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ABSTRACT

Background: Milk is considered one of the most important sources of nutrients. It contains proteins, fat acids, vitamins and
minerals. Its activity has a significant socio-economic impact in all over the world and in Brazil. The presence of bacteria
inhibitorsin milk for human consumptionisagreat concern for thedairy productsindustry and public health. With regard tothe
production of dairy products, mainly cheeses and fermented milks, this affects the growth of starter cultures in ripening
processes of cheese and fermented milk. Therisksfor consumer health are represented by allergic reactions, which are usually
manifested as urticarias, dermatitides or rhinitis and bronchial asthma, and that can result in anaphylactic shock in susceptible
individuals. Another risk to be considered i sthe consumption by pregnant women of milk containing highlevel sof antimicrobial
residues, considering theteratogenic potential presented by some of them. By the other hand, milk acidity isone of the biggest
problems encountered at milk processing plants and, for that reason, the control of the storage temperature of products and the
adoption of adequate hygienic practicesmust be prioritized. The objective of thisstudy wasto verify theincidence of acidity and
antimicrobia residuesinmilk, at adairy factory fromVaedo Taguari, RS.

Materials, Methods & Results: Data about milk condemnation caused by the presence of antimicrobial residues and acidity
werecollected from the period of January 1%, 2008 to April 2, 2009. Theanalyseswere performed at thequality control laboratory
of thedairy plant. The samplescamefrom the milk trucksat the reception platform. The Charm-test® kit wasused for detection
of antimicrobial residues, and acidity wasdetermined throughtitration with Dornic solution. Condemnation of acid milk occurred
in June, November and December 2008 and in February 2009. On the other hand, condemnation of milk dueto the presence of
antimicrobial residuesoccurredin al months studied.

Discussion: Hightemperaturesinfluenceinthe growth of mesophilic bacteriaand impair the maintenance of cooling temperatures.
These bacteriacause milk acidification dueto theformation of lactic acid from lactose fermentation. The condemnation of acid
milk in June 2008, which correspondsto winter timein the south hemisphere, givesevidencethat milk acidification iscaused by
multiplefactors, being a so associated to theinitial microbia load. However, condemnation of milk occurred in November and
December 2008, and the largest amount of condemned milk during the whole period of study was observed in February 2009,
which highlightsthe influence of the storage temperature on milk acidification. Condemnation of milk occurred in all months
studied due to the presence of antimicrobial residues, which suggests that part of the milk destined to the industry came from
animals that were under mastitis treatment or whose grace period, as established by the pharmaceutical companies, was not
observed. The results highlight the necessity of specialized technical assistance for producers, in order to prevent the bacterial
contamination of milk and theindiscriminate use of veterinary drugs.
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INTRODUCAO

O leite contaminado por fé&rmacos quimicos re-
presenta um risco para a salide, devido a ocorrénciade
reagOes alérgicas, que se manifestam desde urticarias
até asma brénquica, podendo resultar em choque
anafilético. Além disto, pelo potencia teratogénico de
alguns grupos, o leite contaminado néo deve ser consu-
mido por gestantes [5]. Sua presencano leite de consu-
mo é de grande preocupacdo paraaindlstriade laticini-
0s, jaqueinterfereno desenvolvimento deculturasinici-
adoras durante a fabricagdo de queijos e leites fermen-
tados [3].

A Ingtrucéo Normativa 51 [4] prevé a pesquisa
de residuos de antimicrobianos narecepgéo do leite nas
indUstrias. V&rios testes foram criados com objetivo de
detectar a presenca dos mesmos, como Delvotest P®,
Charm Farm Test®, entre outros.

Em situacBes de higiene inadequada e auséncia
de refrigeracdo do leite ha predominéncia de microrga:
nismos mesofilos que fermentam alactose, produzindo
acido&tico, com aconsequenteacidificacdo doleite, que
€ um dos maiores problemas detectados nas usinas de
beneficiamento [6].

Para acidez, alegidacdo permite a presenca de
0,14a0,18 g de &cido 1&tico/100 mL parao leite de con-
junto[4].

Considerando ardevanciaqueaacidez eapre-
senca de residuos de antimicrobianos no |eite represen-
tam paraas usinas de beneficiamento e salide publica, 0
objetivo do presente estudo foi verificar aincidénciade
leite &cido e da deteccdo de residuos destas substancias
no leiteem um laticinio naregido do Vale do Taguari.

MATERIAISE METODOS

Foram coletados dados de condenacdo de leite
pela presenca de residuo de fa&rmaco antimicrobiano e
por acidez em um laticinio daregido doVaedo Taguari,
RS, correspondentes ao periodo de 1 dejaneiro de 2008
a2 deabril de 2009.

As andlises foram realizadas no laboratorio de
controle de qualidade daindistria, sendo asamostrasde
|eite provenientesdaplataformaderecepcdo. Umaamos-
trade cada tanque dos caminhdes i sotérmicos que che-
gavam aplataforma era encaminhada ao laboratério em
coposdeinox. A deteccdo deresiduos de antimicrobianos
foi redlizadautilizando-se o kit Charm-Test®. Seoresul-
tado fosse positivo, erarealizado o teste novamente, po-
rém por tanque, individualmente. O tanque detectado
positivo eracondenado eo testeerarealizado, individual-

mente, no leite de cada produtor pertencente aquelarota
especifica, para identificar qual produtor era responsa
vel por tal resultado.

A acidez doleitefoi determinadaatravésdatitulacéo
com solucéo Dornic[1].

RESULTADOS

Os resultados referentes a acidez das amostras
de leite sBo apresentados na Tabdla 1, especificando as
datas em que tal condenacao ocorreu.

Os resultados mensais referentes a condenagéo de
leite pela presenca de residuos de antimicrobianos nos
anos de 2008 e 2009 encontram-se na Tabela 2. O volu-
metotal deleite érepresentado pelo volumetotal mensal
recebido nos dias em que houve condenacao no respec-
tivo més.

DISCUSSAO

Nos meses mai s quentes do ano pode haver um
maior nimero de condenacdesdeleite por acidez elevar
da, devido ainfluéncia que as atas temperaturas exer-
cem no crescimento de bactérias mesifilas, que encon-
tram nas temperaturas ambientes dos paises de clima
tropical condicdes Gtimas para o seu metabolismo [6],
aém dadificuldade de manutencdo dastemperaturasde
refrigeracd0. No ano de 2008 as condenages ocorre-
ram nos mesesdejunho, novembro e dezembro. A rejei-
¢80 do leite no periodo de inverno comprova gque a
acidificacAo doleiteémultifatorial, ou sga, depende, néo
somente datemperatura, mas também da contaminac@o
bacterianainicia. Entre osfatoresrel acionados, podem-
se citar 0s tetos dos animais, a higiene ambiental e a
presenca de pasto ou barro nos piquetes dos animais,
além dapresencade dguaresidua originadados proces-
sos de lavagem [9]. Durante 0s meses mais quentes do
periodo estudado (novembro aabril) houveamaior inci-
dénciade condenaco por |eite &cido, sendo que amaior
guantidade de leite condenado foi no més de fevereiro
do ano de 2009.

A acidificacdo ocorre pela presenca e atividade
de bactérias mesifilas que utilizam alactose como fonte
de energia, produzindo &cido l&tico a partir de sua fer-
mentacdo [6]. O leite mantido a temperaturas iguais ou
superiores que 14°C, acimado definido pelalegidacdo
vigente[4], permite amultiplicagdo de microrganismos
mesofilicos e a sua permanéncia nos tanques, sob tem-
peraturas inadegquadas, por periodos superiores a 24 h,
contribui para a alteracdo do nimero da microbiota
mesofilica[12].
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Em estudo sobre a influéncia da temperatura
durante o transporte sobre qualidade microbiol égica do
leite cru, foi possivel observar que a refrigeracéo teve
marcante influénciano menor desenvolvimento de bac-
térias mestfilas e, consequentemente, naacidificacdo do
leite. Em amostras mantidas sob temperatura ambiente
a contagem de mestfilos aerdbios foi estatisticamente
maior, gerando maior acidez no leite[10].

No tocante a presenca de residuos de
antimicrobianos, observou-se que houve condenacéo ao
longo de todos 0s meses estudados. A presenca de
antimicrobianos indica que parte do leite entregue era
oriundade animai s que estavam ou estéo sob tratamento

de mastite ou qualquer outra enfermidade. No caso da
magtite, sob o ponto devistade salide publica, orisco de
gue esse leite sgja veiculo de agentes que possam cau-
sar enfermidades transmitidas por aimentos é grande e
ndo deve ser subestimado [ 13]. N&o estdo disponiveisna
literatura dados referentes a condenacdo de leite napla
taformadasindUstrias, portanto osresultados do presen-
te estudo serdo confrontados com informacdes relacio-
nadas a presenca de residuos de antimicrobianos em
amostras de |eite provenientes de propriedades rurais.
Em estudo realizado naregido do Tridngulo Mi-
neiro-MG 33,3% das propriedadesruraisandisadas apre-
sentaram resultado positivo paraa presenca de residuos

Tabela 1. Quantidade de | eite condenado por acidez elevada, com suas respectivas
datas, producfes diérias e porcentagens de condenagdo, em um laticinio localizado
naregido do Vaedo Tagquari, RS, nos meses dejaneiro de 2008 aabril de 2009.

Data Condenacgéo Producio do % de
L) dia (L) condenacio
20/06/2008 2.755 181.544 1,52
21/11/2008 2.677 193.115 1,39
30/11/2008 2.997 194.380 1,54
02/12/2008 4.928 183.347 2,7
04/12/2008 2.173 193.679 1,12
02/02/2009 2.726 205.763 1,32
20/02/2009 2.493 191.990 1,30
22/02/2009 2.396 183.447 1,31
26/02/2009 5.452 183.765 2,97
11/03/2009 3.376 184.018 1,83
TOTAL 31.973 2.078.495 1,54
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Tabeda 2. Volumemensal deleite condenado por presencade residuo deanti-
biético, producéo didriadel eite (dosdias com condenacdo) e porcentagem de
condenacdol/dia, nosmesesdejaneiro de 2008 aabril de 2009, emum laticinio
localizado naregido do Valedo Taguari, RS.

Més Condenacdo (L) Producdo (L) %
Jan/08 10.661 699.927 1,52
Fev/08 15.540 666.032 2,33
Mar/08 16.654 850.207 1,96
Abr/08 10.650 592.123 1,80
Mai/08 3.308 172.484 1,92
Jun/08 15.946 917.914 1,74
Jul/08 15.423 947.261 1,63
Ago/08 1.096 207.664 0,53
Set/08 9.652 418.680 2,31
Out/08 17.692 1.024.123 1,73
Nov/08 28.818 1.577.643 1,83
Dez/08 9.380 785.257 1,19
Jan/09 10.863 603.862 1,80
Fev/09 5.499 382.494 1,44
Mar/09 11.272 688.407 1,64
Abr/09 9.623 535.893 1,80
TOTAL 192.077 11.069.961 1,74

CONCLUSAO

de antimicrobianos no leite, representando cercade um
terco das fazendas [11]. Embora este estudo seja refe-
rente aquantidade de produtores que usavam estas subs-
ténciasindiscriminadamente, observa-se que aocorrén-
ciadeste problemaégrande, gerando, consequentemente,
indicesimportantes dergjeicao naindlstria.

Naregido do Vaedo Paraibafoi avaliadaapre-
senca de residuos de antimicrobianos em amostras de
leite cru destinadas aproducéo deleite pasteurizado tipo
B e pasteurizado padronizado, e congtatou-se que, res-
pectivamente, 100% das amostras de leite e 80% apre-
sentaram residuos dos mesmos [2]. No presente estudo
ndo foram andisadas amodtras individuais de produto-
res, entretanto nos tanques dos caminhdes isotérmicos
gue trangportam leite para as indUstrias, ocorre mistura
do leite de diferentes produtores pertencentes a mesma
rota.

ApGs o término do presente estudo, conclui-se
guehouveataocorrénciadelete acido naindistriaava
liada, demonstrando a necessidade de melhor atender
aosrequisitos de higiene eresfriamento do leite.

Da mesma forma, a regjeico pela presenca de
substéncias antimicrobianas resulta em perdas para 0s
produtores, que tém seu leite ndo adquirido pelaindis-
tria. A garantiada qualidade do leite entregue nasindis-
trias depende da conscientizacdo dos produtores quanto
a0 mangjo dos animais e ao cuidado com ahigiene das
instal agOes e dos equi pamentos.

Sugere-se disponibilizar assisténcia técnica es-
pecializada aos produtores, para orientélos quanto ao
correto manejo de ordenhae de medi camentos vetering
rios, visando a preocupacéo com a salde publicae com
asalde dos animais.
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