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RESUMO

Este estudo teve como objetivo analisar se o leite distribuido na regido de
Ariguemes- RO é considerado de qualidade. E para realizar este trabalho foram
adquiridos no més de julho de 2019, trés tipos de Leites diferentes o leite Tipo C,
Cru e o Ultra High Temperature ( UHT), foi realizado os teste microbiol6gicos com
esses leites no Laboratorio de Microbiologia da Faculdade de Educagédo e Meio
Ambiente (FAEMA). A metodologia de plaqueamento utilizada foi a de profundidade,
e os meios de cultura selecionados foram o Mueller Hinton e Sabouraud. No leite
tipo C no meio de cultura Mueller Hinton foram observadas 114.000 unidades
formadoras de col6nias por mL (UFC/mL) e no meio Sauboraud 123.000 UFC/mL.
O leite cru no meio Mueller Hinton 119.000 UFC/mL, e no meio Sabouraud 424.000
UFC/mL, o leite UHT e a placa de controle obteve o valor de <1 nos dois meios. De
acordo com a instrucdo de normativa N° 76 o leite tipo C e o UHT estao dentro dos
padrées exigidos pela normativa enquanto o leite cru ultrapassa em 41,5% da
margem aceitavel. Apods isso foi realizado a coloragdo de gram e o exame direto com
KOH a 20%. Sendo entdo observado bactérias Gram negativas no formato de
bacilos e cocos, fungos filamentosos e leveduras. Através desses resultados
observa-se a necessidade de uma investigacdo aprofundada dos produtores de leite
cru para identificacdo do problema relacionado aos resultados, e possiveis métodos
para a melhora, garantindo a saude dos consumidores.

Palavras - Chave: Leite Cru; Leite Tipo C; Leite UHT; Testes microbioldgicos;
Legislagdo; Qualidade.



ABSTRACT

This study aimed to analyze whether milk distributed in the region of Ariquemes-RO
is considered of quality. And to carry out this work were acquired in July 2019, three
different types of milk Type C, Raw milk and Ultra High Temperature (UHT), were
performed microbiological tests with these milks in the Microbiology Laboratory of the
Faculty of Education. and Environment (FAEMA). The plating methodology used was
deep, and the selected culture media were Mueller Hinton and Sabouraud. In type C
milk in Mueller hinton culture medium, 114,000 colony forming units per mL (CFU /
mL) were observed and in sauboraud medium 123,000 CFU / mL. Raw milk in
mueller hinton medium 119,000 CFU / mL, and in sabouraud medium 424,000 CFU /
mL, UHT milk and the control plate obtained a value of <1 in both media. According
to Normative Instruction No. 76 Type C milk and UHT are within the standards
required by the regulation while raw milk exceeds 41.5% of the acceptable margin.
After that, gram staining and direct examination with 20% KOH were performed.
Gram-negative bacteria in the shape of bacilli and cocci, filamentous fungi and yeast
were observed. These results show the need for a thorough investigation of raw milk
producers to identify the problem related to the results, and possible methods for
improvement, ensuring the health of consumers.

Keywords: Raw Milk; Type C milk; UHT milk; Microbiological tests; Legislation;
Quality.
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INTRODUGAO

De acordo com diversas literaturas leite € identificado como um alimento
de grande importancia, pois apresenta em sua composicdo alto teor de
proteinas, sais minerais, vitaminas, além de ser importante fonte de calcio. O
seu consumo é recomentado para todas as fases do ser humano desde o seu
nascimento até os idosos (ROSSO, et al., 2011; TOMBINI, et al., 2012).

Algumas doencgas podem ser oriundas da ingestao de leite, por possuir
diversidades de microrganismos que podem ou ndo serem patdbgenos aos
seres humanos. Esses microrganismos estdo diretamente ligados a saude dos
animais, vacinacao, local da ordenha, tempo desde o momento da ordenha até
a chegada do alimento ao consumidor (VOGES, et al., 2017).

Os microrganismos encontrados frequentemente no leite podem ser
tanto fungos como a Rhodoturula spp, Aspergillus spp e Penicilium spp quanto
bactérias como Escherichia coli, que predominam nas fezes dos animais, a
Salmonella enteriditis, o Enterococcus faecalis, e outros como os causadores
de tuberculose, brucelose e leptospirose. Também pode ser encontrado
Staphylococcus aureus, devido a esse microrganismos ser um agente
causador de mastite na teta da vaca (CAMPQOS, 2019).

A presenca de contaminagdo em geral do leite esta relacionado a falta
de cuidados e higiene na ordenha. O aumento de leptospirose, por exemplo,
pode estar relacionado a falta de cuidados higiénicos em ordenhas (DANTAS,
et al., 2010).

As avaliagbes microbiologicas do leite € de grade importancia para a
populagao, pois através das avaliagbes sera constatado a qualidade do leite,
e 0s possiveis riscos a populagdo, se houver a detecgdo de microrganismo
causadores de doengas (SALVADOR, et al., 2012).

E necessario para os académicos e profissionais da area da saude
conhecer os possiveis riscos que este alimento essencial, pode trazer a
populagado, caso nao esteja nos padrdes aceitaveis. Buscando cada vez mais a
conscientizagdo por parte dos empresarios e produtores, para seguirem as
boas praticas na ordenha, manutencdo do transporte e condigdes no

armazenamento do leite.
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Idealizou-se o presente trabalho com o objetivo de analisar algumas
caracteristicas microbioldgicas dos leites: tipo C, cru e UHT comercializado nos
setores 06 e 11 do municipio de Ariguemes RO, bem como a comparagao dos

resultados obtidos com os padrdes da legislagao vigente.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 LEITE

O leite e seus derivados merecem destaque, por fazerem parte de um
grupo de alimentos de grande valor nutricional, pois sdo fontes consideraveis
de vitaminas, minerais e proteinas de alto valor biolégico. O consumo habitual
desses alimentos é recomendado, para criangas e idosos pois com ingestao
diaria do mesmo ira garantir uma fonte de calcio fundamental para formacgéo,
crescimento e manutengao da estrua 6ssea (AMANCIO et al., 2015).

O leite esta associado principalmente a alimentagdo de criangas e
idosos que precisam do aporte de calcio e outros componentes do leite em sua
alimentacdo. Um leite fora dos padrdes de qualidade microbiolégicos podem
ocasionar sérios problemas de saude a estes consumidores, pois estes grupos
s&o considerados de riscos, por serem imune deficientes (BRASIL, 2015).

A importancia do consumo de leite se evidencia pelas caracteristicas
intrinsecas de sua composicao nutricional, com destaque ao alto teor de calcio
e proteinas de qualidade (SBAN, 2015).

Constituintes do Leite Teor %
Agua 87 %
Carboidratos 4%-5%
Lipideos 3%-4%
Proteinas 3 %
Substancias Minerais 0,8 %
Vitaminas 0,1 %

Tabela 1- Constituintes Do Leite
Fonte: SBAN, 2015.

O leite possui além dos constituintes citados na Tabela 1,
imunoglobulinas, horménios, fatores de crescimento, citocinas, nucleotideos,
peptideos, poliaminas, enzimas e outros peptideos bioativos que apresentam
diversos efeitos a saude (AMANCIO et al., 2015).
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2.1.1 Leite Tipo C

Caracteriza-se Leite tipo C, por ser leite que é obtido pela ordenha
mecanica ou manual e é armazenado em tanques sem refrigeragcéo, antes de
ser encaminhado para os laticinios onde sera pasteurizado e envasado, ainda
assim obedecendo a regra de que a entrada do mesmo no laticinio deve ser
até as 10 horas da manha, no mesmo dia da ordenha (MAIA et al., 2013).

Em funcdo do impacto da crise econdOmica vivida pela populagao
brasileira algumas familias tiveram que mudar seus habitos de consumo para
se readequar a nova realidade; em virtude disso o consumo de leite tipo C vem
aumentando significativamente (FRANCA et al.,2012).

Apesar de ser constantemente requerido principalmente pela populacao
carente de todo o Brasil, a qualidade do leite tico C pode apresentar diversas
alteragdes microbiolégicas como Staphylococus aureus e Enterobctérias (DA
COSTA ALVES et al., 2018).

2.1.2 Leite Cru

Caracteriza-se leite Cru, o leite submetido ou n&o, aos processos de
filtragbes e refrigeragbes, bem como também o mesmo pode n&o passar pelo
congelamento ou pré-aquecimento (MAIA et al., 2013).

Os produtores rurais ou leiteiros, na qualidade de ambulantes, em geral
sao modestos, desorganizados e burlam ou desconhecem a lei para
sobreviver. Comercializam o seu produto diretamente aos consumidores finais
que em sua maioria desconhecem o0s riscos potenciais que podem ser
veiculados e mantém este ciclo de comercializagdo informal (SOVINSKI et al.,
2014).

Existem inumeros relatos que comprovam que nem sempre o leite cru
produzido e consumido no Brasil possui o padrdo de qualidade aceitavel, e
esses fatores fazem com que aumente a possibilidade de doengas ocasionada
por bactérias e fungos presente no mesmo. Como uma forma de minimizar

esses riscos no ano de 2002 foi criado a instrucdo de normativa 51, através do
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Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA (CAMILOTTO,
2011).

2.1.3 Leite UHT - Ultra High Temperature

O Leite UHT caracteriza-se particularmente pelas altas temperaturas que
€ sujeitado, inicia-se as operag¢des de aquecimento na temperatura de 147 °C
por 16 segundos, seguindo para temperatura baixa de 20 °C, depois se
mantem em inspec¢ao por até 7 dias para sua comercializagdo (MAIA et al.,
2013).

Considera-se o calor uma das principais fontes para desfavorecer a
conservacao dos alimentos, principalmente do leite UHT, e devido a sua
comodidade esse leite € consumido em larga escala (MENEZES et al., 2014).

Os aspectos microbiolégicos e sensoriais, durante sua vida de prateleira,
demonstram que a qualidade desse leite pode ser uma das principais causas
da deterioragdo, com o passar do tempo de armazenamento, e que a partir do
segundo més de fabricacdo, o leite UHT inicia a apresentacédo de
pequenas, porém visiveis alteragbes, como geleificagdo no fundo da caixa,
coloragdo ndo homogénea, sabor e odor indesejaveis e diminuigdo no teor de
gordura (VIDAL, 2018).

2.2 PERFIL MOCROBIOLOGICO DO LEITE

caracteriza-se crime contra a saude publica, previsto no Codigo Penal
Brasileiro: mascarar a baixa qualidade do leite e/ou visar o aumento do volume
praticando ilegalmente a retirada de gordura, adicdo de agua, adicdo de
neutralizantes e adicdo de conservantes. Originando assim produtos com baixa
qualidade microbioldgica e nutricional (SOVINSKI et al., 2014).

Existem algumas preocupac¢des relacionadas com a qualidade do leite e
esta dividida em dois principios. O primeiro principio esta relacionada a
questao nutricional do leite, pois as criangas sdo os principais consumidores e

0 segundo é relacionado as doengas transmissiveis por alimentos (DTA’S).
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Estes dois principios estdo associadas principalmente ao consumo de produtos
de origem animal e entre eles o leite cru e seus derivados. De acordo com o
Instituto Floresta Tropical (IFT), a ocorréncia surtos de origem bacteriana
chegam ser de 60% das hospitalizagbes e por aproximadamente 70% dos
casos de morte (AMARAL et al., 2011).

Existe uma gradativa importancia em se realizar analises microbiologica
do leite, pois através delas € possivel identificar a qualidade do produto a ser
colocado na mesa da populagao brasileira (SALVADOR et al.,2012).

O desenvolvimento dos fungos pode estabelecer doengas toxicas ou
infecciosas em vegetais ou animais. Presente em ambientes terrestres,
aquaticos e no ar, sdo microrganismos comuns na natureza (BRASIL, 2010).

Os fungos leveduras e filamentosos estdo associados a diferentes
patologias no homem e animais como por exemplo os fungos Aspergillus spp e
Rhodoturula spp. O leite e seus derivados sdo contaminados com estes
microrganismos podem constituir potenciais vias de transmiss&o de zoonoses a
eles relacionadas (CAMPQOS, 2019).

E dificil se obter um leite sem microrganismos contaminantes. Por isso é
disponibilizado a quantidade de numeros aceitaveis, através de analises para
saber quais alteragbes que essa quantidade aceitavel de microrganismos
causam no leite e derivados. Este requerimento € muito importante para
realizar a avaliagdes no leite cru e assim descobrir a sua qualidade, pois o seu
resultado é um indicador das condi¢cdes de higiene em que o leite foi obtido e
armazenado, evidenciando todos os processo desde a ordenha até o consumo
(SILVA, et al., 2013).

A contagem total de bactérias € uma técnica adotada em varios paises e
usada para bonificagdo em programas de qualidade. O valor maximo aceito
para o leite tipo C no Brasil € de 150.000 ufc/mL, para o leite Cru € de 300.000
ufc/mL e para o leite UHT maxima de 100.000 ufc/mL (SALVADOR et al.,
2012).
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3 OBJETIVO

3.1 OBJETIVO GERAL

Realizar a avaliagdo microbiolégica de trés marcas de leite

comercializada nos setores 06 e 11 do municipio de Ariquemes RO.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

* Analisar a situagdo da comercializagdo das trés marcas de leite
comercializada nos setores 06 € 11 do municipio de Ariguemes RO.
* Quantificar a carga microbiana de cada amostra de leite.

+ Realizar a identificagao presuntiva dos fungos e bactérias encontrados.

17



4 METODOLOGIA

Este estudo tem como intuito extrair dados através de analises
microbiolégicas dos leites: tipo C, cru e UHT, em laboratério, tendo também
pesquisas em plataformas virtuais como o Scientific Electrinic Libray Online
(SCIELO) e Google académico.

O levantamento de analises e estruturacdo do conteudo foi utilizado
como critério de inclusdo trabalhos publicados no periodo de 2010 a 2019 e
instrucdes normativas vigentes referentes ao tema, e também para critério de
inclusdo, testes que se constatarem positivos tendo como os descritores
analises de qualidade, adulteragao, analises microbiologicas. Para os critérios
de exclusdo foram excluidos os trabalhos que se encontram incompletos e
indisponiveis.

Os leites utilizados nesta pesquisa foram obtidos em pequenas
mercearias do municipio de Ariguemes RO, onde foram encontrados de formas
variadas: o leite UHT encontrado na prateleira, enquanto os leites tipo C e cru
foram encontrados em balcbes de refrigeragdo. Foram acondicionado em
caixas térmicas com gelo e encaminhado ao Laboratério de Microbiologia da

Faculdade de Educacao e Meio Ambiente — FAEMA para analise imediata.

4.1 PLAQUEAMENTO

O plagueamento foi realizado por profundidade. Esta técnica consiste
em adicionar 1 mL da amostra (leite), e entdo espalhar o meio de cultura em
uma placa de Petri ja esterilizada, observar atentamente para que seja
colocada uma camada de no maximo 4 mm e no minimo 3 mm, ou seja, de no
minimo 15 mL e no maximo 20 mL de agar (Mueller Hinton e Sabouraud). As
placa foram homogeneizadas ligeiramente fazendo circulos em formato de oito.
Aguarda-se o resfriamento e solidificacdo do agar na placa de petri, deve ser
colocando as placas de Petri em uma superficie plana em temperatura
ambiente ou em estufa, por 48 horas (JACQUES, 2013).
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Os experimentos foram realizados em duplicata, e para controle foi

utilizado uma placa de petri com agua tamponada estéril.

4.2 CONTAGEM DE COLONIAS

Um dos métodos de avaliagdo da qualidade microbiologica do leite é
realizando a contagem padrdo de microrganismos. Apdés 48 horas do
plaqueamento foram observado a formacdo de colonias, e efetuado a
contagem das mesmas, através do contador de colbnias, e para a obtengao do
resultado € necessario a multiplicacdo da quantidade de colbnias pela
quantidade da diluicdo (ANDRADE et al., 2010).

Instrugdo normativa n° 51 de 18 de setembro de 2002, descreve para o
leite tipo C, sobre a contagem de colénias um valor dentro dos padrdes de no
maximo 150.000 ufc/mL. A Instrugdo normativa n° 76 de 26 de outubro de 2018
dispbe para o leite Cru limite maximo de até 300.000 ufc/mL para regides
Nordeste e Norte do Brasil. Para o leite UHT o valor maximo para contagem de
colénias segundo a Instrugdo normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003 é de
100 ufc/mL. Esse padrdes estdo descritos na Tabela — 2 contagem padrao de

colénias.

4.3 COLORACAO DE GRAM

A técnica de coloracdo de Gram permite diferenciar diversos
microrganismos atraveés da utilizagdo de agentes quimicos, com essa coloragéo
€ possivel diferenciar as estruturas da parede celular dos microrganismos
(MOREIRA, 2015).

O método de coloragcdo de gram é considerado simples e barato,
consiste em um esfregacgo bacteriano, que deve ser fixado pelo calor, inicia-se
com o Corante Primario o cristal violeta e apds isso deve ser utilizado
tratamento com um fixador, o Lugol. Tanto as bactérias Gram-positivas quanto
Gram-negativas absorvem o corante primario e o fixador da mesma maneira,

adquirindo entdo uma coloragao violeta, nesse processo ocorre a formacao de
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cristal violeta-iodo, sendo ele insoluvel, em seus citoplasmas. ApoOs essa
etapa é utilizado entdo um tratamento com o etanol acetona, sendo ele um
solvente orgéanico. A utilizagcdo desse solvente dissolve a porgéo lipidica das
membranas externas das bactérias Gram-negativas e removendo entdo o
complexo cristal violeta-iodo, fazendo entdo a descoloragdao das células. Por
outro lado, o solvente desidrata as espessas paredes celulares das bactérias
Gram-positivas e provoca a contragdao dos poros do peptidioglicano, tornando-
as impermeaveis ao complexo; o corante primario é retido e as células
permanecem coradas. Apos isso é realizado um tratamento com o corante a
base de fucsina basica (MOREIRA, 2015).

Quando se observa no microscopio as bactérias é possivel diferencia-las
em gram-negativo e gram-positivo através da coloragao, pois as que adquirem
a coloragao azul violeta sao consideradas gram-positivas e as que ao serem
observadas no microscopio aparem com a coloragcdo vermelha sao conhecidas
como Gram-negativa (UEMURA, 2018).

4.4 EXAME MICROSCOPICO DIRETO COM HIDROXIDO DE POTASSIO
(KOH) A 20%

Deve-se iniciar com a higienizagao da lamina e pingar uma gota de
hidréxido de potassio (KOH) (aquoso a 20%) na lamina de microscopia, deve-
se colocar uma pequena quantidade da amostra que deseja ser analisada. E
para realizar a observacdo deve-se cobrir a preparagdao com uma laminula e
examinar a preparacdo no microscopio optico comum. Deve-se inicialmente,
observar com objetiva de 10x, e em seguida de 40x (ABIHPEC, 2015).
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 OBTENGAO DO LEITE

Os leites selecionados para realizacdo desta pesquisa foram obtidos em
pequenas mercearias na cidade de Ariquemes RO. O leite UHT foi encontrado
na prateleira, bem organizado. Ja no caso dos leites tipo C e leite cru foram
encontrados em balcbes refrigerados, sem muita organizagéo e proximos de
outros alimentos como por exemplo; bacon, congelados e etc.

Foram acondicionados em caixas térmicas com gelo e imediatamente
encaminhados ao Laboratério de Microbiologia da Faculdade de Educacao e
Meio Ambientes (FAEMA) para analise imediata. Amostras representadas nas
(figuras 1, 2 E 3).

Figura 1: Leite Cru Figura 2: Leite UHT Figura 3: Leite  Tipo C
Fonte: Autoria da Autora. Fonte: Autoria da Autora. Fonte: Autoria da Autora.
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5.2 CONTAGEM DE COLONIAS

Um dos testes usado para avaliagdo microbioldgica dos leites é o de
contagem de coldnias esse teste permite a avaliagcdo do padréo de higiene e
estocagem do mesmo (CAMPOS, 2019).

Tabela 2 — Contagem padrao das unidades formadoras de col6nias presentes
nas amostras de leite tipo C, Cru e UHT. Em meio enriquecido para fungos
(Sabouraud) e meio enriquecido para bactérias (Mueller Hinton).

Mueller Hinton Sabouraud Padrao
Tipo C 114 UFC/mL 123 UFC/mL 150 UFC/mL
Cru 119 UFC/mL 424 UFC/mL 300 UFC/mL
UHT <1 UFC/mL <1 UFC/mL 100 UFC/mL
Controle <1 UFC/mL <1 UFC/mL 0 UFC/mL

<1 significa que ndo houve crescimento bacteriano. Cada resultado é a media
de 2 valores.

O Leite tipo C estimou uma contagem equivalente a 114.000 UFC/mL de
possiveis bactérias isoladas no meio agar Mueller Hinton (Figura 5), enquanto
no meio agar Sabouraud estimou uma contagem de 123,000 UFC/mL (Figura
4), resultando uma qualidade dentro dos padrées de 150.000 UFC/mL como

descreve na Instrucdo normativa n® 51 de 18 de setembro de 2002.

Figura 4: Meio Saboraud/Leite tipo C Figura 5: Meio Mueller Hinton/Leite tipo C.
Fonte: Autoria da autora. Fonte: Autoria da autora.
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O Leite cru revelou uma contagem de colénias bacteriana de 119.000
UFC/mL (Figura 7), entrando nos padrdes permitidos na Instrugao normativa n°
76 de 26 de outubro de 2018. Porem o total de contagem de colbnias fungicas
foi de 424.000 UFC/mL (Figura 6) ultrapassando em 41,5% a margem aceitavel

de contagem de colbnias que se mostra em maxima de 300.000 UFC/mL.

e g d '_-_ k¥
Figura 6: Meio Saboraud / Leite Cru Figura 7: Meio Mueller Hinton / Leite Cru
Fonte: Autoria da autora. Fonte: Autoria da autora.

Segundo a Instrugdo normativa n°® 62 de 26 de agosto de 2003, o leite
UHT deve possuir no maximo 100 UFC/mL, estando nas condigdes adequadas,
o que confirma o resultado do presente trabalho, que tanto na contagem de
colénias bacterianas, quanto na contagem de col6nias fungicas, ndo obteve

unidades de formadoras de colbnias (Figuras 8 e 9).

Figura 8: Meio Saboraud / Leite UHT Figura 9: Meio Mueller Hinton / Leite UHT
Fonte: Autoria da autora. Fonte: Autoria da autora.

23



Nas placas de controle também n&o houve indicio de formacédo de

colbnias, tanto fungicas, quanto bacterianas, indicando que os testes realizados

nao foram contaminados, e os resultados foram comprovados (Figuras 10 e
11).

e

Figura 10: Meio Saboraud / controle. Figura 11: Meio Mueller Hinton / controle.
Fonte: Autoria da autora. Fonte: Autoria da autora.

5.3 IDENTIFICAGAO MICROSCOPICA

Foi observado no laboratdrio de microbiologia da Faculdade de Ensino e
Meio Ambiente (FAEMA) que em todas as colbnias foi isolado bactérias gram
negativas em formato bacilos e cocos. Possivelmente seriam Enterobacterias
elou possiveis Psedomonas spp, que sdao em formato de bacilos gram
negativas e deixam o meio de cultura esverdeado. Foi observado também
alguns fungos filamentosos de hifas septadas, e leveduras que deixam o meio
de cultura de cor salmdo. Esses possivelmente seriam: Rhodoturula spp.

Segundo (DOS SANTOS, 2017) os coliformes totais, sdo pertencentes a
familia  Enterobacteriaceae representados pelos géneros Klebsiella,
Escherichia, Citrobacter e Enterobacter spp fermentadores da lactose. Relatou

em sua pesquisa a presenca de coliformes totais, bacilos Gram negativos e
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cocos Gram negativos, isso corrobora com parte deste trabalho, devido a

identificac&do presuntiva de bactérias Gram negativas.

No estudo mostrado por (NUNES et al.,, 2017) houve concentragbes
elevadas de Pseudomonas spp no leite cru, o que corrobora com o presente
trabalho. O desenvolvimento de Pseudomonas spp pode se dar devido as
temperaturas favorecidas ao crescimento da mesma e também aos locais de
estocagem contaminados (Figuras 12 e 13).

Identificacdo semelhantes de Enterobacterias e Pseudomonas spp,
foram encontradas por (BRUZAROSKI et al., 2017) em leites Cru fornecidos a
uma industria de laticinios. Confirmando os resultados obtidos nesta pesquisa
(Figuras 12 e 13).

Figura 12: microscopia da amostra do leite apresentando bactérias Gram negativas
Fonte: Autoria da Autora.
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Figura 13: microscopia da amostra do leite apresentando bactérias Gram negativas e
fungos filamentosos.
Fonte: Autoria da Autora.

O artigo de (PICOLI et al., 2014) reuniu resultados de contaminagdes
fungicas tanto filamentosa quanto de levedura. Validando ainda mais o
resultado desta avaliagdo microbiologica. Relatou também higiene insatisfatoria
durante o processe de ordenha, esses resultados podem implicar em riscos a
saude publica.

Escreveu (ALVES et al., 2014) sobre a presenca de fungos filamentosos
e leveduras como por exemplo C. tropicalis, Aspergillu spp, Penicillium spp, e
Rhodotorula spp em amostras de leites crus transportados e distribuidos
informalmente. Isso corresponde com o presente estudo que observou fungos

filamentosos e leveduras presente nas (Figura 13 e 14 e 15).
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Figura 14: microscopia da amostra do leite apresentando fungos filamentosos.
Fonte: Autoria da Autora.

Figura 15: microscopia da amostra do leite apresentando fungos leveduras
Fonte: Autoria da Autora.
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CONCLUSAO

Por meio dos resultados adquiridos neste trabalho ao ser confrontado
com as legislagbes vigentes, conclui-se que a contagem de unidades
formadoras de coldnias (UFC) encontrou-se fora dos padrées somente no leite
Cru, enquanto no leite UHT e Tipo C a contagem de colbnias esta dentro dos
padrdes exigidos pela legislagao.

Os resultados microbiolégicos indicaram problemas na qualidade do leite
cru, o que pode ser caracterizado por falhas nas condigdes higiénicas tanto na
ordenha como também no controle higiénico-sanitario dos rebanhos,
irregularidade nos tanques de transporte e coleta, assim como também
armazenamento inadequado. Para que haja um produto de melhor qualidade,
seria de extrema importancia a conscientizacdo dos produtores,
transportadores e regulamentadores do leite cru, podendo prevenir possiveis

futuros casos de zoonoses na regiéo.
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