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RESUMO 

 

O leite por ser um alimento rico em nutrientes serve como um meio ideal para o 

crescimento de vários microrganismos e por isso torna-se altamente perecível e como o 

leite é refrigerado ainda na fazenda, se observa uma economia significativa de recursos 

financeiros com o transporte a granel, mas, com esses procedimentos, crescente 

importância tem sido dada ao grupo dos microrganismos psicrotróficos, apresentam 

capacidade de multiplicação em temperatura de refrigeração (entre zero e 7 ºC), e 

quando presentes podem apresentar alterações dos componentes do leite em função da 

multiplicação e pela produção de proteases e lipases termo resistentes. O objetivo deste 

trabalho foi realizar contagem de bactérias psicrotróficas, bem como verificar a 

capacidade proteolíticas e lipolíticas dessas bactérias em leite cru refrigerado e analisar 

a água de propriedades rurais do extremo oeste de Santa Catarina-SC. Os procedimentos 

metodológicos foram efetuados no Laboratório de Pesquisa e Diagnóstico em 

Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina – UNOESC, Campus São 

Miguel do Oeste. As coletas foram realizadas em 48 propriedades leiteiras no período 

de setembro de 2013 a março de 2014. Após a colheita, as amostras de leite e de água 

foram coletadas em frascos estéreis refrigeradas e encaminhadas, ao Laboratório para a 

realização das analise de acordo com a proposta pela Resolução nº 62 do Ministério da 

Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) de 2003 e pela Instrução Normativa 62. 

Das 48 amostras de água analisadas, 81% estavam impróprias para consumo e 19% 

encontravam-se dentro dos padrões estabelecidos pela Portaria Nº 2.914, DE 12 de 

dezembro de 2011. Das amostras de leite cru avaliadas, a contagem bacteriana total de 

psicotrópicos resultou em 1,88% das amostras acima de 6 log10 UFC/ml. Das 48 

amostras analisadas para atividade lipolítica, 66,66% apresentou atividade positiva e 

outros 33,33% negativo, já para atividade proteolítica, 62,5% apresentou atividade 

positiva e outros 37,5% negativa, sendo assim, comparativamente a atividade lipolítica 

deste estudo foi maior. Portanto, as autoridades, órgãos públicos e produtores de 

alimentos devem tomar medidas preventivas para fornecer à água e alimento de boa 

qualidade, tanto no meio urbano como rural, uma vez que encarregar os próprios 

consumidores de controlar a qualidade da água e dos alimentos pode ser um problema, 

pois possuem pouco conhecimento quanto aos riscos que o consumo de água e 

alimentos contaminados pode oferecer à saúde. 

Palavras-chaves: Microrganismos. Qualidade.  Consumo humano. 

 

ABSTRACT 

 



Milk to be a food rich in nutrients serves as an ideal for the growth of various 

microorganisms through and so becomes highly perishable. As the milk is cooled still 

on the farm, we observe a significant saving of financial resources with the bulk 

transport but with these procedures, increasing importance has been given to the group 

of psychrotrophic present ability to multiply in coolant temperature (between zero and 7 

° C), and when present may exhibit changes in components of the milk in the 

multiplication function and production of proteases and lipases term. The aim of this 

study was psychrotrophic bacteria as well as verify the proteolytic and lipolytic capacity 

of these bacteria in refrigerated raw milk and analyze water farms in the west end of 

Santa Catarina, SC. The methodological procedures were performed in the Research 

Laboratory and Diagnostic Microbiology of the University of the West of Santa 

Catarina - UNOESC, Campus São Miguel do Oeste. Sampling was conducted in 48 

dairy farms in the period September 2013 to March 2014 After harvest, samples of milk 

and water were collected in sterile bottles chilled and sent to the laboratory to perform 

the analysis according to proposed by Resolution No. 62 of the Ministry of Agriculture, 

Livestock and Supply (MAPA) 2003 and the Normative Instruction 62. Of the 48 water 

samples analyzed, 81% were unfit for consumption and 19% were within the standards 

established by Ordinance N 2914,  de December 12, 2011. From the raw milk samples 

evaluated, the total bacterial count resulted in psychotropic 1,88% of samples greater 

than log106 CFU / mL. Of the 48 samples analyzed for lipase activity, 66.66% showed 

positive activity and other negative 33.33%, while for proteolytic activity, 62.5% 

showed positive activity and other negative 37.5%, thus being compared to lipase 

activity this study was higher. Therefore, authorities, public agencies and food 

manufacturers should take preventive measures to provide water and food good quality, 

both in urban and rural environments, since charge consumers themselves to control the 

quality of water and food can be a problem, because they have little knowledge about 

the risks that the consumption of contaminated food and water can offer to health.  

Keywords: Microorganisms. Quality. Human consumption. 

 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos ou processados, incluindo a 

água, podem veicular microrganismos patogênicos causadores de toxinfecções 

alimentares. Dentre os alimentos de origem animal, o leite, pela sua riqueza de 

nutrientes, constitui um importante meio de cultura para o desenvolvimento de um 

grande número de microrganismos (BERSOT et al., 2010).  

No Brasil não há estatísticas sobre as DTAs, mas presume-se que o número seja 

maior. De acordo com a OMS (Organização Mundial da Saúde) anualmente, no mundo, 

1,5 bilhão de casos de diarreia em crianças menores de 5 anos resultam em mais de 3 

milhões de mortes (OMS, 2011). 

A região Sul representa o segundo maior produtor de leite, onde o estado de Santa 

Catarina ocupa o 5° lugar na produção nacional de leite bovino (IBGE, 2011).  



O leite por ser um alimento rico em nutrientes serve como um meio ideal para o 

crescimento de vários microrganismos e por isso torna-se altamente perecível (SWAI, 

SCHOONMAN, 2011), sendo que no ponto de vista de controle de qualidade, o leite e 

os derivados lácteos estão entre os alimentos mais testados e avaliados, principalmente 

devido à importância que representam na alimentação humana e à sua natureza 

perecível (BRITO et al., 2000), sendo assim, embora o consumo de leite cru seja baixo, 

este é utilizado para fabricação de diversos alimentos nos laticínios, o que 

consequentemente afeta a qualidade deles (LEITNER et al., 2008), onde os principais 

pontos de contaminação por microrganismos são latões, tanques de expansão, água 

residual de equipamentos, utensílios de ordenha e tetos não higienizados 

adequadamente (HAYES &BOOR, 2001).  

 Para tentar ameninar a situação, nos últimos anos, tem-se observado a prática 

acelerada de programas de resfriamento do produto na fazenda após a ordenha, com 

posterior coleta e transporte do leite em caminhões-tanque isotérmicos. Estas medidas 

vêm sendo incentivadas pelos laticínios, uma vez que há considerável aumento na 

qualidade do leite e derivados quando o leite é refrigerado na fazenda, em comparação 

com o leite não refrigerado coletado em latões, também se observa uma economia 

significativa de recursos financeiros com o transporte a granel (FONSECA&SANTOS, 

2003), mas, com esses procedimentos, crescente importância tem sido dada ao grupo 

dos microrganismos psicrotróficos, pois estes estão frequentemente envolvidos em 

alteração na composição físico-química do leite, são deteriorantes que apresentam 

capacidade de multiplicação em temperatura de refrigeração (entre zero e 7 ºC), 

independentemente da sua temperatura ótima de multiplicação (ALMEIDA et al., 

2000), e, quando presentes nos alimentos, podem apresentar alterações dos 

componentes do leite em função da multiplicação desses microrganismos, limitando o 

tempo de prateleira dos produtos lácteos, devido alterações no sabor, odor e aparência 

(MIGUEL et al., 2007), pela produção de proteases e lipases termo resistentes, que 

podem continuar atuando nos derivados lácteos mesmo após o a pasteurização (STEAD, 

1986). 

 Embora represente menos de 10% da microbiota inicial, em condições 

adequadas de higiene, a população de psicrotróficos pode alcançar níveis elevados com 

uma condição higiênica precária e/ou com um elevado número de células somáticas. Por 

esta razão, a contagem de psicrotróficos em leite cru pode atingir mais de 90% da 

população bacteriana total (GARGOURI et al., 2013). 



 As enzimas termorresistentes, principalmente lipases e proteases, são a grande 

preocupação, pois reduzem rendimento de fabricação de queijos, limitam a vida de 

prateleira, alteram sabores, odores e aparência. As proteases possuem atividade 

hidrolítica em várias frações de caseína, sendo a caseína facilmente degradada, devido 

sua estrutura não helicoidal. A k-caseina localizada na superfície da micela de caseína 

quando hidrolisada causa desestabilização da micela, podendo levar a coagulação e 

alterações nas características organolépticas do leite. Já as lipases, podem hidrolisar os  

fosfolipídios presentes na camada dos glóbulos de gordura, havendo a formação de 

ácidos graxos livres, mono e diglicerídios, resultando em altos níveis de acido butírico e 

capróico, causando o sabor de ranço no leite e seus derivados. Além disso, estima-se 

perda de aproximadamente 10% de proteína e gordura do leite pela presença de 

psicrotróficos (BRITO et al., 2000; HANTSIS-ZACHAROV e HALPERN, 2007). 

 Sendo assim, a contaminação de alimentos por meio de microrganismos 

patogênicos é uma preocupação mundial e as estratégias que permitam seu controle e 

por consequência a colocação de produtos seguros no mercado consumido, sendo assim, 

a produção, preparação, distribuição, armazenamento e comercialização de alimentos, 

com segurança, são atividades que exigem cuidados especiais com o ambiente de 

trabalho, com equipamentos e utensílios, com os alimentos propriamente ditos, com os 

manipuladores de alimentos, com as instalações sanitárias e com o controle de pragas 

bem como a qualidade da água utilizada na preparação dos alimentos (SILVA, 2009).      

 As atividades agrícolas são as principais fontes de contaminação para águas 

superficiais e subterrâneas em áreas rurais, pois, a agricultura tem efeitos diretos e 

indiretos sobre a qualidade da superfície do solo e das águas, uma vez que essa é afetada 

por fatores de macro- escala como clima, paisagem e material de origem da área e 

microescala incluem o uso da terra e gestão no campo ou nível da exploração (ZHANG, 

HUANG, NIE, 2009). 

Nesse sentido, dados do OMM/UNESCO (1997) mostram que aproximadamente 

metade da população mundial (2,6 bilhões de pessoas) não conta com serviço de 

saneamento básico e que uma em cada seis pessoas (cerca de 1,1 bilhões de pessoas) 

ainda não possui adequado sistema de abastecimento de água, sendo que as projeções da 

Organização das Nações Unidas (ONU) indicam que, se a tendência continuar, em 2050 

mais de 45% da população mundial estará vivendo em países que não poderão garantir a 

cota diária mínima de 50 litros de água por pessoa, assim sendo importante o controle 

da qualidade das fontes existentes. 



Para controlar a qualidade da água, diversos órgãos têm emitido portarias nas 

quais os países tem que atender os padrões determinados. A legislação brasileira que 

determina os padrões de qualidade da água destinada ao consumo humano é a portaria 

nº 2914 de 2011 (Brasil, 2011), emitida pelo Ministério da Saúde, que dispõe sobre os 

procedimentos de controle e de vigilância da qualidade da água para consumo humano e 

seu padrão de potabilidade. Essa legislação determina que a água destinada ao 

abastecimento da população humana deve atender as características de qualidade que 

estejam de acordo com os valores permissíveis dos parâmetros químicos, físicos, 

organolépticas e microbiológicos. Especificamente na área da microbiologia essa 

legislação estabelece que sejam determinados, na água, para aferição de sua 

potabilidade, a presença de coliformes totais e termotolerantes ou Escherichia coli, a 

contagem de bactérias heterotróficas, cistos de Giardia lamblia e oocistos de 

Cryptosporidium spp. 

Deste modo, o monitoramento da qualidade da água destinada ao consumo 

humano torna-se, portanto, imprescindível, principalmente das águas que abastecem 

vilas e ou comunidades, as quais possuem maior concentração de pessoas. Isso previne 

o aparecimento de várias doenças no homem, auxilia o diagnóstico das principais 

formas de contaminação e indica um conjunto de práticas de manejo dos recursos 

naturais que possibilitem o controle da contaminação e um aumento da qualidade de 

vida dos consumidores dessa água (CASALI, 2008).   

Dessa forma, observa-se a necessidade da realização de estudos que demonstrem a 

qualidade do leite cru produzido nas propriedades rurais no extremo oeste de Santa 

Catarina, bem como possíveis fatores que possam interferir como, por exemplo, 

bactérias contaminantes no produto, sendo assim, o objetivo deste trabalho foi realizar 

contagem de bactérias psicrotróficas,  bem como verificar a capacidade proteolíticas e 

lipolíticas dessas bactérias em leite cru refrigerado e analisar a água de propriedades 

rurais do extremo oeste de Santa Catarina-SC. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

Os procedimentos metodológicos foram efetuados no Laboratório de Pesquisa e 

Diagnóstico em Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina – UNOESC, 

Campus São Miguel do Oeste. As coletas foram realizadas em 48propriedades leiteiras 

no período de setembro de 2013 a março de 2014. O presente trabalho foi desenvolvido 



em parceria com uma indústria de alimentos situada no estado de Santa Catarina, 

submetida ao controle higiênico-sanitário permanente.  

 

2.1 COLETA DAS AMOSTRAS 

 

Após a colheita, as amostras de leite e de água foram coletadas em frascos 

estéreis separadamente e imediatamente colocadas em banho de gelo, com temperatura 

de aproximadamente 4ºC, e transportadas ao Laboratório para a realização das análises. 

A metodologia para efetuar as análises microbiológicas foram realizadas de 

acordo com a proposta pela Resolução nº 62 do Ministério da Agricultura Pecuária e 

Abastecimento (MAPA) de 2003 e pela Instrução Normativa 62 (BRASIL, 2003). 

 

2.2 ANALISE MICROBIOLOGICA DA ÁGUA 

 

Posteriormente foram efetuadas as seguintes análises microbiológicas: 

Contagem de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes e de heterotróficos, que 

serão realizadas pela metodologia estabelecida pela Instrução Normativa nº 62, de 26 de 

agosto de 2003 do Ministério de Agricultura, Pecuária e Abastecimento. 

As análises microbiológicas para verificar o número mais provável de 

coliformes totais e termotolerantes foi realizada através do exame presuntivo para 

coliformes totais e termotolerantes e após isso exame confirmativo para coliformes 

totais e termotolerantes. 

 

2.2.1 Exame presuntivo para coliformes totais e termotolerantes 

 

O exame presuntivo para coliformes totais e termotolerantes foi realizado pelo 

método de fermentação em tubos múltiplos. Na primeira serie foi utilizado 10 mL da 

amostra de água e inoculados em tubos contendo Caldo Lauril Sulfato de Sódio em 

concentração dupla com Durhan invertido. Na segunda série foram inoculados volumes 

de 1mL da amostra em caldo Lauril Sulfato de Sódio em concentração simples com 

Durhan invertido. Posteriormente, a partir da amostra, foi preparado diluição (10-1) em 

solução salina peptonada 0,1%. Em seguida foi inoculado 1mL desta diluição na terceira 

série de tubos contendo Caldo Lauril Sulfato de Sódio em concentração simples com 

Durhan invertido. 



Os tubos foram incubados a 36±1ºC pó 24-48 horas. A suspeita de coliformes foi 

indicada pela formação de gás nos tubos invertidos de Durhan ou efervescência quando 

agitado sutilmente.  

 

2.2.2 Exame confirmativo para coliformes totais e termotolerantes 

 

 Para confirmar coliformes totais as amostras que positivarem no caldo Lauril 

Sulfato de Sódio foram repicadas para tubos contendo Caldo Verde Brilhante Bile em 

concentração a 2% lactose. Os tubos foram incubados a 36± 1ºC por 24-48 horas em 

estufa bacteriológica.  

  Para confirmação de coliformes termotolerantes as amostras positivas dos tubos 

de Caldo Lauril Sulfato de Sódio, foi retirada um alíquota e inoculada em tubos 

contendo Caldo E.C. com Durhan invertido, estes posteriormente incubados em estufa 

bacteriológica a 45±0,2ºC por 24-48 horas.  

 Foram consideradas amostras positivas aquelas que apresentarem produção de 

gás e fermentação da lactose. 

  Para determinar o número mais provável da amostra foi anotada combinação de 

números correspondentes aos tubos que apresentaram resultados positivos, e foi 

posteriormente verificado o Número Mais Provável (NMP) de coliformes, de acordo 

com a tabela de NMP com referência a disponível na Instrução Normativa nº 62 de 26 

de agosto de 2003 do Ministério de Agricultura, Pecuária e Abastecimento, sendo os 

resultados expressos em NMP/100 mL. 

 

2.2.3 Contagem total de heterotróficos 

 

Para a contagem total de bactérias heterotróficas foi utilizada a técnica de pour-

plate, segundo normativa nº 62 de 2003 do ministério da agricultura, no qual foi 

semeados 1 ml das diluições 100, 10-1 em placas com ágar padrão para contagem . 

Estas foram incubadas a 36±1°C, por 48 horas. Os resultados serão expressos em 

UFC/mL.  

 

2.3 CONTAGEM DE BACTÉRIAS PSICROTRÓFICAS NO LEITE CRU 

  



 Foi realizada a contagem de bactérias psicotrópicas em leite cru refrigerado nas 

48 amostras conforme metodologia de Franciosi et al.(2011) no qual foi realizada com a 

técnica de Pourplate com Agar Padrão para Contagem (PCA) em triplicata, com 1 mL 

da amostra previamente diluída em água peptonada 0,1%. As placas para contagem de 

psicotrópicos foram incubadas em refrigeração e as a 7º C por 7 dias (ou até houver 

crescimento). Os resultados foram expressos em UFC/mL, sendo as determinações 

realizadas em triplicata. 

 

2.4 ANALISE DE ENZIMAS PROTEOLITICAS E LIPOLÍTICAS NO LEITE CRU 

 

Para a pesquisa de enzimas proteolíticas e lipolíticas presentes no leite cru, foram 

utilizadas as colônias placas com crescimento bacteriano das amostras de leite da 

técnica descrita acima.  

Foram selecionadas e semeadas colônias de característica visuais diferentes, sendo 

colocadas em tubos estéreis contendo Caldo Nutriente, sendo posteriormente incubados 

em temperatura 7º C por sete dias (ou até houver crescimento). Todos os procedimentos 

realizados em triplicatas. Após visível crescimento bacteriano, as amostras foram 

submetidas a semeadura em superfície em dois pequenos pontos da placa. 

Para verificar a presença de enzima lipolítica, foram preparados meios contendo 

como Ágar Base Tributirina (Himedia ®) e para enzimas proteolíticas o Ágar Caseína 

(Himedia ®), posteriormente incubados a 7º C por 10 dias e 30±1°C, por 48 horas, 

conforme metodologia descrita por Montanhini e Bersot (2013), ambos os métodos 

realizados em duplicada para cada temperatura e os resultados foram expressos em 

positivo ou negativo devido à presença ou não de halo clarificado ao redor do 

crescimento bacteriano, para os respectivos meios. 

 

 

 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1 RESULTADOS DA ANALISE DA ÁGUA DAS PROPRIEDADES 

 



 Das 48 amostras de água analisadas, 81% estavam impróprias para consumo e 

19% encontravam-se dentro dos padrões estabelecidos pela Portaria Nº 2.914, DE 12 de 

dezembro de 2011 (Gráfico 1), sendo que esta traz que a água utilizada nas propriedades 

para a ordenha do leite, determina como padrão permissível 500 UFC/mL para 

mesófilos aeróbio, ausência de coliformes totais e coliformes termotolerantes em 100 

mL.  

Gráfico 1 – Analise das amostras de água própria e impróprias para consumo, 

PORTARIA Nº 2.914, DE 12 DE DEZEMBRO DE 2011 (MAPA), coletadas em 

propriedades rurais do Extremo Oeste de Santa Catarina - 2014. 

 

 

Fonte: o autor. 

 

Os dados encontrados são preocupantes, pois a maioria das amostras avaliadas 

foi considerada como impróprias para o consumo humano, sendo que tal problema 

(contaminação das águas) já foi relatado em dois importantes trabalhos realizados na 

região, o de Malheiros et al. (2009),  onde os resultados demonstraram que 161 

(75,94%) amostras de água dos 212 poços avaliados foram impróprias para o consumo 

humano e Rohden et al. (2009) observaram que  durante o ano de 2005, 54,7% das 

amostras contaminadas e em 2006, os resultados continuaram a preocupar, mostrando 

um aumento no número de amostras contaminadas (56,7%). 

Outros trabalhos também trazem a contaminação das águas nas propriedades 

rurais, como em São Paulo por Amaral et al. (2003),  que relataram 90% das amostras 

de água das fontes, 90% dos reservatórios e 96,7% de água de consumo humano, 

colhidas no período de chuvas, e 83,3%, 96,7% e 90%, daquelas colhidas 

19%

81%

Próprias

Impróprias



respectivamente nos mesmos locais, durante a estiagem, estavam fora dos padrões 

microbiológicos de potabilidade para água de consumo humano. 

Outro resultado alarmante é que de 48 amostras, 09 eram cloradas, e destas, 

44,44% resultaram em impróprias para consumo (Gráfico 2), sendo que estas águas já 

passaram por um prévio tratamento, sendo assim, a presença somente de coliformes 

totais nas amostras indica contaminação por resíduos orgânicos ambientais como restos 

de folha, caules, microrganismos ambientais, pois segundo as bactérias pertencentes ao 

grupo dos coliformes totais também podem ser encontradas em ambientes naturais, tais 

como  águas do solo, vegetação, ou superfície, onde a sua  ocorrência não está 

necessariamente relacionada com a contaminação fecal (KILB et al. 2003). 

Gráfico 2 – Amostras cloradas e não cloradas coletadas em propriedades rurais do 

Extremo Oeste de Santa Catarina - 2014. 

 

 

Fonte: o autor. 

 Das 48 propriedades rurais leiteiras, apenas 09 utilizavam água tratada (clorada), e 

dessas amostras de água clorada coletadas 55,55% estavam dentro dos padrões. O que 

indica que a cloração não está sendo eficiente, provavelmente devido a outros fatores 

não avaliados nesta pesquisa, tais como a proteção (fechamento), limpeza e desinfecção 

da caixa d’água, encanamentos e entre outros. 

Mas, cabe lembrar, que, quando a presença em abundância de microrganismos 

contaminantes e compostos orgânicos, o cloro não apresenta eficiência e ainda pode 

reagir com essas substâncias levando à formação de diversos subprodutos, como os 

trialometanos, tóxicos e carcinogênicos para o homem (TOMINAGA & MÍDIO, 1999). 
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 Estudo de Rodríguez et al. (2012) indicam um elevado grau de contaminação  

por C. parvum, F. hepática, a Pseudomonas aeruginosa, Shigella, Salmonella, E. coli e 

coliformes totais, tanto no abastecimento de água distribuir a DTAs  por estes através de 

fazendas de gado na área geográfica do estudo (20 fazendas da região da Colômbia), 

além disso, existe um elevado risco de infecção para os seres humanos, se um 

tratamento adequado de água antes do consumo não for realizada.  

 

3.2 RESULTADOS DA CONTAGEM DE MICRORGANISMOS 

PSICROTRÓFICOSNAS AMOSTRAS DE LEITE DAS PROPRIEDADES RURAIS 

DO EXTREMO OESTE DE SANTA CATARINA 

 

 Das amostras de leite cru avaliadas, a contagem bacteriana total de psicotrópicos 

resultou em 1,88% das amostras acima de 6 log10 UFC/mL. A média de contagem foi de 

4,2 log10 UFC/mL, variando de 2,5 log10 UFC/mL a 9,4 log10 UFC/mL. 

Esses podem ser preocupantes, pois de acordo com Pinto et al. (2006), estas 

bactérias em alta quantidade permitem modificações do leite e derivados, alterando a 

quantidade de proteínas e lipídios, encurtando a vida útil desse alimento. 

Cabe salientar que a legislação brasileira não determina um limite para a 

população de psicrotróficos, no entanto, conforme Pinto et al. (2006) não é 

recomendável a fabricação de produtos lácteos com leite cru com contagem de 

psicotrópicos superior a 6,7 log10 UFC/mL, pois estes microrganismos mantêm sua 

capacidade de multiplicação em condições de refrigeração e tendem a se tornar 

predominantes na microbiota do leite cru.  Assim sendo, sugere-se a redução do tempo 

em que o leite é mantido refrigerado, chegando até a unidade de processamento com 

cerca de 10ºC, conforme previsto na legislação (BRASIL, 2011). 

Outro problema ocasionado pela presença de psicrotróficos, é a adesão em 

tanques de resfriamento, possuem biotransferência das células bacterianas para o leite, 

fato observado por Herrera et al. (2007), essas células, podendo conter genes de 

resistência a antibióticos, serão liberadas e contaminarão o leite. 

Deve-se ressaltar que o baixo número de amostras que se apresentaram acima dos 

padrões pode ser atribuído ao acompanhamento de uma equipe técnica com orientações 

aos produtores de métodos adequados na higiene da ordenha.  

 



3.3 RESULTADOS DA PRESENÇA DE ENXIMAS PSICROTRÓFICAS 

PROTEOLITICAS E LIPOLÍTICAS NAS AMOSTRAS DE LEITE DAS 

PROPRIEDADES RURAIS DO EXTREMO OESTE DE SANTA CATARINA 

 

 Das 48 amostras analisadas para atividade lipolítica, 66,66% apresentou 

atividade positiva e outros 33,33% negativo, já para atividade proteolítica, 62,5%  

apresentou atividade positiva e outros 37,5% negativa, sendo assim, comparativamente 

a atividade lipolítica  deste estudo foi maior. 

 O estudo de Moura et al. (1999)  corrobora indicando que no seu estudo o 

armazenamento do leite inoculado com Pseudomonas fluorescens em diferentes 

períodos (24, 72 e 120 horas) causaram aumento da concentração de ácidos graxos 

livres em queijo com análises estatísticas, estes queijos são menos aceitos em testes 

sensoriais, provavelmente, devido à lipólise (quebra de lipídios) por  enzimas presentes 

e consequente aparecimento de sabores desagradáveis. 

Outro experimento constou de 3 repetições e avaliado estatisticamente pelo teste 

de Scheffé. O número de Pseudomonas aumentou com o armazenamento até o valor 

máximo de 3 ,5x l06 em 120 horas, coincidindo com aumento progressivo do nitrogênio 

solúvel a pH 4,6 ( p>0,05), ácidos graxos livres ( p<0,05) e redução do pH (p>0,05), 

caracterizando que o armazenamento a frio pode alterar a distribuição das frações 

proteicas e ácidos graxos do leite, quando existe contaminação por Pseudomonas 

flurescens. (MOURA et al. , 1999). 

    

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 3 – Atividade lipolítica e proteoliticas das amostras de coletadas em 

propriedades rurais do Extremo Oeste de Santa Catarina - 2014. 

 



 

Fonte: o autor. 

 

 As amostras descritas como positivas ou negativa referem-se à presença ou não 

de halo clarificado ao redor do crescimento bacteriano (Figura 1). 

Uma importante característica dos psicrotróficos encontrados no leite e produtos 

derivados é a sua capacidade de síntese, durante a fase logarítmica, de enzimas 

extracelulares que degradam os componentes do leite. Ainda que, a maioria das 

bactérias presentes no leite cru, são eliminadas durante o processo de pasteurização ou 

por outros tratamentos térmicos envolvidos na produção de produtos lácticos. Contudo, 

o tratamento térmico tem pouco efeito sobre a atividade das enzimas termorresistentes 

produzidas por estes microrganismos (NÖRBERG et al., 2010). 
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Figura 1. Placas contendo meio de cultura para analisar presença ou ausência de 

atividade proteolítica e lipolítica.  A) Atividade proteolítica; B) Atividade lipolítica. 
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CONCLUSÃO  

 

Mesmo em baixas proporções no estudo, as contagens de bactérias mesófilas e 

psicotrópicas no leite cru encontradas apresentaram-se fora dos padrões exigidos pela 

IN nº 62 (Brasil, 2011), indicando a necessidade de revisão das práticas de higiene antes 

e durante a ordenha. Ressalta-se a necessidade de programas contínuos de educação 

sanitária junto a produtores, vendedores e consumidores nas propriedades rurais, 

visando melhoria da qualidade dos produtos lácteos comercializados.  

A presença de enzimas proteolíticas e lipolíticas nas amostras de leite deste estudo 

é preocupante, visto que estes degradam as qualidades do leite, e,  podem trazer prejuízo 

a indústrias de alimento e ao consumidor. 

Positiva 

Negativa 

Negativa 

Positiva 

B A 



Nossos resultados demonstraram que a região do extremo oeste de Santa Catarina 

enfrenta o problema de alta porcentagem de amostras de água contaminado por 

microrganismos. Essa contaminação pode ser atribuída a diversos fatores, destacando a 

pouca disponibilidade de água, a baixa qualidade das fontes, a inadequada deposição de 

resíduos humanos, animais domésticos, a falta de saneamento e de proteção das fontes e 

as práticas de higiene pessoal inadequadas como os principais fatores responsáveis pela 

má qualidade da água em propriedades rurais.  

 Portanto, as autoridades, órgão públicos e produtores de alimentos devem tomar 

medidas preventivas para fornecer à água  e alimento de boa qualidade, tanto no meio 

urbano como rural, uma vez que encarregar os próprios consumidores de controlar a 

qualidade da água e dos alimentos pode ser um problema, pois possuem pouco 

conhecimento quanto aos riscos que o consumo de água e alimentos contaminados pode 

oferecer à saúde. 
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