiana verificada
anteriormente. Dos 142 itens avaliados pela lista de verificagéo
aplicada no estabelecimento processador, 38% apresentaram
conformidade. A provavel origem da contaminacao localizou-se
apos a saida do tanque isotérmico. Comprovou-se a eficacia da
adocdo das Boas Praticas de Producdo na reducgdo da
contaminacdo microbiolégica do leite cru, bem como a
necessidade de adequacgdo do estabelecimento processador as
normas de Boas Préticas de Fabricacao.
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1INTRODUCAO

O leite constitui excelente substrato para o crescimento de grande diversidade de micro-
organismos e se for proveniente de animais sadios e ordenhados de forma asséptica deve apresentar
reduzido nimero de micro-organismos contaminantes, mas posteriormente podem ocorrer
contaminages a partir do ambiente e do homem (TRONCO, 2003).

O controle microbioldgico do leite é realizado, principalmente, por meio da pesquisa de micro-
organismos indicadores, que quando presentes podem fornecer informacgdes sobre a ocorréncia de
contaminacéo fecal, a provavel presenca de patdgenos ou sobre sua deterioragao potencial (FRANCO
e LANDGRAF, 2002).

Determinados micro-organismos ou grupos de micro-organismos sdo utilizados como
indicadores das condi¢@es higiénico-sanitarias de produtos e processos. Entre esses, destacam-
se a quantificacao de coliformes totais e fecais, a contagem total de micro-organismos mesoéfilos
aerobios, a enumeracéao de estafilococos coagulase positiva e a enumeracao de bolores e leveduras
(HAJDENWURCEL, 1998).

As bactérias estafilococos coagulase positiva séo encontradas na cavidade nasal e na pele de
pessoas e de animais. Além da contaminag&o por intermédio dos manipuladores, essa bactéria pode
ser introduzida nos produtos alimenticios a partir de equipamentos e utensilios usados no processo
(LOPES, 2007). A presenca de numero elevado dessas bactérias indica perigo potencial para a salde
publica, devido a enterotoxina estafilocécica (FRANCO e LANDGRAF, 2002). Além disso, essa toxina
€ termorresistente, o que constitui ponto crucial no controle de qualidade de alimentos (BORELLI,
2006). A contagem de bactérias aerébias mesdéfilas também é comumente empregada para indicar a
gualidade sanitaria dos alimentos (FRANCO e LANDGRAF, 2002).

Tendo em vista a importancia econdmica da cadeia leiteira, o valor nutricional do alimento e os
problemas relacionados a sua qualidade no Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) publicou a Instrugéo Normativa n° 51. Tal IN estabeleceu novos parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos para o leite, além da exigéncia da refrigeracdo do mesmo na prépria propriedade rural
€ no seu transporte a granel para a indastria (BRASIL, 2002a).

A qualidade dos produtos derivados do leite dependera, basicamente, das condi¢cbes
microbiolégicas da matéria-prima (FRANCO e LANDGRAF, 2002).

Para controlar a contaminacao microbiolégica, o produtor deve adotar as Boas Praticas de
Producéo que incluem: manter o local de ordenha sempre limpo, utilizar &gua potavel, lavar as maos e
manté-las limpas durante a ordenha, imergir os tetos em solucéo desinfetante antes e apos a ordenha,
secar os tetos com papel toalha descartavel e lavar os equipamentos e utensilios apés cada ordenha,
entre outras (DURR, 2005). A contaminac&o do leite pode ocorrer durante a ordenha, mas as principais
fontes sdo os equipamentos utilizados durante a manipulagéo, transporte, processamento e o
armazenamento (FRANCO e LANDGRAF, 2002).

Em alimentos processados, a presenca de numero consideravel de coliformes ou
enterobactérias indica processamento inadequado e/ou recontaminacéo pés-processamento (FRANCO
e LANDGRAF, 2002). Devido a esse fato, a cadeia produtiva leiteira deve também adotar as Boas
Praticas de Fabricacdo que nas industrias de alimentos sdo consideradas como etapas fundamentais
no controle das condig8es higiénico-sanitarias de modo a garantir a producéo de alimentos seguros
(LOPES, 2007).

O presente trabalho foi desenvolvido no municipio de Barbosa Ferraz (PR), como atividade do
projeto de extenséo do Programa Universidade sem Fronteiras “Difuséo e Implantacéo de Boas Praticas
de Fabricagéo e Gestdo da Seguranca Alimentar na Cadeia Agroindustrial do Leite”. Seus objetivos
foram difundir préaticas de higiene e avaliar a eficacia das mesmas na reducdo da contaminagéo
microbiologica do leite cru ordenhado manualmente, visando atender a legislacéo vigente. Além disso,
efetuou-se 0 mapeamento da linha de processamento do leite pasteurizado pela Associacdo dos
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Produtores do municipio para identificar os principais pontos de contaminacao e elimina-los por meio
da adocéo de procedimentos de Boas Praticas de Fabricacéao.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 LEVANTAMENTO DE DADOS

Os dados que constam neste trabalho foram obtidos pela equipe do projeto de extenséo,
diretamente nas propriedades produtoras e no estabelecimento processador do leite do municipio de
Barbosa Ferraz (PR).

Primeiramente, realizou-se o diagndstico de 17 propriedades produtoras de leite por meio da
Lista de Verificac@o para Monitoramento da Qualidade do Leite na Propriedade. Analisaram-se diversos
itens referentes a infra-estrutura, ordenha, limpeza dos equipamentos e utensilios, sanidade e nutricao
animal, selecionados com base nas normas de Boas Praticas de Producéo e Instru¢cdo Normativa n°.
51, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2002a).

A avaliagdo do cumprimento das condicdes higiénico-sanitarias e de recomendacdes de Boas
Praticas de Fabricagdo no estabelecimento produtor foi realizada por intermédio da Lista de Verificagdo
das Boas Praticas de Fabricagéo, de acordo com a RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, estabelecida
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2002b).

2.2 COLETADE AMOSTRAS E TREINAMENTO EM BOAS PRATICAS DE PRODUGAO

Das 17 propriedades visitadas, quatro foram selecionadas para o desenvolvimento de estudo
mais detalhado e acompanhamento dos resultados do treinamento e instru¢des dispensados aos
manipuladores de leite.

Inicialmente, coletaram-se amostras de leite cru e de esfregaco (DOWNES e ITO, 2001) da
superficie das maos dos ordenhadores e dos latdes utilizados.

Ministrou-se treinamento pratico, baseado em conceitos de Boas Préaticas de Producéo,
recomendando-se a realizacdo dos seguintes procedimentos demonstrados durante o treinamento:
organizacdo do momento da ordenha, higienizacdo das méos, eliminacdo dos 3 primeiros jatos de
leite, higieniza¢&o do teto do animal antes da ordenha (pré-dipping), secagem dos tetos com papel
toalha descartavel, higienizacédo do teto do animal apés a ordenha (pds-dipping), alimentag¢édo dos
animais ap0s a ordenha, refrigeracao do leite e lavagem dos utensilios e do local de ordenha (PEREIRA,
MADEIRA e LIMA, 2006).

Efetuou-se o treinamento pratico para conscientizar o produtor de que medidas simples
permitem a obtencéo de leite de qualidade e de acordo com os requisitos da legislagéao.

Para possibilitar a realizac&o dos procedimentos de higiene na ordenha forneceu-se ao produtor,
durante 1 semana, kit com todos os produtos necessarios, composto por solucéo de iodo, detergente
alcalino clorado, alcool 70%, detergente neutro, caneca de dipping e bucha vegetal. Ap6s esse periodo,
foram coletadas novamente amostras de leite cru e de esfregaco da superficie das méos dos
ordenhadores e dos latbes para estabelecer a comparagéo da contagem microbiolégica antes e apés
o treinamento e difuséo das praticas de higiene na ordenha.

No estabelecimento processador foram coletadas 5 amostras de leite em diferentes pontos da
linha de processamento e 1 pacote de leite pasteurizado tipo C. A superficie da embalagem do leite
pasteurizado foi amostrada pela técnica de esfregaco de superficie (DOWNES e ITO 2001).

Para a coleta das amostras foram utilizados frascos esterilizados de 50 mL. Os swabs foram
mantidos em tubos de ensaio com solucao tampé&o estéril até o plagueamento.

As amostras foram devidamente identificadas, acondicionadas em caixa isotérmica contendo
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gelo reciclavel, e encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia do Centro de Tecnologia da Universidade
Estadual de Maringa, Campus de Umuarama (PR).

2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os procedimentos de amostragem, assim como as determinag8es microbioldgicas, foram
realizados de acordo com as recomendac¢fes de DOWNES e ITO (2001) e SILVA, JUNQUEIRA e
SILVEIRA (1997).

Utilizou-se para a determinacéo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e coliformes
termotolerantes a técnica dos tubos multiplos.

A andlise presuntiva de coliformes foi realizada em tubos contendo Caldo Lauril Sulfato de
Sadio em concentracao dupla (LST), com tubos de Durham invertidos e incubados por 48 horas a
35°C. Uma alcada de cada tubo positivo (que apresentou producdo de gas no interior do tubo de
Durham) foi semeada em tubos contendo Caldo Lactosado Bile Verde Brilhante (VBBL) e Caldo
Escherichia coli (EC) com tubos de Durham invertidos. Os tubos contendo VBBL foram incubados a
35°C por 24 a 48 horas, como prova confirmatéria de coliformes totais. Os tubos contendo Caldo EC
foram incubados a 45°C por 24 horas, como prova confirmatdria de coliformes termotolerantes.

A guantificagao de estafilococos coagulase positiva (ECP) foi realizada utilizando-se semeadura
em Agar Baird-Parker e incubagéo durante 48 horas a 37°C, sendo 5 colOnias caracteristicas de cada
placa submetidas a producéo de coagulase livre.

Para a enumeracéo de bactérias meséfilas aerdbias utilizou-se semeadura em Agar para
Contagem Total (PCA), com incubacéo a 37°C por 24 horas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas 17 propriedades produtoras de leite visitadas foram analisados 9 itens referentes ao manejo
correto da ordenha (Figura 1), verificando-se nao conformidade com as praticas de higiene recomendadas
pelas normas de Boas Praticas de Producéo e Instrugdo Normativa n® 51 (BRASIL, 2002a) em 5 delas
(55%).
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FIGURA 1 - DIAGNOSTICO DOS ITENS RELACIONADOS AS BOAS PRATICAS NA ORDENHA
NAS PROPRIEDADES DO MUNICIPIO DE BARBOSA FERRAZ (PR)
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Segundo ARCURI et al. (2006), a obtencéo do leite de vacas sadias em condi¢8es higiénicas
adequadas e o seu resfriamento imediato a 4°C sédo medidas fundamentais e primarias para garantir a
gualidade e seguranca do leite e seus derivados.

Os dados obtidos indicam que o grande desafio a ser enfrentado pelos produtores quanto a
adequacdo a nova legislacdo néo esta relacionado somente a saude da glandula mamaria, mas a
melhoria das condi¢Bes higiénicas de obtencéo do produto e de sua conservacao em temperaturas
adequadas. Cabe ressaltar ainda o transporte de forma apropriada até as plataformas dos laticinios
(OLIVEIRA, FONSECA e GERMANO, 1999).

Conforme mostram as Tabelas 1, 2 e 3, as amostras coletadas nas propriedades antes da
implantagao das préticas de higiene apresentaram elevada carga microbiana, principalmente o leite cru
com valores acima de 2400 NMP/mL para coliformes termotolerantes. ARDC n° 12 (BRASIL, 2001) ndo
estabelece padrbes para coliformes em leite cru, porém esse grupo microbiano néo faz parte da flora
natural do leite, sendo sua presenca forte indicativo de contaminacéo proveniente das méaos do ordenhador,
dos tetos do animal e dos latdes, entre outros fatores (FRANCO e LANDFGRAF, 2002).

TABELA 1 - ENUMERACAO DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES,
MESOFILOS AEROBIOS E ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM LEITE CRU,
ANTES DA IMPLANTACAO DE PRATICAS DE HIGIENE NA ORDENHA

ANALISES FRODUTOR 1 PRODUTOR 2 PRODUTOR 3 PRODUTOR 4
Coliformes totais (NMP/mL) =2400 1100 1100 = 2400

Coliformes termotolerantes (NMP/mlL ) =2400 460 460 = 2400
Mesdfilos aerobios (UF CimL) w10 10° 3,6x10° 82107

Estafilococos coaq. positiva (UFC/mL) 5, 61 0° B, 51 0° 4,5:410° 380

TABELA 2 - ENUMERACAO DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES,
MESOFILOS AEROBIOS E ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM MAOS DE
ORDENHADORES, ANTES DA IMPLANTACAO DE PRATICAS DE HIGIENE NA ORDENHA

ANALISES PRODUTOR 1 PRODUTOR 2 PRODUTOR 3 PRODUTOR 4
Coliformes totais (NMP/mao) 160 93 43 150

Coliformes termotolerantes (NMP/mao) 43 39 23 120
Mésdfilos aerdbios (UFC/mio) 4,301 07 3, 1ot 110t 8,31 0°

Estafilococos coag. positiva (UF Cimdo) 7,310t 4 Tt 1,Bx10* gx10*

TABELA 3 - ENUMERACAO DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES,
MESOFILOS AEROBIOS E ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM LATOES PARA
ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO LEITE, ANTES DA IMPLANTACAO DE
PRATICAS DE HIGIENE NA ORDENHA

ANALISES PRODUTCOR1 PRODUTORZ2 PRODUTOR 3 PRODUTORA4
Coliformes totais {NI'u'IP.-'cmi} 93 93 7h 120
Coliformes termotolerantes {HMP.-’-:nf]l 43 349 349 93
Mésdfilos aerdbios (UF C/cm’) 1,2010* el 1,2610° g0t
Estafilococos coag. positiva (UFC icm’) 40107 21T 3,5610° 320107
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Analisando as Tabelas 4, 5 e 6 é possivel constatar que ocorreu reducgdo significativa da
contaminacdo em praticamente todas as amostras coletadas apds a implantacdo de préticas de
higiene na ordenha. Esse fato condiz com a afirma¢édo de FERREIRA (2007) de que a qualidade do
leite esta diretamente relacionada com o tipo de manejo adotado na producgéo, independentemente do
nivel tecnoldgico da propriedade e que a aplicacéo de Boas Préticas de Produc¢éo é essencial para a
obtencao de matérias-primas de qualidade.

A conscientizacéo do produtor rural sobre a necessidade de adotar procedimentos de Boas
Praticas durante a ordenha muitas vezes ocorre de maneira gradativa e nao imediata, sendo necessario
0 acompanhamento constante para que melhores resultados sejam observados. Em relacdo ao Produtor
4 verificou-se (Tabela 4, 5 e 6) pequena reducdo na carga microbiana das amostras coletadas,
evidenciando realizag&o incorreta e esporadica dos procedimentos de higiene necessérios para a
obtencao de leite de qualidade.

TABELA 4 - ENUMERAGAO DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES,
MESOFILOS AEROBIOS E ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM LEITE CRU,
APOS A IMPLANTACAO DE PRATICAS DE HIGIENE NA ORDENHA

ANALISES PRODUTOR1 PRODUTORZ PRODUTOR3 PRODUTOR4
Coliformes totais (NMP/mL) 93 43 43 4E0
Coliformes termotolerantes (NMP/mL ) 43 23 4 83
Mésdfilos aerdbios (UF C/mL) Bl 0P g1 0° 210 oty
Estafilococos coaq. positiva (UFC/mL) 210 15103 1,8%10° 2810

TABELA 5 - ENUMERAGAO DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES,
MESOFILOS AEROBIOS E ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM MAOS DE
ORDENHADORES, APOS A IMPLANTACAO DE PRATICAS DE HIGIENE NA ORDENHA

ANALISES PRODUTOR 1 PRODUTORZ2 PRODUTOR3 PRODUTOR 4
Coliformes totais (NMP/imao ) =3 =3 =3 43
Coliformes termotolerantes (NMP/méo) =3 =3 =3 23
Mésdfilos aerdbios (UFC ndo) 20107 1,9:10° 2100 210
Estafilococos coan. positiva (UFC/mio) 1, B 107 9,5:x10° 1,41 0F 2107

TABELA 6 - ENUMERACAO DE COLIFORMES TOTAIS E COLIFORMES TERMOTOLERANTES,
MESOFILOS AEROBIOS E ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA EM LATOES PARA
ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO LEITE, APOS A IMPLANTACAO DE PRATICAS
DE HIGIENE NA ORDENHA

ANALISES PRODUTOR1 PRODUTORZ2 PRODUTOR3 PRODUTOR 4
Coliformes totais (NMP/cm®) 43 43 =3 93
Coliformes termotolerantes (N I'uli'.-'cnf} 23 =3 =3 93
Mésifilos aerobios (UFCicm’) Al 1107 3,51 0° Bx10°
Estafilococos coag. positiva (UFC/icm’) 110 1,310° 1x10° 1,810
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O estabelecimento processador recepciona o leite das propriedades do municipio e pasteuriza
0 “Leite do Povo” vendido em mercados, padarias e a domicilio e o “Leite das Criancas” instituido pelo
Programa do Governo do Estado do Parand, que beneficia criancas pobres de 6 a 36 meses. Devido a
ocorréncia de contaminacgdes, o estabelecimento ja havia encontrado barreiras para comercializar
seus produtos.

Ap6s a aplicacéo da Lista de Verificagdo da RDC n° 275 (BRASIL, 2002b) no estabelecimento
processador, os itens Manipuladores e Producéo/Transporte de Alimentos apresentaram 36% e 48%,
respectivamente, de atendimento as normas (Figura 2). Nos itens relacionados as Edificagdes e
Instalacdes constatou-se somente 29% de conformidade, enquanto o item Equipamentos/Méveis/
Utensilios apresentou 48% de atendimento as normas. Nao houve conformidade para o item
Documentacéo, devido a auséncia da elabora¢éo e implantagcéo das Boas Préticas de Fabricagéo.

Segundo a Lista de Verificacdo aplicada para avaliar a conformidade dos itens em relacéo as
Boas Praticas de Fabricagéo, o estabelecimento processador enquadrou-se no GRUPO 3 (0 a 50% de
atendimento dos itens), sendo que apenas 38% dos 142 itens avaliados apresentaram conformidade.
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FIGURA 2 - AVALIAQAO DOS ITENS RELACIONADOS AS BOAS PRATICAS DE FAB RICAQAO
NO ESTABELECIMENTO PROCESSADOR DO MUNICIPIO DE BARBOSA FERRAZ (PR)
NA = nao avaliado.

Baseado no diagnéstico inicial realizou-se a implantagédo das Boas Praticas de Fabricagéo,
complementada com as analises microbioldgicas em diferentes pontos do processo de pasteurizacao
para detectar focos de contaminagéo.

De acordo com os resultados da Tabela 7, o leite cru contido no tanque de recepgé&o apresentou
valores acima de 2400 NMP/mL para coliformes totais e coliformes termotolerantes.

TABELA 7 - ENUMERAGAO DE COLIFORMES TOTAIS, COLIFORMES TERMOTOLERANTES E
ESTAFILOCOCOS COAGULASE POSITIVA (ECP) EM DIFERENTES PONTOS
DO PROCESSO DE PASTEURIZAGAO DO LEITE

Coliformes totais Coliformes termotolerantes ECP
AT (NMP/mL) (NMP/mL) (UFC/mL)
1 Tanqgue de recepcgéo > 2400 > 2400 6x10"
2 Saida do pasteurizador <3 <3 -
3 Entrada do tanque isotérmico <3 <3 -
4 Saida do tanque isotérmico <3 <3 -
5 Saida da embaladeira 43 23 -
6 Leite pasteurizado 460 240 4x10°
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Segundo TRONCO (2003), em diversos trabalhos realizados sobre contagem bacteriana, quase
95% das contagens microbianas elevadas em leite cru séo provenientes de problemas de deficiéncia
na lavagem e sanitizacao dos equipamentos e utensilios de ordenha, falta de higiene na ordenha e
sistema de resfriamento inadequado.

ApOs passar pelo tanque de recepcdo, o leite é clarificado e depois pasteurizado. Nos pontos
2, 3 e 4 (Tabela 7), os valores encontrados para coliformes termotolerantes estéo abaixo de 3 NMP/
mL, apresentando conformidade com os valores maximos estipulados para leite pasteurizado tipo C
de 4 NMP/mL (BRASIL, 2001) e 2 NMP/mL (BRASIL, 2002a).

Em relacéo ao mapeamento, a provavel origem da contaminacéo por coliformes localiza-se
apos a saida do tanque isotérmico, pois verificou-se que a partir desse ponto ocorreu a recontaminacao.
A enumeracdo de coliformes termotolerantes na saida da embaladeira e no leite ja empacotado foi de
23 e 240 NMP/mL, respectivamente.

Conforme SILVA, JUNQUEIRA e OLIVEIRA (1997), a presenca de coliformes totais e coliformes
termotolerantes em alimentos processados é considerada indicacao Util de contaminagéo poés-
sanitizacdo ou pds-processo, evidenciando praticas de higiene e sanificacdo aquém dos padroes
requeridos para o processamento de alimentos.

Na Figura 3 é possivel observar o fluxograma das etapas que constituem o processo de
pasteurizacdo do leite, bem como os pontos analisados neste trabalho. Conforme mostram os
resultados, o ponto destacado, ou seja, a embaladeira na operacéo de envase foi considerada um dos
focos de contaminagéo do leite pasteurizado.

| Pasteurizador
Tancue de recepcdo —  RE CEPCAO DO LEITE PASTEURZACAO 4|

I Tangue isctérmico

REFRIGERACAO E ESTOCAGEM ENVASE -

CLARIFICACAD ARMAZENAMENTO Leite empacatado
I

PONTOS ANALISADOS . PONTO DE CONTAMINACAO

FIGURA 3 - IDENTIFICACAO DOS PONTOS DE CONTAMINAGCAO NO PROCESSO DE
PASTEURIZAGAO DO LEITE

Os resultados das analises de coliformes totais e coliformes termotolerantes para embalagens
alcancaram de 240 e 43 NMP/cm?, respectivamente. Essa contaminacao pode ter ocorrido devido ao
armazenamento em local impréprio e manipulacdo inadequada das embalagens antes e durante o
processamento, devendo ser considerado como ponto de contamina¢&o no processamento do leite
pasteurizado.

ATabela 7 mostra que o valor encontrado na enumeracéo de estafilococos coagulase positiva
(ECP) no leite pasteurizado foi de 4x10° UFC/mL. Segundo JAY (2005) para que haja producéo de
enterotoxinas em concentracao suficiente para causar doenga é necessaria contagem acima de 10*
ou 10° UFC/mL e na legislacéo vigente ndo existem padroes para ECP para leite cru e pasteurizado.

A partir dos resultados obtidos, medidas corretivas foram tomadas visando eliminar os pontos
de contaminacgéao identificados. Essas medidas consistiram na implantacdo de Boas Praticas de
Fabricacdo complementadas pelos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional e a realizacéo de
treinamentos regulares de forma a conscientizar os colaboradores envolvidos sobre a necessidade de
produzir alimentos de qualidade e seguros.
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4 CONCLUSAO

Demonstrou-se com os resultados obtidos nas analises microbiolégicas das amostras coletadas
nas propriedades produtoras de leite, a eficacia da adog¢ao das Boas Praticas de Produgédo na reducao
da contaminacao microbiolégica do leite cru e o papel fundamental dessas praticas na adequacéo do
produtor rural & legislagdo vigente.

No estabelecimento processador de leite pasteurizado tipo C verificou-se a ndo conformidade
com as normas de Boas Préticas de Fabricacdo e condi¢des higiénico-sanitérias insatisfatorias das
amostras de leite pasteurizado provenientes da saida da embaladeira e do leite empacotado. Essa
constatacao deveu-se a presenca de coliformes termotolerantes em valores acima do permitido pela
legislagao vigente e contaminacao por estafilococos coagulase positiva, concluindo-se que a provéavel
origem da contaminacao estava localizada na embaladeira.

Confirmou-se a necessidade de adequagéo do estabelecimento processador as normas de
Boas Préticas de Fabricagdo para produzir leite de qualidade tanto para consumo na fase adulta
guanto para criangas beneficiadas pelo programa “Leite das Criancas”.

Com o desenvolvimento do presente trabalho promoveu-se a melhoria da qualidade na cadeia
produtiva do leite do municipio de Barbosa Ferraz (Parand).

ABSTRACT

AN APPROACH OF UNIVERSITY EXTENSION TO IMPROVE THE MILK QUALITY FROM THE CITY OF
BARBOSA FERRAZ / PARANA (BRAZIL) PRODUCTION CHAIN

The goal of the present study was to promulgate hygiene practices and evaluate their efficiency in reducing
the microbiologic contamination of milk. It was draw the map of the pasteurized milk processing line to
identify the main contamination points and eliminate them adopting of Good Manufacturing Practices (GMP).
A data assessment was undertaken in milk farms (17 units) and at processing establishment using check-
lists. A training course was provided at the milk farms with emphasis on the Good Production Practices
following collection of raw milk, swab of milkers’ hands surface and of the storage recipients (canisters) for
microbiological analysis, before and after implementation of hygiene practices. In the processing
establishment, five samples of milk were collected in different stages of the processing line as well as one
pack of Type C pasteurized milk. The results revealed that from the 9 items related to hygiene, 5 of them
(55%) showed non-conformity with the Brazilian Law. The samples collected before implementation of the
hygiene practices presented a high microbiological contamination, whereas after such implementation, a
reduction was confirmed. Application of check-list to assess the Good Manufacturing Practices at processing
establishment evaluated 142 items, but only 38% were in conformity. The probable origin of contamination
was located after the exit of the isothermal tank for pasteurized milk. The efficiency of adoption of Good
Production Practices was confirmed by reduction of microbiological contamination of the raw milk as well as
the need to adequate the processing establishment to the Good Manufacturing Practices.

KEY-WORDS: MILK; FOOD SAFETY; GOOD MANUFACTURING PRACTICE; MICROBIOLOGICAL
CONTAMINATION.
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