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Os resultados deste trabalho sédo apresentados na forma de artigo para publicagcéo
na revista cientifica “Vigilancia Sanitaria em Debate: Sociedade, Ciéncia &
Tecnologia”, sendo que a formatacdo corresponde as normas constantes no

Anexo I.

Qualidade do leite cru ovino armazenado sob refrigeragcéao

Quality of ovine raw milk stored under refrigeration

Munieweg, F.R.*; Nespolo, C.R.; Pinheiro, F.C.; Gavido, E.R.; Pinheiro, F.C.;
Czarnobay, M.

*felix_munieweg@hotmail.com

Titulo corrido - Leite cru ovino armazenado sob

refrigeracao

Resumo

A industrializacdo de lacteos de origem ovina é recente no Brasil e a producéo
concentrada em regides de Serra, como a Gaucha. O leite ovino possui alto
conteldo de solidos comparado ao leite bovino, assim pode ser produzida
guantidade maior de queijo a partir deste leite. A producéo de leite de ovelha sofre
variacfes sazonais e este poderia ser estocado até obter uma quantidade suficiente
para o0 processamento. O objetivo deste trabalho foi avaliar parametros
microbioldgicos e fisico-quimicos no leite proveniente de seis produtores durante
armazenamento refrigerado. O leite foi analisado durante sete dias, incluindo
contagens padrdo em placas, psicrotroficos, coliformes totais e termotolerantes,
Staphylococccus sp. e S. aureus, acidez titulavel, pH, atividade de agua e teor de
proteina. Os resultados demonstraram altas contagens microbianas e contagem
padrao em placas acima dos limites estabelecidos pela legislacdo para a maioria das
amostras. As contagens de psicrotréficos, coliformes totais e fecais foram elevadas
durante este periodo. A acidez titulavel aumentou ao longo dos dias e o conteudo de

proteina diminuiu. As amostras do produtor B apresentaram menores contagens
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microbianas dentre todas testadas. A estocagem a frio torna-se uma alternativa, a
curto prazo, quando ha diminuicdo na producéo de leite ovino para beneficiamento a
derivados. O periodo de armazenamento refrigerado ndo deve exceder dois dias

devido a deterioracao.
Palavras-chave: leite de ovelha, analise microbiologica, andlise fisico-quimica,

vida de util.

Abstract

The dairy sheep industry is recent in Brazil and the production is concentrated in
mountainous regions, such as Serra Gaucha. Ovine milk has a higher solids content
compared to bovine milk, thus can be produced more cheese from this milk. Sheep
milk production undergoes seasonal variations and it could be stored until a sufficient
quantity is available for processing. The objective was evaluating microbiological and
physicochemical parameters in ovine milk from six different producers during
refrigerated storage. Milk was analyzed during seven days, including standard plate
count, psychrotrophic bacteria, total and fecal coliforms, Staphylococcus sp. and S.
aureus, titratable acidity, pH, water activity, and protein content. The results of this
study showed high microbial counts and standard plate counts above those
established by legislation for most samples. Psychrotrophic, total and fecal coliforms
counts were increased during this period. Titratable acidity increased over the days,
while protein content decreased. Samples of milk producer B presented the lowest
microbial counts among all tested. Cold storage becomes a short-term alternative
when there is a decrease in sheep milk production for dairy processing. Storage
period of refrigerated milk must not exceed two days due to deterioration.

Keywords: sheep milk, microbiological analysis, physicochemical analysis, shelf

life.
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Introducéao

A producéo leiteira representa uma importante parcela da economia global,
porém o continente americano gera apenas cerca de 0,4% da producdo de leite
ovino mundial. O continente contribui com 7,2% do numero de cabecas ovinas, logo
uma parcela muito pequena é destinada a producéo leiteira’. No Brasil, a producéo
leiteira gera inUmeros empregos em diversas propriedades, com importancia social e
econdémica®>,

Na alimentacéo, o leite € considerado um alimento completo, sendo altamente
nutritivo, contribuindo para funcdes vitais por ser importante fonte de carboidrato,
proteinas e lipidios*. A composicdo do leite varia segundo a espécie do animal.
Quando comparado ao leite de vaca, o leite de ovelha apresenta grandes variacdes
em relacdo a seus componentes. As maiores diferencas observadas estdo
relacionadas aos niveis de proteinas, em especifico a caseina, e de lipideos. O leite
de vaca apresenta valores de 2,6% e 4,2%, enquanto o leite ovino, os valores
correspondem a 3,6% e 7,9%, respectivamente”.

O leite ovino in natura atualmente é destinado em grande parte para producdo
de queijo e, em menores proporcdes, para producdo de outros derivados lacteos®’.
Dentre as suas caracteristicas, destacam-se o alto valor proteico®, elevados teores
de solidos totais e gordura, tornando-se ideal para a producédo de queijos com altos
valores comerciais®”’.

O leite, independente da espécie animal produtora, pode conter uma alta
carga microbiana, devido a contaminacdo do animal por varios patégenos, tendo
como fonte principal a mastite. A inflamacéo aumenta os percentuais de células
somaticas no leite interferindo em sua qualidade®. Entre as principais bactérias
vinculadas na mastite estdo: o Staphylococcus aureus, os Estreptococos, 0 grupo
coliformes® e Pseudomonas'®. Essa fonte de contaminagao pode ser controlada por
meio do manejo adequado do rebanho, além da higienizagdo no momento da
ordenha, a qual reduz a carga microbiana presente no teto dos animais®“. Outro
determinante para a contaminacdo do leite sdo as praticas inadequadas no
momento da armazenagem e transporte®,

A IN N° 62, de 29 dezembro de 2011, estabelece o Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade de leite cru refrigerado, com valores de referéncia para o
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leite a ser processado e comercializado. Segundo esta legislagéo, o leite cru deve
ser resfriado até temperatura igual ou inferior a 4°C, no tempo maximo de 3h apds o
término da ordenha'. A refrigeracdo tem por objetivo evitar o crescimento
microbiano e altera¢des indesejaveis no leite?.

A qualidade da matéria-prima € um ponto extremamente importante e também
limitante para presenca de microrganismos patogénicos e deteriorantes no processo
de industrializacdo de produtos lacteos® Assim, a industria de laticinios deve buscar
formas de obter o leite e seus derivados com menor contaminacdo possivel, de
forma a garantir a conservagao do produto e a seguranca do consumidor. A partir
disso, este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e fisico-
qguimica do leite de ovelha obtido de diferentes produtores da regido da Serra

Gaucha.

Metodologia

A producédo de leite cru de ovelha da raca Lacaune eram destinadas a uma
industria de laticinios, localizada na regido da Serra Galcha, a qual possui Selo de
Inspecdo Federal (S.I.F). As amostras foram oriundas de seis diferentes
propriedades leiteiras que fornecem sua producdo para um laticinio local, obtidas no
més de agosto de 2015, sendo os produtores identificados com letras de Aa F. O
leite foi obtido por ordenha mecanizada e coletado do tanque refrigerado de cada
propriedade.

O leite de ovelha foi coletado em frascos estéreis de 80 mL, de forma a obter
ao menos dois frascos de leite por produtor para cada dia de analise. Os frascos
foram imediatamente acondicionados em caixas isotérmicas com gelo reutilizavel
rigido para manter a temperatura de refrigeracdo e encaminhadas ao Laboratério de
Biologia, da UNIPAMPA, Campus Itaqui-RS. As amostras foram recebidas e
mantidas sob refrigeragéo, com temperatura controlada (5°C + 2,5°C) e monitoradas
durante o periodo de avaliacdo. As analises iniciaram 24 horas da apds a ordenha
dos animais, durante sete dias consecutivos de armazenamento, sendo feitas ao
menos em duplicata.

Os parametros fisico-quimicos analisados nas amostras de leite cru
refrigerado foram os preconizados pela Instrugdo Normativa N° 62, de 29 de
dezembro de 2011", incluindo proteina total, acidez, indice crioscépico e gordura.
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Além destas, foram determinados pH, atividade de agua (Aw) e estabilidade ao
etanol 72%. As andlises fisico-quimicas seguiram a metodologia descrita pela
Instrucdo Normativa N° 68, de 12 de dezembro de 2006™. A Aw foi realizada de
acordo com o manual do fabricante AqualLab 4TE'. As demais determinacées
seguiram metodologias oficiais para pH'* e indice crioscopico™.

Dentre os parametros microbiolégicos analisados estdo a contagem padrdo
em placas, conforme exigéncia da IN N° 62/2011*, coliformes totais, coliformes
termotolerantes, psicrotréficos, Staphylococcus sp. e S. aureus. As metodologias
seguiram a IN N° 62/2003, de 26 de agosto de 2003, para a contagem padrdo em
placas e grupos coliformes totais e termotolerantes, com o grupo coliformes sendo
determinado pela técnica de tubos multiplos e 0 nUmero mais provavel analisado na
tabela de Hoskins'’. Além destas anélises, foram realizadas ainda as contagens de
microrganismos psicrotréficos, de Staphylococcus sp. e S. aureus®®. As diluices
seriadas utilizadas variaram de 10" a 10™°.

Os resultados foram organizados em programa Microsoft Excel 2010 para
obtencdo das médias e desvios padrdo da média e os valores das contagens
microbiolégicas foram convertidos em logaritmos. Os dados foram avaliados pelo
programa ASSISTAT 7.7 beta’®, onde foi aplicada andlise de variancia seguida pelo
Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Resultados e discussao

As contagens padrdo em placas (CPP) e de psicrotroficos em leite ovino cru
mantido sob refrigeracéo estdo apresentadas na Figura 1.

Pode-se observar na Figura 1A que o leite proveniente de todos os produtores
apresentou altas CPP nos dias de armazenamento. Apenas para o produtor A e no
leite do primeiro dia de armazenamento, acontagem média de 5,47 logUFC/mL foi
inferior ao maximo permitido pela legislacdo brasileira, que é de 5,48 logUFC/mL.
Cabe ressaltar que os parametros avaliados foram comparados a legislagcéao
brasileira vigente para leite cru, voltada ao leite bovino™!. Esta legislacdo aborda leite
de outros animais, apenas indicando que se deve denominar segundo a espécie que
proceda, ndo considerando as diferencas entre as mesmas. Apenas o leite de cabra

possui legislacdo especifica?®, demonstrando a necessidade de criacdo de uma
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166  psicrotroficos em leite ovino cru refrigerado. As linhas coloridas indicam as médias
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obtidas por produtor e as barras sdo o desvio padrdo da média; a linha tracejada
indica o valor maximo permitido pela legislacdo para contagem padrdo em placas™.
Ainda pode ser observado (Fig. 1A) que, embora a refrigeracdo retarde o
processo de crescimento microbioldgico, este processo ndo elimina a contaminacgao
e com o passar do tempo aumenta a carga microbiolégica dos produtos®*2. J4 os
picos no grafico, observados no sexto dia para os produtores D, E e F, sdo

109 1sso

correspondentes ao resultado incontavel na maior diluicdo realizada (10
pode ter ocorrido devido a uma possivel contaminagdo adicional no momento da
coleta, j& que os leites foram obtidos nas propriedades e os frascos podem ter sido
mantidos abertos mais tempo que o necessario.

Considerando-se a CPP no periodo de armazenamento (Fig. 1A), é possivel
observar que o leite coletado a partir do produtor B apresentou contagens proximas
ao limite méaximo preconizado pela IN N° 62/2011'* e sem grandes variacdes.
Apenas o valor médio para o dia 1 (5,60 logUFC/mL) deste produtor excedeu o limite
maximo estabelecido para a regido Sul, até junho do presente ano (5,48
logUFC/mL)*. As contagens médias observadas em outros estudos foram 4,30 e

4,70 logUFC/mL, para leite ovino cru®??®

, € 5,36 logUFC/mL, para leite ovino em silo
refrigerado?®. Este (ltimo estudo avaliou o leite durante armazenamento a 4°C, por 1
a 4 dias, e o padrao de crescimento de mesdéfilos ao longo dos dias foi similar ao do
presente estudo. Ao final de 4 dias, a quantificacdo média foi de 6,33 logUFC/mL?*,
enguanto o valor médio destes produtores da Serra Gaucha no quarto dia foi de 6,18
logUFC/mL.

A CPP média para os diferentes produtores no dia 1 foi 6,06 logUFC/mL
(n=12), superior aos dos estudos citados e também ao limite maximo estabelecido
pela Unido Europeia para leite ovino e caprino em tanques de refrigeracéo, que € de
5,70 logUFC/mL?>?*. Este é um resultado preocupante, visto que a CPP inclui
bactérias que podem ser patogénicas®® além de indicar que as préaticas de higiene
no manejo animal foram deficientes, especialmente no momento da ordenha e por
refrigeracao insuficiente®’. A alta CPP é um fator limitante para a validade do
produto, comprometendo a qualidade dos derivados deste leite®.

As contagens de psicrotroficos (Fig. 1B) evidenciam que o leite do produtor C
apresentou valores estatisticamente superiores na maior parte dos dias de analise.
Por outro lado, o declinio demonstrado no ultimo dia para o produtor B representa a

ndo deteccdo de colbnias na menor diluicdo (10™) avaliada. Embora ndo haja um

10
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limite legal para a contagem de psicrotréficos em leite, puderam ser observadas
altas contagens, sendo este um grupo tipicamente presente em alimentos mantidos

a baixas temperaturas®®?,

Neste grupo, estdo bactérias potencialmente
proteoliticas, tais como Pseudomonas, podendo se alojar nos tanques de transporte,
nos refrigeradores dos produtores ou até mesmo no laticinio®*?*2°, Dados obtidos
avaliando leite bovino cru refrigerado no RS, indicaram contagens de psicrotréficos
de 5,00 a 7,62 logUFC/mL (n=70)*. Estes valores foram similares aos obtidos no
primeiro dia do presente estudo, os quais variaram de 5,31 a 7,11 logUFC/mL
independentemente do produtor. As contagens de psicrotroficos em amostras
coletadas no silo de um laticinio, proveniente de ovelhas leiteiras de Leon, Espanha,
revelaram valores médios de 6,40 logUFC/mL (n=130) e de 7,77 logUFC/mL ao final
de quatro dias®*. Na presente avaliacdo, o valor médio de psicrotréficos entre os
produtores foi de 6,02 logUFC/mL (n=12) no primeiro dia, de 6,09 logUFC/mL (n=12)
no quarto dia e de 5,86 logUFC/mL (n=84) no total das amostras, indicando valores
compativeis com obtidos para rebanhos ovinos.

De gqualquer forma, altas contagens de psicrotroficos ndo s6 em leite ovino,
mas também em bovino, sinalizam a necessidade de criagdo de mecanismos de
controle para evitar que um produtor acarrete a contaminacdo do silo de
armazenamento e também problemas no beneficiamento®*.

O leite cru mantido em temperaturas de refrigeracdo pode apresentar varias
bactérias dos géneros Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc,
Lactobacillus, Microbacterium, Oerskovia, Propionibacterium, Micrococcus, Proteus,
Pseudomonas, Bacillus e Listeria, bem como as que fazem parte do grupo
coliformes®2°28,

A verificacdo dos grupos coliformes totais e termotolerantes e de
Staphylococcus sp. em leite ovino refrigerado estd apresentada na tabela 1.

Apenas os produtores B e F apresentaram valores de coliformes totais
reduzidos em relagdo aos demais no primeiro dia, que apresentaram valores iguais
ou proximos aos maximos quantificados pela técnica utilizada. Embora a legislagédo
nao apresente parametro de coliformes para leite cru, € importante salientar que o
grupo coliformes totais € um bom indicador das condi¢cdes higiénicas na obtencao do

leite e os coliformes termotolerantes das condicées sanitarias do leite in natura?.

11
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Tabela 1 — Avaliacdo de coliformes totais, termotolerantes e de Staphylococcus

sp.no primeiro e Ultimo dias de conservacao do leite de ovelha sob refrigeracgéo.

Coliformes Staphylococcus sp.

Produtor (Dia de  Coliformes Totais

Refrigeracao) (logNMP/mL) Termotolerantes (logUFC/mL)
(logNMP/mL)

A (1) Maior que 3,04®  Menor que 0,48 ° 4,45+0,45°
A (7) Maior que 3,042  Menor que 0,48 ° 4,35+0,07°
B (1) 2,20+0,84 % 1,30+ 0,33 2 1,81+1,80°
B (7) 0,96 + 0,40 ® 0,48 0,00 ° 4,26 +0,18°
C @) Maior que 3,04% 2,75+0,29 2 2,66 +2,65°
C(7) Maior que 3,04% 2,71+0,33° 3,90+0,01°
D (1) Maior que 3,042  Menor que 0,48 ° 4,46 +0,23°
D (7) 2,61+043% Menor que 0,48 ° 4,17 +0,26°
E (1) Maior que 3,042 0,72+0,24° 3,66 £0,18°
E (7) Maior que 3,04 0,52 +0,04° 2,01+2,00°
F (1) 0,96 + 0,40 0,52 +0,04° n.d.**

F(7) 0,56 + 0,00 ° Menor que 0,48 ° 519 +0,19°

Valores médios + desvio padrdo da média (n=2); Letras diferentes na mesma coluna
indicam diferenca estatisticamente significativa (p<0.05); *n.d. ndo detectado na

menor diluicdo 10™.

Ja os dados de coliformes termotolerantes (Tabela 1), foram menores em
todos os produtores, quando comparados aos de coliformes totais. Entretanto, o
produtor C destacou-se com numero elevado de contaminacdo. Este grupo
representa um perigo iminente, quando o leite n&o for pasteurizado de forma correta,
pelo risco de acarretar doenca ao consumidor final??®. O valor médio de todas as
amostras foi 2,51 logNMP/mL (n=36) para coliformes totais e 0,85 logNMP/mL
(n=36) para termotolerantes. Os valores obtidos em outros estudos com leite de
ovelhas Lacaune no RS determinaram 2,04 a 2,34 logNMP/mL para coliformes totais
e 2,04 logNMP/mL para termotolerantes?*?, J& os valores encontrados em outro

estudo com leite ovino obtido em silo de armazenamento refrigerado, os valores

12
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foram 3,45 logUFC/mL para coliformes totais e 2,38 logUFC/mL para Escherichia
coli**.

Os dados observados séo preocupantes, pois demonstram que a higienizacao
dos locais de ordenha, dos equipamentos ou durante o processo de ordenha era
feita de forma inadequada, o que prejudica a qualidade do leite ordenhado,
reduzindo sua vida de prateleira e comprometendo a producdo de derivados®:%’.
Desta forma, medidas como ordenhar em local limpo, utilizar agua potavel para lavar
os tetos dos animais e 0s equipamentos, além de mergulhar os tetos do animal em
solucdo desinfetante antes e apds a ordenha podem minimizar a contaminacéo®’*,
proporcionando um produto com maior qualidade e revertendo em maior valor de
pagamento por litro para o produtor?’.

A determinacdo da presenca de Staphylococcus sp. (Tabela 1) indicou
contagens elevadas, sendo que os valores médios foram 3,01 logUFC/mL, no
primeiro dia, e 3,98 logUFC/mL no sétimo dia de refrigeracdo, superiores aos
observados em um outro trabalho para Staphylococcus aureus em leite ovino de silo
refrigerado, que variaram entre 2,62 a 2,92 logUFC/mL?*. A investigacdo da
presenca de S. aureus em leite cru de ovelha da raca Lacaune em outros estudos
demonstraram contagens de 3,52 e 4,28 logUFC/mL?*?*. Um estudo de prevaléncia
de Staphylococcus como causa de mastite em rebanhos leiteiros, em fazendas do
Eqito, verificou a presenca de S. aureus em 50% (n=40) dos isolados, 20% de S.
cohnii e 10% de S. lugdunensis como 0s mais prevalentes em casos de mastite em
ovelhas®. Outro estudo similar foi realizado com cabras, no Brasil, e a prevaléncia
para S. aureus foi de 26,7% (n=86), S. intermedius foi 16,3%, com os estafilococos
coagulase negativa como os mais prevalentes (51,2%)%.

As contagens elevadas de Staphylococcus sp. indicam que as condi¢des de
higiene no momento da ordenha eram deficitarias ou que a saude do animal estava
prejudicada, pois poderiam estar com mastite®>?°. Tais espécies podem causar
perdas econdmicas substanciais, resultando em diminuicdo da producdo de leite,
afetando a producdo industrial e com possivel risco ao consumidor®. A quantidade
elevada de Staphylococcus sp. pode estar associada a presenca de Staphylococcus
aureus no leite, fato verificado em apenas duas das amostras avaliadas. As
contagens foram 2,51 + 0,33 logUFC/mL para o produtor E, no dia 1, e de 3,46 +
0,01 logUFC/mL para o produtor C, no dia 7. Sabe-se que este microrganismo pode

produzir toxina estafilocécica e causar intoxicacdo alimentar®?®, mostrando-se
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necesséario um acompanhamento do rebanho destes produtores e um controle rigido
da refrigeracéo do leite para evitar a proliferacdo do microrganismo e producéo da
toxina.

Os resultados das analises de acidez titulavel e de teor de proteina em leite
ovino cru refrigerado estdo demonstrados na Figura 2.

Pode se observar, no dia 1 (Fig. 3A), que apenas os produtores A, B e E
apresentaram leites com valores de acidez titulavel dentro dos limites estabelecidos
para a legislacéo brasileira que € de 0,14 a 0,18 gramas de acido lactico po 100 mL.
Com o passar dos dias, ocorreu um aumento da quantidade de &cido lactico nas
amostras para todos os produtores. Pode-se observar que o produtor A manteve 0s
menores valores de acidez ao longo dos dias e houve um aumento estatisticamente
significativo entre os dias 1 e 7 deste produtor. De uma maneira geral, os produtores
C, D e F tiveram os piores valores de acidez do come¢o ao fim das analises, desta
forma ndo se enquadrando em nenhum momento com os valores determinados pela
legislacdo. De acordo com estudos realizados com leite ovino na Serra Galcha® e
com racas da Europa®, a acidez variou de 0,22 a 0,25 g de &cido lactico por 100mL
de leite, enquanto na regido Metropolitana de Porto Alegre®® o valor médio foi de
0,15 g de &cido lactico por 100mL de leite. Estes trabalhos anteriores desenvolvidos
no Brasil também utilizaram a raca Lacaune. O valor médio obtido com todas as
amostras foi de 0,19 g de acido lactico por 100mL de leite (n=84), proximo ao citado

em outros estudos.
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Figura 2 — Valores médios de (A) acidez titulavel e de (B) proteina em leite ovino cru
mantido sob refrigeragéo. As linhas coloridas indicam as médias obtidas por produtor
e as barras sdo o erro padrdo da média; a linha pontilhada indica o valor minimo e a

linha tracejada o valor méaximo, definidos em legislacao™".
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Os resultados constatam a tendéncia de acidificagcao do leite refrigerado,
podendo ser ocasionado por contaminagdo microbiolégica que faz com que a acidez
da matéria-prima aumente, devido a producédo de &cido latico por microrganismos.
Fazendo-se um comparativo com um estudo sobre o rendimento da coalhada obtida
de leite fresco, resfriado e congelado de ovelha da raca Lacaune, pode-se observar
gue o soro obtido do leite resfriado a 5°C por 7 dias apresentou acidez mais elevada
comparada com as demais, provavelmente devido a uma possivel contaminacao
microbiolégica durante o processo de refrigeracéo®.

A figura 3B demonstra que nos dois primeiros dias todos os leites avaliados
apresentaram valores médios acima do minimo de 2,9% de proteina®’. A partir deste
periodo, pode-se observar que todos os valores ficaram estatisticamente inferiores
comparados aos dias 1 e 2. Nos dias 6 e 7, é possivel observar valores muito baixos
e que comprometem a qualidade e rendimento industrial. O teor médio de proteina
para todos os produtores no primeiro dia de refrigeragdo foi de 5,99% (n=12),
mantendo-se assim no segundo dia e diminuindo a partir do terceiro dia. Se
considerarmos este valor médio, esta acima do relatado em um estudo para leite
ovino Lacaune fresco produzido no Brasil, com 5,27%>*, 4,93%>, 5,70%%, 5,52%%
e 4,46%>', porém abaixo do observado em ovinos da Europa, com 6,56% na ltalia®
e 6,20% para diferentes racas europeias®. No entanto, o valor médio apés 7 dias foi
de 3,71% (n=84), bastante inferior ao obtido em outro estudo com leite de ovelha da
mesma regido, mantido sob refrigeracdo durante sete dias, com média 5,26%
(n=12)*.

A deterioragdo e consumo da proteina foram acentuados nos dois ultimos
dias de analise, indicando o consumo excessivo deste substrato. Isso pode ter
ocorrido devido a uma contaminacdo bacteriolégica, causada por microrganismos
proteoliticos. A protedlise pode ser atribuida as bactérias psicrotréficas e a mais
conhecida por este efeito é a Pseudomonas?®. Como observado anteriormente, altas
contagens de psicrotroficos acompanharam todo o periodo de estocagem
refrigerada (Fig. 1B).

Outros microrganismos destacam-se por utilizar a lactose como substrato e
produzirem acido lactico, assim acidificando o meio e precipitando nutrientes, como
a caseina’®>. A avaliacdo da estabilidade do leite ovino ao etanol 72% revelou que
nos dias 6 e 7 houve formacgédo de grumos nos leites de todos os produtores, de

meédia a grande quantidade, apontando que além do conteudo de proteina, sua
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estabilidade também foi comprometida. Além das j& citadas, outras bactérias
proteoliticas que podem estar envolvidas neste processo podem ser Lactobacillus e
Enterococus®”?®. Embora bactérias psicrotréficas tenham uma correlacdo com a
atividade proteolitica, isto néo foi observado em trabalho prévio com leite bovino?,
podendo a prépria microbiota do leite ser um fator degradante das proteinas®’.

Os dados de pH e atividade de agua em leite de ovelha, do primeiro ao ultimo

dia de conservacéo, sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Avaliacdo de pH e a atividade de agua (Aw) do leite de diferentes

produtores mantido sob refrigeragéo.

Produtor
pH Aw
(Dia de Refrigeragéo)

A1) 7,15+ 0,02 % 0,9916 + 0,0023 2
A (7) 7,15+ 0,02 % 0,9900 + 0,0034 2
B(1) 7,22 + 0,01 °* 0,9900 + 0,0002 2
B(7) 7,30+0,01 % 0,9900 + 0,0004 2
Cc(1) 7,13 +0,01 % 0,9902 + 0,0006 2
C(7) 7,26 + 0,013 0,9873 + 0,0010 ?
D(1) 7,10+ 0,02 0,9904 + 0,0014 2
D(7) 7,35+0,04° 0,9866 + 0,0018 2
E(1) 7,26 0,01 *° 0,9897 + 0,0011 2
E(7) 7,28 +0,01 @ 0,9930 + 0,0061 ?
F(1) 7,04+0,01° 0,9887 + 0,0018 2
F(7) 7,19 +0,01 °%* 0,9857 + 0,0004 2

Valores médios + desvio padrdo da média (n=2); Letras diferentes na mesma coluna
indicam diferenca estatisticamente significativa (p<0.05); *n.d. ndo detectado na

menor diluicdo10™.

Na tabela 2, os valores de pH variaram entre 7,04 e 7,35, com valor médio de
7,13 (n=84). Os valores para pH citados em estudos anteriores foram 6,27%* e 6,53%

para raca Lacaune, 6,70 para Corriedale’ e variando de 6,51 a 6,85 para racas
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europeias®. A elevacdo do pH, superior a 6,7 e mesmo a 7,0, pode estar associada
as alteracbes provocadas pela mastite, com impacto econdmico negativo e
mudancas na composicéo fisico-quimica do leite®. Alteracdes nos valores de acidez
e do pH do leite ovino poderdo afetar o processo de coagulacdo e também a
capacidade de retencdo de agua da massa, influenciando o processo de
dessoramento, o tamanho dos granulos de codgulo formados, a textura e o
crescimento microbiano no queijo®:.

A atividade de agua no leite permaneceu alta em todo o periodo, com valor
médio de 0,9822 (n=84), podendo-se observar pequenas variacdes entre 0s
produtores, mas nenhuma estatisticamente significativa. Sabe-se que concentracao
alta de umidade no leite diminuird seu rendimento por menor teor de solidos e
elevard a atividade de agua, favorecendo a contaminacdo e as reacdes de
degradacdo®.

O indice crioscopico e o teor de gordura foram obtidos através de dados de
controle de laticinio, com excecdo do produtor E. Os seguintes valores foram
observados para cada produtor: -0,578°H no A; -0,565°H no B; -0,563°H para o C; -
0,564°H para o D; e -0,569°H para o F. Estes resultados estdo acima dos limites
estipulados pela legislacéo, que determina valores de -0,530 a -0,550°H"!. Valores
elevados da ordem de -0,55 e -0,59°C foram observados em amostras de leite de
ovelhas Lacaune, em Cascavel-PR*°. Os pontos de congelamento esperados para
leite de ovelha sdo em torno de -0,535°H, sendo que valores abaixo deste podem
ser indicios de fraude por adicdo de 4gua ao leite®.

Os teores de gordura por produtor foram: 7,30% no A; 6,26% no B; 6,81%
para o C; 9,42% para o D; e 6,58% para o F, obtendo-se um valor médio de
7,27+0,87% entre todos os produtores. Os valores obtidos para amostras de leite de
ovelha Lacaune em outros estudos foram inferiores, de 6,47%%, 6,70%°* e 6,84%%.
O teor de gordura tem relagcéo direta com o rendimento do queijo e com sua textura,
e o leite com maiores concentracdes de gordura € indicado para a produgdo de
queijos com pasta mole®°. Este valor elevado de gordura observado nas amostras de
leite representa ganho na cadeia produtiva, ja que o produtor recebe remuneragao
maior pelo leite e a industria consegue produzir mais derivados, inclusive

aproveitando o excedente apés o desnate do leite.

Conclusao
18
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A maior parte das amostras apresentou CPP acima do maximo permitido pela
legislacdo vigente, além de contagens elevadas para psicrotroficos, coliformes totais
e Staphylococcus sp., 0 que salienta problemas vinculados a satude do rebanho, das
condi¢gBes sanitarias da ordenha e no armazenamento refrigerado. Nao houve um
produtor com melhores resultados para todos os parametros avaliados, ocorrendo
grandes variacdes entre 0s mesmos e ao longo dos dias de refrigeracdo. No
entanto, o produtor B apresentou maior nimero de amostras abaixo do limite
estabelecido para CPP, contagens menores para psicrotroficos e coliformes totais, e
com acidez mais baixa ao final do periodo. Aliado a isso, a acidez aumentou e a
proteina diminuiu durante os dias de refrigeracdo, demonstrando que este
armazenamento ndo pode ser prolongado. Havendo necessidade de
armazenamento em periodos sazonais, o leite ovino refrigerado poderia ser utilizado
pela industria em até dois dias ap0s a ordenha. Desta forma, seriam evitadas perdas
econbmicas e de rendimentos industrial, e agregadas maior qualidade e seguranca

aos derivados.
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portugués ou em espanhol, além do abstract em inglés. O resumo pode ter no
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italico e tamanho 12 para a identificacdo dos autores. Para o corpo do texto, fonte
normal e em tamanho 12. Favor ndo escrever nem titulo, nem subtitulo em letras
capitais. O texto devera ser numerado por linhas.

As figuras deverao vir na extenséo .tiff ou .jpg em alta qualidade, sem compressao e
com definicAo minima de 300 dpi. Tabelas e legendas de figuras devem ser
submetidos no corpo do texto. As ilustracdes deverdo ser encaminhadas como
arquivo suplementar. Notas de rodapé e anexos nao seréo aceitos.

3. Sec¢Oes de publicagéo
Os textos enviados para analise podem inserir-se  nas seguintes sec¢odes:

Artigo — Resultado de investigacdo empirica, experimental ou conceitual sobre
determinado tema (maximo de 7.000 palavras e 5 ilustragées);

Revisdo - Revisédo critica da literatura sobre temas pertinentes a vigilancia sanitaria -
tematicos ou de
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livre demanda - com descricdo de meétodos e procedimentos consagrados para
revisdo (méximo de
7.000 palavras e 5 ilustracdes);

Carta - Comentario sobre a edicdo anterior (maximo de 1.200 palavras);

Debate — Debate sobre tema relevante que expresse a posicdo dos autores e que
podera ser confrontado ou complementado por um ou mais textos com opinides
distintas ou conforme as do primeiro (maximo de 7.000 palavras e 5 ilustragdes);

Relato de experiéncia — Exposicdo de uma determinada atividade pratica ou
experiéncia laboratorial que ocorre durante a implementacdo de um programa,
projeto ou situacdo problema, sem o objetivo  de testar hipoteses. Deve ser
fundamentada por aporte tedrico (maximo de 3.500 palavras e 3 ilustragées);

Resenha — Resenha critica de livro publicado nos ultimos dois anos relacionada ao
tema da vigilancia sanitaria e disciplinas afins (maximo de 1.200 palavras);

Resumo - Documento resumo de pesquisa apresentada ou publicada
separadamente em anais de congressos.

4. Apresentagcdo dos manuscritos

Preferencialmente o manuscrito deve ser organizado de acordo com as seguintes
categorias: titulo, titulo corrido, resumo, palavras-chave (no maximo cinco),
introduc&o, metodologia, resultados e discussdo, concluséo, consideragdes finais,
agradecimento e referéncias.

Titulo — deve ser sucinto, preciso e refletir claramente o conteido do manuscrito (no
idioma original e em inglés).

Titulo corrido  — podera ter no maximo 50 caracteres com espacos.

Resumo — deve ser preparado da forma mais concisa possivel, conter no maximo
200 palavras e descrever a finalidade e os resultados do estudo; os textos em
portugués e espanhol devem apresentar resumo com versao em inglés. Se o original
estiver em inglés, apresentar versao em portugués.

Palavras-chave — no maximo de 5, devem constar nos Descritores em Ciéncias da
Saude (DeCS) na base da Biblioteca Virtual em  Saude BVS para indexacdo do
texto.

Introducdo — Determina o proposito do estudo, apresentando claramente as
justificativas, os objetivos do texto, o estado da arte e informagdes que possibilitem
ao leitor avaliar adequadamente  os resultados apresentados e, especificamente,
guais novos avancos foram alcangados por meio da pesquisa. Nao deve conter os
dados ou conclusées do manuscrito.
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Metodologia — Para pesquisas originais, a metodologia deve descrever o
detalhamento das técnicas utilizadas de modo que favoreca a compreensao,
julgamento e validagao do estudo;

As revisdes devem possuir desenho metodolégico apropriado no qual especifique
critérios de inclusdo e exclusdo de estudos e estratégia de busca bibliografica
consistente e compativel com a finalidade do estudo;

Os relatos de experiéncia devem descrever o contexto institucional, local e tempo de
realizacdo da experiéncia como também os procedimentos para alcancar 0s
objetivos propostos na intervencéo.

Resultados e discussdo — podem ser apresentados separadamente ou de forma
combinada.

Resultados — Oferecem uma descricdo pontual dos resultados obtidos nas
experiéncias necessarias para sustentar as conclusées da pesquisa. A secdo pode
ser dividida em subsecdes, cada uma com um subtitulo. Nao repetir no texto todos
os dados contidos em tabelas e ilustracoes.

Discussédo — Deve limitar-se a importancia das novas informacées, relacionando-as
ao conhecimento ja existente. Somente citacdes indispensaveis devem  ser
incluidas.

Conclusdes — devem ser apresentadas de forma clara e concisa.

Agradecimentos — Devem ser breves e citar pessoas, bolsas, projetos e apoio
recebido de organismos de fomento. Os nomes de organizacGes de financiamento
devem ser escritos integralmente. Esta secdo é opcional.

Referéncias — As referéncias devem ser numeradas de forma consecutiva de acordo
com a ordem em que forem sendo citadas no texto. Devem ser identificadas por
nameros arabicos sobrescritos (Ex.: Silval). Para mais esclarecimentos, consultar
http://www.bu.ufsc.br/ccsm/vancouver.html (em portugués) ou http://www.icmje.org
(em inglés).

Resultados néo publicados ndo devem ser incluidos na lista de referéncias. Alguns
exemplos de referéncias:
I - Artigos em periodicos

a) Artigo padrao (inclua até seis autores, seguidos de et al. se esse numero for
excedido). Por exemplo:

Pelegrini MLM, Castro JD, Drachler ML. Equidade na alocagao de recursos para a
saude: a experiéncia no Rio Grande do Sul, Brasil. Rev C S Col 2005;
10(2):275-86.

Maximiano AA, Fernandes RO, Nunes FP, Assis MP, Matos RV, Barbosa CGS, et al.
Utilizacdo de drogas veterinarias, agrotoxicos e afins em ambientes hidricos:
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demandas, regulamentacdo e consideracdes sobre riscos a saude humana e
ambiental. Rev C S Col 2005; 10(2):483-91.

b) Instituicdo como autor:

The Cardiac Society of Australia and New Zealand. Clinical exercise stress testing.
Safety and performance guidelines. Med J Aust 1996; 164:282-4.

C) Sem indicacdo de autoria:
Cancer in South Africa [editorial]. S Afr Med J 1994; 84:15.
d) Numero com suplemento:

Duarte MFS. Maturacao fisica: uma revisao de lilteratura, com especial atencédo a
crianca brasileira. Cad Saude Publica 1993; 9(Supl 1):71-84.

e) Indicacdo do tipo de texto, se necessario:

Enzensberger W, Fischer PA. Metronome in Parkinson's disease [carta]. Lancet
1996; 347:1337.

I - Livros e outras monografias
a) Individuo como autor:
Cecchetto FR. Violéncia, cultura e poder. Rio de Janeiro: FGV; 2004.

Minayo MCS. O desafio do conhecimento: pesquisa qualitativa em salde. 82 ed. S&o
Paulo: Hucitec; Rio de Janeiro: Abrasco; 2004.

b) Organizador ou compilador como autor:

Bosi MLM, Mercado FJ, organizadores. Pesquisa qualitativa de servicos de saude.
Petropolis: Vozes; 2004.

C) Instituicdo como autor:

Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (Ilbama).
Controle de plantas aquaticas por meio de agrotéxicos e afins. Brasilia:
DILIQ/Ibama; 2001.

d) Capitulo de livro:

Sarcinelli PN. A exposicao de criancas e adolescentes a agrotoxicos. In: Peres F,
Moreira JC, organizadores. E veneno ou é remédio. Agrotoxicos, salde e ambiente.

Rio de Janeiro: Fiocruz; 2003. p. 43-58.

e) Resumo em Anais de congressos:
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Kimura J, Shibasaki H, organizadores. Recent advances in clinical neurophysiology.
Proceedings of the 10th International Congress of EMG and Clinical
Neurophysiology; 1995 Oct 15-19; Kyoto, Japan. Amsterdam: Elsevier; 1996.

f) Trabalhos completos publicados em eventos cientificos:

Coates V, Correa MM. Caracteristicas de 462 adolescentes gravidas em S&o Paulo.
In: Anais do V Congresso Brasileiro de adolescéncia; 1993; Belo Horizonte. p.
581-2.

Q) Dissertacao e tese:

Carvalho GCM. O financiamento publico federal do Sistema Unico de Saude
1988-2001 [tese]. Sdo Paulo: Faculdade de Saude Publica; 2002.

Gomes WA. Adolescéncia, desenvolvimento puberal e sexualidade: nivel de
informacdo de adolescentes e professores das escolas municipais de Feira de
Santana - BA [dissertacdo]. Feira de Santana (BA): Universidade Estadual de Feira
de Santana; 2001.

Il - Qutros tipos de trabalho publicado:

a) Artigo de jornal:

Novas técnicas de reproducao assistida possibilitam a maternidade apés os 40 anos.
Jornal do Brasil 2004 Jan 31; p. 12

Lee G. Hospitalizations tied to ozone pollution: study estimates 50,000 admissions
annually. The Washington Post 1996 Jun 21; Sect. A:3 (col. 5).

b) Material audiovisual:

HIV+/AIDS: the facts and the future [videocassete]. St. Louis (MO): Mosby-Year
Book; 1995.

C) Documentos legais:

Lei n°® 8.080 de 19 de Setembro de 1990. Dispbe sobre as condicfes para a
promocao, protecdo e recuperacdo da saude, a organizacdo e o funcionamento dos
servicos correspondentes e d& outras providéncias. Diario Oficial da Unido 1990; 19
set.

\Y - Material no prelo:

Leshner Al. Molecular mechanisms of cocaine addiction. N Engl J Med. In press
1996.

Cronemberg S, Santos DVV, Ramos LFF, Oliveira ACM, Maestrini HA, Calixto N.

Trabeculectomia com mitomicina C em pacientes com glaucoma congénito refratario.
Arq Bras Oftalmol. No prelo 2004.
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Vv - Material eletronico:
a) Artigo em formato eletrénico:

Morse SS. Factors in the emergence of infectious diseases. Emerg Infect Dis [serial
on the Internet] 1995 Jan-Mar [cited 1996 Jun 5];1(1):[about 24 p.]. Available from:
http://www.cdc.gov/ncidod/EID/eid.htm

Lucena AR, Velasco e Cruz AA, Cavalcante R. Estudo epidemioldgico do tracoma
em comunidade da Chapada do Araripe - PE - Brasil. Arq Bras Oftalmol [periodico
na Internet]. 2004 Mar-Abr [acessado

2004  Jul 12];67(2): [cerca de 4 p.]. Disponivel em:
http://www.abonet.com.br/abo/672/197-200.pdf

b) Monografia em formato eletrénico:

CDI, clinical dermatology illustrated [CD-ROM]. Reeves JRT, Maibach H. CMEA
Multimedia Group, producers. 22 ed. Version 2.0. San Diego: CMEA; 1995.

C) Programa de computador:

Hemodynamics Ill: the ups and downs of hemodynamics [computer programl].
Version 2.2. Orlando (FL): Computerized Educational Systems; 1993.

5. Ineditismo

Visa em Debate sé aceita artigos inéditos e originais. Desse modo, durante o
processo de submissao, os autores deverdo declarar que seu texto nao foi e nem
sera proposto ou enviado concomitantemente para nenhum outro periédico.
Qualqguer divulgacdo posterior do artigo em outra publicacdo deve ter aprovacao
expressa dos editores de ambos os periddicos. A publicacdo secundéaria deve
indicar a fonte da publicacdo original.

Caso seja identificada a publicacdo ou submissdo simultanea em outro periddico o
artigo sera desconsiderado, lembrando-se que tal episddio constitui grave falta de
ética do autor.

6. Etica cientifica

Além de atenderem as legislacbes especificas do pais no qual a pesquisa foi
realizada, as questdes éticas referentes as publicacbes de pesquisa com seres
humanos sao de inteira responsabilidade dos autores e devem estar em
conformidade com os principios contidos na Declaracdo de Helsinque da
Associacdo Médica Mundial (1964, reformulada em 1975,1983, 1989, 1989, 1996 e
2000). O Conselho Editorial da Visa em Debate se reserva o direito de solicitar
informacdes adicionais sobre  0s procedimentos éticos executados na pesquisa.

7. Conflitos de interesse
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Os autores devem informar qualquer potencial conflito de interesse com pares e
instituicdes. Inclui-  se interesses politicos ou financeiros associados a patentes ou
propriedade, provisdo de materiais ou insumos e equipamentos utilizados no
estudo pelos fabricantes.

8. Autoria

Cada autor deve especificar detalhadamente o tipo de contribuicdo dada na
elaboracado da pesquisa e do artigo dela resultante. Tal especificagdo ndo deve vir
no corpo do texto e sim em separado.

Condicdes para submisséo

Como parte do processo de submissdo, os autores sdo obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relagdo a todos os itens listados a seguir. As
submissdes que nao estiverem de

acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

1. A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacdo
por outra revista. Caso seja identificada a publicacdo ou submissédo simultdnea em
outro periddico o artigo sera desconsiderado, lembrando-se que tal episédio constitui
grave falta de ética do autor.

2. O arquivo da submisséo esta em formato Microsoft Word.
3. URLSs para as referéncias foram informadas quando possivel.
4. O texto esta em espaco 1,5; usa uma fonte de 12-pontos; emprega italico em

vez de sublinhado (exceto em enderegos URL); as figuras e tabelas estéo inseridas
no texto, ndo no final do documento na forma de anexos.

5. O texto segue os padrdes de estilo e requisitos bibliograficos descritos na
pagina Sobre a Revista.
6. Em caso de submissao a uma secdo com avaliacéo pelos pares (ex.: artigos),

as instrucbes disponiveis em Assegurando a avaliacdo cega por pares foram
seguidas.

Consideragdes acerca do plagio:

Apbés comprovacdo de caso de plagio, detectado pela utilizacdo do software,
classificacdo e extensdo, o Comité Editorial seguird as orientacbes do Code of
Conduct and Best Practice Guidelines for Journal Editors do Committee on
Publication Ethics (COPE).

A Visa em Debate emitira uma notificacdo ao autor para corre¢cdo do registro
cientifico. E procedera a devida investigacdo com o intuito de proteger autores e a
ciéncia, considerando a legislacdo sobre direitos autorais (artigo 184 do Codigo
penal e o artigo 7° paragrafo terceiro da  Lei n°® 9.610, de 19 de fevereiro de 1998
(Vide Lei n® 12.853, de 2013), segundo as quais o plagio académico € um crime.
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7. Envio da carta de autorizacdo para publicacdo, inserida como documento
complementar, no ato da submisséo. Veja modelo abaixo:

CARTA DE AUTORIZAGCAO PARA PUBLICACAO
Ao Conselho Editorial da revista Vigilancia Sanitaria em Debate — Sociedade,
Ciéncia & Tecnologia (Visa em Debate)

Titulo do Artigo: Nome(s) do(s) autor(es):
O(s) autor(es) do presente trabalho se compromete(m) a cumprir as seguintes
normas:

1) Todos o0s autores relacionados acima participaram do trabalho e
responsabilizam-se publicamente por ele.

2) Todos os autores revisaram a forma final do trabalho e o aprovam para
publicacdo na revista Vigilancia Sanitaria em Debate — Sociedade, Ciéncia &
Tecnologia (Visa em Debate).

3) Este trabalho, ou outro substancialmente semelhante em conteddo, nao foi
publicado, nem est& sendo submetido a outro periddico ou foi publicado como parte
de livro.

4) O(s) autor(es) concordam em ceder os direitos autorais do artigo a revista
Vigilancia Sanitaria em Debate — Sociedade, Ciéncia & Tecnologia (Visa em
Debate).

/ /

Local/Data

Assinatura do Autor Responséavel
Declaracgéo de Direito Autoral

TERMO DE CESSAO DE DIREITOS AUTORAIS O(s) autor(es) doravante
designado(s) CEDENTE, por meio desta, cede e transfere, de forma gratuita, a
propriedade dos direitos autorais relativos a OBRA a REVISTA Vigilancia Sanitéria
em Debate — Sociedade, Ciéncia & Tecnologia (Visa em Debate) e, representada
por FUNDACAO OSWALDO CRUZ, estabelecida na Av. Brasil, n° 4365,
Manguinhos, Rio de Janeiro, RJ, Brasil, CEP 21045-900, doravante designada
CESSIONARIA, nas condicdes descritas a seguir: 1. O CEDENTE declara que é
(séo) autor(es) e titular(es) da propriedade dos direitos autorais da OBRA submetida.
2. O CEDENTE declara que a OBRA nao infringe direitos autorais e/ou outros
direitos de propriedade de terceiros, que a divulgacdo de imagens (caso as mesmas
existam) foi autorizada e que assume integral responsabilidade moral elou
patrimonial, pelo seu contetdo, perante terceiros. 3. O CEDENTE cede e transfere
todos os direitos autorais relativos & OBRA a CESSIONARIA, especialmente os
direitos de edicéo, de publicacao, de tradugéo para outro idioma e de reproducéo por
qualquer processo ou técnica. A CESSIONARIA passa a ser proprietaria exclusiva
dos direitos referentes a OBRA, sendo vedada qualquer reproducéo, total ou parcial,
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em qualquer outro meio de divulgacdo, impresso ou eletrbnico, sem que haja
prévia autorizacdo escrita por parte da CESSIONARIA. 4. A cessdo € gratuita e,
portanto, ndo havera qualquer tipo de remuneracédo pela utilizacdo da OBRA pela
CESSIONARIA.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para
0s servicos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras
finalidades ou a terceiros.

Esta publicacdo esta sob a licencaAtribuicdo-NaoComercial CC BY-NC Apoio:
Indexadores:

Vigilancia Sanitaria em Debate: Sociedade, Ciéncia & Tecnologia INCQS/FIOCRUZ

Av. Brasil, 4365 | Manguinhos | CEP 21040-360 Rio de Janeiro | Brasil
Tel.:(0xx21)3865-5275 E-mail: visaemdebate@incgs.fiocruz.br
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