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RESUMO

A eficacia dos procedimentos de higiene adotados em tanques de expansdo comunita-
rios foi avaliada por meio da analise de superficies do tanque de recepcdo, da mangueira de
conexdo entre a recepgdo e o tanque de expansdo, do tanque de resfriamento, de latdes de
plastico e metalicos. Foram realizadas contagens de mesofilos aerdbios estritos e facultativos,
coliformes a 30 °C e Escherichia coli, além dos testes de ATP-bioluminescéncia e 3M Clean-
Trace Surface Protein Plus. A saida do tanque de expansdo apresentou as maiores contagens
de mesofilos aerdbios estritos e facultativos e maior reprovagao pelo método ATP-biolumi-
nescéncia. A contagem de coliformes a 30 °C foi superior durante o periodo de chuvas. O mé-
todo ATP-bioluminescéncia e o teste 3M Clean-Trace Surface Protein Plus apresentaram re-
sultados de aprovagao semelhantes nas superficies onde o emprego do cloro é frequente, na
recepcao e no tanque de expansao. Nas superficies onde a aplicacdo de cloro ndo é frequente,
como de mangueiras e latdes, o método de ATP-Bioluminescéncia foi o que apresentou maior
indice de reprovacao das condicdes higiénicas. Durante o periodo chuvoso as superficies ava-
liadas apresentaram piores resultados.
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A falta de procedimentos padronizados de higienizacdo compromete a qualidade microbiolé-
gica das superficies, pois apenas onde houve o uso rotineiro de sanitizantes apds limpeza ade-
guada observou-se a reducdo da contaminacao das superficies.

Palavras-chave: sanitizacdo, leite, contaminacdo, ATP-bioluminescéncia.

ABSTRACT

The sampling of the following surfaces evaluated the efficiency of hygiene procedures
used in collective expansion tanks: receiving tank; connecting hose between the reception and
the expansion tank; cooling tank; plastic bins; metal cans. Mesophilic aerobic counts were
performed, coliforms and Escherichia coli at 30 °C, evaluation of hygiene by ATP-biolumines-
cence and the test 3M Clean-Trace Surface Protein Plus. The output of the expansion tank had
the highest counts of aerobic mesophilic and greater disapproval by the ATP-bioluminescence
method. The coliform 30 °C count was higher during the rainy season. The ATP-biolumines-
cence and the test 3M Clean-Trace Surface Protein Plus method showed similar approval re-
sults on surfaces where chlorine employment is usual, like at reception and in the expansion
tank. In areas where the chlorine application is infrequent, such as the hose, plastic cans, and
metal, the ATP-Bioluminescence method was more accurate in adopting hygienic conditions.
The rainy season resulted in worse results in the evaluated areas. The lack of standardized
cleaning procedures is committed to the microbiological quality of the surfaces of expansion
tanks. Only the surfaces where there was the routine use of sanitizers after effective cleaning

showed reduced contamination of surfaces.

Keywords: sanitization, milk, contamination, ATP - bioluminescence

INTRODUCAO

O leite possui um alto valor nutricional,
sendo um dos principais alimentos consumidos
pelo homem. Apesar de suas vantagens, pode
acarretar agravos a saude, sobretudo quando pro-
duzido, armazenado e processado em condigdes
higiénico-sanitarias inadequadas (ORNELLAS et al.,
2017). O sistema de coleta tem grande importan-
cia e esta diretamente ligado a seguranca dos ali-
mentos, no que se refere a qualidade e inocuidade
(FRANCA et al. 2015). Nos ultimos anos, a produ-
¢do de leite no pais vem sofrendo mudancas cons-
tantes, sobretudo em funcdo da regulamentacao
e normatizacao das etapas de producdo, armaze-
namento e transporte com vistas a melhoria da
gualidade do leite (STRASSBURGER et al., 2019).

A utilizacdo de tanques comunitarios para
refrigeracdo de leite cru esta regulamentada pela
Instrucdo Normativa n2 77 (BRASIL, 2018). Com
essa regulamentacdo, as associa¢Oes de produto-
res rurais gue possuem tanques comunitarios pas-

saram a ter algumas das responsabilidades que
antes estavam a cargo da industria de laticinios.
Entre elas a quantificagdo e sele¢ao do leite dos
produtores associados e a higienizagdao dos equi-
pamentos, utensilios e latdes de transporte de
leite. Nos tanques comunitarios, os titulares do
tanque e responsaveis pela recepcao do leite de-
vem estar capacitados para realizar a quantifica-
¢do do leite, para selecdo do leite e registro dos re-
sultados teste do Alizarol 72% v/v e, pela higieniza-
¢ao dos equipamentos, utensilios e pelo veiculo
transportador. Os procedimentos de higienizagao
de tanques, latdes e utensilios devem estar todos
registrados e descritos.

O resfriamento do leite em tanques de ex-
pansdo comunitdrios € uma alternativa adotada
por pequenos produtores que se agrupam em as-
sociagOes para se adequar a legislagcdo. Este mo-
delo é bastante difundido na regido da Zona da
Mata Mineira, em func¢do das suas caracteristicas
fundiarias onde predomina a agropecuaria fami-
liar com tradi¢do historica de exploracdo leiteira,
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mas atualmente descapitalizada e com baixo po-
tencial para investimentos (PEREIRA; MAGA-
LHAES, 2012).

Na regido da Zona da Mata Mineira, aproxi-
madamente 41% do leite cru produzido é refrige-
rado em tanques de expansdo comunitarios (PE-
REIRA, 2011). Entretanto, a falta de capacitacdo
gerencial dos produtores, as falhas nos processos
de higienizacdo, o manejo inadequado da orde-
nha, a falta de programas de controle de mastite,
a presenca de fontes de dgua contaminadas, entre
outros, vém comprometendo a qualidade do leite
comercializado em conjunto (PEREIRA; MAGA-
LHAES, 2012).

Castro et al. (2014) ressaltam que o leite cru
refrigerado deve apresentar qualidade microbio-
I6gica boa ou satisfatdria a fim de oferecer maior
rendimento industrial e gerar derivados nobres.
Porém, condicGes inadequadas de higiene em am-
bientes podem contribuir para a contaminacdo
cruzada, bem como diminuir a vida de prateleira
dos produtos e aumentar o risco de doencas de
origem alimentar (SILVA et al., 2011).

Manzi et al. (2016) apontam que os pontos
criticos dos tanques comunitarios sdo as praticas
de higienizacdo de equipamentos e utensilios, que
propiciam a proliferacdo da microbiota deterio-
rante e comprometendo a qualidade do leite.
Apds a ocorréncia de contaminagdo microbiana,
falhas no armazenamento e transporte do leite
para o laticinio, tais como tempo e temperatura
inadequados, favorecem condigcdes para a multi-
plicacdo dos microrganismos contaminantes (OLI-
VEIRA et al., 2012).

Adequacoes dos procedimentos de limpeza
e sanitizacdo contribuem significativamente paraa
reducdo da persisténcia de bactérias em colOnias
de biofilme, mais resistentes a agentes quimicos e
processos fisicos do que suas formas planctonicas
(ANNOUS et al., 2009). Alguns produtos como clo-
rexidina e iodo ndo sdo capazes de inibir a adesao
de algumas bactérias as superficies e ndo apresen-
tam agdo significativa em biofilmes consolidados
de Staphylococcus spp., ressaltando a importancia
de programas sanitarios e a reducdo de fontes de
contaminagao da glandula mamaria a fim de evitar
a formacdo de biofilmes (PEIXOTO et al., 2015).

De acordo com Andrade et al. (2008), a higi-
enizacdo deve ser avaliada periodicamente e,
sempre gue possivel, em condicOes reais de utili-
zac3o. E necessaria a adocdo de medidas correti-
vas em casos de desvios de procedimentos de
forma a garantir a produgdo de alimentos seguros.

O nosso objetivo foi avaliar, por diferentes
métodos, a eficacia dos procedimentos de higieni-
zacdo de equipamentos e utensilios praticados em
plataformas de recepgdo de tanques comunitarios
de produtores de leite na regido da Zona da Mata
Mineira.

MATERIAL E METODOS

A escolha dos tanques comunitarios foi ba-
seada no volume recebido, capacidade de estoca-
gem e o numero de associados. Assim, selecionou-
se dois tanques comunitarios localizados na Zona
da Mata Mineira, com média de 13 produtores as-
sociados, que recebiam, em média, 812 litros por
dia, com capacidade de estocagem de 2000 litros.
A agua usada nos processos de higienizagao dos
tanques selecionados era coletada em nascente
sem qualquer tratamento prévio. Os produtos de
higienizacdo nos tanques comunitarios eram for-
necidos pelo laticinio.

Foram selecionadas superficies que entram
em contato com o leite durante sua coleta, recep-
¢do e estocagem nos tanques. As amostras foram
coletadas ap6s a higienizacdo da superficie e antes
do seu contato com o leite. As superficies analisa-
das foram: tanque de recepcdo e filtragem do
leite, mangueira de conexdo entre o tanque de re-
cepcdo e o tanque de expansado, tanque de resfri-
amento, saida do tanque de expansdo, latGes de
plastico e latGes metalicos.

As amostras foram coletadas com o auxilio
de swabs de algodao, embebidos em agua pepto-
nada, acrescida de 0,25% de tiossulfato de sddio,
ambos estéreis. Foram realizados movimentos
cruzados em cinco areas escolhidas aleatoria-
mente, delimitadas por moldes estéreis de 50 cm?,
perfazendo um total de area coletada de 250 cm?
(EVANCHO et al., 2001).

As amostras foram mantidas em recipiente
isotérmico, com gelo, até a realizacdo das analises.
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Foram analisadas quanto a contagem de mesofi-
los aerdbios estritos e facultativos, coliformes a 30
°C e E. coli utilizando, respectivamente, placas de
Petrifilm™ 3M — Petrifilm Aerobic Count Plate (AC)
(AOAC 990.12) e de Petrifilm™ 3M — E. coli/Coli-
forms Count Plate (EC) (AOAC 991.14), de acordo
com os procedimentos determinados pelo fabri-
cante. As diluigdes utilizadas foram definidas em
testes preliminares. Apds incubacdo, as colOnias
formadas foram enumeradas e o resultado ex-
presso em UFC.cm.

A avaliacdo da higienizacdo pelo método de
ATP-Bioluminescéncia foi realizada por meio de
um lumindémetro modelo AccuPoint Hygiene Mo-
nitor 9600, marca Neogen Corporation®. Utilizou-
se swabs compativeis com o equipamento, se-
gundo metodologia descrita pelo fabricante. As
amostras de superficies foram coletadas nos mes-
mos pontos descritos anteriormente com auxilio
de moldes estéreis com area de 100 cm?. A leitura
foi realizada pelo equipamento e os resultados fo-
ram expressos em unidades relativas de luz por
cm? (URL.cm?).

O teste 3M Clean-Trace Surface Protein Plus
foi realizado segundo metodologia do fabricante,
nos mesmos pontos descritos anteriormente.
Como o teste é dependente do tempo, desconsi-
derou-se qualquer alteragdo de cor depois do pe-
riodo de 10 minutos.

As avaliagOes foram realizadas em duplicata
com 8 repeticdes no periodo das chuvas (outubro,
novembro e dezembro) e 8 repetigdes no periodo
de seca (julho, agosto e setembro), em cada um
dos tanques comunitdrios.

Para andlise dos resultados foi usado o Deli-
neamento Inteiramente Casualizado e os resulta-
dos foram submetidos a analise de variancia, com
0 programa computacional SAS, versdo 9.2, e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey, a
5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Ndo foi observada a adogdo rotineira de

procedimentos padronizados de higienizacdo,
sendo comprometido o uso didrio de concentragGes

adequadas dos detergentes e sanitizantes, exposi-
¢ao por tempo suficiente aos agentes quimicos e
temperatura apropriada. A adequagao dos proce-
dimentos adotados para a producao de leite deve
ser implementada em todos os elos da cadeia, de
forma a garantir a produgdao dentro dos padrdes
legais, tendo como objetivo a melhoria de renda
do produtor, melhor desempenho das industrias e
seguranca ao consumidor final (STRASSBURGER et
al.,2019).

Ndo ha regulamentacdo especifica para
contagens de microrganismos em equipamentos
e utensilios. A American Public Health Association
(APHA) recomenda que, apds os procedimentos
de higienizacdo, as contagens de mesdfilos aerd-
bios estritos e facultativos sejam inferiores a 2
UFC.cm™ (equivalente a 0,30 logio de UFC.cm™)
para superficies em condi¢Ges adequadas de pro-
cessamento. Esta recomendacdo é considerada ri-
gida para as condicGes brasileiras, por isso, alguns
pesquisadores e algumas instituicdes como a Or-
ganizagao Mundial de Saude (OMS) admitem con-
tagens de até 50 UFC.cm™ de superficie (AN-
DRADE et al., 2008), ou seja 1,70 logio de UFC.cm™.

Os resultados das médias logaritmicas das
contagens de mesodfilos aerdbios estritos e faculta-
tivos nos diferentes pontos de superficie sdo exibi-
dos na Tabela 1.

A saida do tanque de expansao foi a super-
ficie que apresentou a maior contagem de meso-
filos aerdbios estritos e facultativos, entretanto,
ndo apresentou diferenca estatistica (p=0,05)
guando comparada aos demais pontos, exceto a
recepcdo (p<0,05). A maior contagem de mesofi-
los aerdbios estritos e facultativos na saida do tan-
gue de expansao pode ser explicada pela maior di-
ficuldade de acesso das escovas de limpeza apro-
priadas, em funcdo do formato tubular e pelo me-
nor tempo de permanéncia de solugdes sanitizan-
tes. A maior presenca de mesofilos aerdbios nessa
superficie aponta para a demanda de maior fre-
guéncia de limpeza e treinamento do responsavel
pela limpeza. Por outro lado, a superficie da recep-
¢do possui facil acesso para a limpeza manual e
maior tempo de exposicdo a solucdo sanitizante,
possibilitando redugdo consideravel das contagens.
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A andlise de variancia dos resultados mos-
trou que ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) entre os periodos seco e chuvoso.

Em trabalho realizado por Santana et al.
(2001), os swabs realizados em latGes apresenta-
ram contagens de mesdfilos aerdbios de 9 logip de
UFC.cm™, bem superiores as encontradas neste

estudo. Teodoro et al. (2010) encontraram, em
baldes e latGes, 10% das amostras com contagens
menores que 1 logi de UFC.cm?, para esse
mesmo grupo de microrganismos, enguanto nas
demais amostras (90%), os valores variaram de
3,11 logio de UFC.cm a maior que 4,6 logio de
UFC.cm™.

Tabela 1 — Médias dos logaritmos decimais (logio) de UFC.cm de mesdfilos aerdbios estritos

e facultativos

Superficies

Média (logio UFC.cm’) £ DP*

Saida do tanque

Latdo metalico
Mangueira

Latdo plastico

Tanque de resfriamento
Recepcao

5,772 (+ 1,19)
4,29% (+ 0,97)
4,15% (+ 0,57)
4,04% (£ 0,32)
3,93% (+ 1,02)
2,91° (+ 0,56)

*DP = desvio padrdao. Médias com mesma letra ndo diferem entre si (p>0,05) pelo Teste de Tukey.

De modo geral, as superficies avaliadas ndo
atenderam os limites aceitaveis para microrganis-
mos mesofilos aerdbios estritos, provavelmente
devido a inexisténcia de um Procedimento Opera-
cional Padronizado (POP) a ser seguido pelos pro-
dutores. Considerando que esses microrganismos
podem ser removidos pelos processos convencio-
nais de limpeza, envolvendo detergente, agua cor-
rente e sanitizacdo (KOCHANSKI et al., 2009).

Ressalta-se que as bactérias no biofilme
apresentam uma grande resisténcia em relacdo a
desinfetantes e antimicrobianos, em funcdo de al-
teracGes em sua fisiologia e protecdo efetiva pela
matriz de exopolissacarideos (EPS) (SADIQ et al.,
2017). Além disso, é importante destacar que cada
espécie de bactéria possui capacidade de adesdo
distinta em diferentes tipos de superficie, tais
como aco inox e polipropileno (COSTA et al., 2016).

A contagem de coliformes a 30 °C n3o apre-
sentou diferenca significativa (p>0,05) entre os
pontos de superficie amostrados. No entanto,
houve diferenca significativa (p<0,05) entre os pe-
riodos seco e chuvoso, sendo que no periodo das

chuvas as superficies mostraram-se mais contami-
nadas, exceto para latdes plasticos. As médias loga-
ritmicas das contagens de coliformes a 30 °C sdao
apresentadas na Figura 1.

As altas contagens de coliformes a 30 °C,
constatadas em todas as superficies amostradas,
também podem ser explicadas pela auséncia de pa-
dronizagao dos procedimentos de higieniza¢do, em
especial nas etapas de sanitizagdo, com a negligén-
cia ou uso de cloro em dosagens insuficientes. Ou-
trofator que certamente pode contribuir para estes
resultados é a contaminacdo da dgua utilizada na hi-
gienizacdo das superficies. Os pontos amostrados
nao apresentaram contagens de E. coli.

Os resultados das andlises de ATP-Biolumi-
nescéncia das estacOes seca e chuvosa est3o apre-
sentados nas Figuras 2 e 3, respectivamente. De
acordo com as recomendacdes do fabricante, as
superficies contendo até 150 URL.cm sdo consi-
deradas em condi¢Oes higiénicas satisfatorias, en-
tre 151 e 300 URL.cm? em condi¢Bes de alerta e
acima de 300 URL.cm, em condi¢des higiénicas in-
satisfatorias.
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Figura 1 — Médias dos logaritmos decimais (logio) de UFC.cm™ de coliformes a 30 2C nos pon-

tos amostrados, nas estacdes seca e chuvosa

m Até 150 URL.cm™2
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Percentual de amostras

Tanque Recepgdo

De 151 a 300 URL.cm™

Saida

B Acima de 301 URL.cm™

Latdo metdlico Latdo plastico

Mangueira

Figura 2 — Percentual de amostras de acordo com as faixas de classificagao do fabricante, em
URL.cm™, em cada ponto amostrado durante o periodo da estagdo seca

Durante o periodo seco todas as amostras
da saida do tanque de resfriamento apresentaram
resultados acima de 301 URL.cm™, sendo conside-
radas inaceitdveis, diferentemente da superficie
do tanque de expansdo onde todas as amostras
apresentaram resultados aceitaveis abaixo de 150
URL.cm2. No periodo chuvoso, apenas a superficie
da recepgao apresentou redugdo de resultados

inaceitaveis, sendo que todas as amostras apre-
sentaram resultados abaixo de 150 URL.cm?. Os
demais pontos amostrados apresentaram um
sensivel aumento no percentual de resultados ina-
ceitdveis, sendo a mangueira de conexao e os la-
tGes aqueles que tiveram maior aumento desses
resultados (Figura 3).
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W Acima de 301 URL.cm-2

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Percentual de amostras

Tanque

Recepcao

De 151 a 300 URL.cm-?

Saida

m Ate 150 URL.cm-?

Mangueira Latdo metalico Latdo pldstico

Figura 3 — Percentual de amostras de acordo com as faixas de classificagao do fabricante, em
URL.cm™, em cada ponto amostrado durante o periodo da estagdo chuvosa.

A comparagdo entre as médias pelo teste
de Tukey evidencia que o resultado da superficie
da saida do tanque foi significativamente maior

(p<0,05) do que os resultados das superficies do

tanque de resfriamento e da recepcdo, como

apresentado da Tabela 2.

Tabela 2 — Médias dos logaritmos decimais (logio) de URL.cm™ para ATP total nas superficies

amostradas nos tanques comunitarios*

Superficies

Média logio de URL.cm™

Saida do tanque de resfriamento
Latdo plastico

Latdo metalico

Mangueira

Tanque de resfriamento
Recepcao

3,112 (+ 0,98)
2,78% (+,023)
2,50% (+ 0,56)
2,05 (+ 0,17)
1,33°(+ 1,03)
1,15¢(+ 0,87)

*Médias com mesma letra ndo diferem entre si, ao nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de Tukey.

O teste de ATP-Bioluminescéncia de super-
ficies € muito empregado pela industria de proces-
samento de alimentos como parte da andlise geral
de perigos e medidas de pontos criticos de con-
trole (APPCC). Porém, os resultados deste teste
ndo sdo indicadores da presenca de patdgenos

(SHAMA; MALIK, 2013). Costa et al. (2006) ao ava-
liarem os procedimentos de higienizacdo de su-
perficies em ago inoxidavel, dos tanques de trans-
porte e estocagem de leite cru resfriado, pela téc-
nica do ATP-bioluminescéncia, observou que
100% das superficies estavam em condicdes higié-
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nicas inadequadas, enquanto a contagem bacteri-
ana indicou apenas 50% de acordo com as reco-
mendagdes da APHA e 33% de acordo com OMS.

A bioluminescéncia de ATP pode ser usada
para acompanhar as condi¢Oes de higiene da pro-
ducdo e armazenamento do leite, desde que um
procedimento padronizado de amostragem seja
aplicado. No caso de valores elevados de URL.cm?,
analises microbioldgicas complementares devem
ser usadas para identificar se os valores altos
sao devidos a bactérias ou outro material que

contribui com de ATP organico, como por exem-
plo, residuos de leite (LINDELL et al., 2018).

Os resultados do teste 3M Clean-Trace Sur-
face Protein Plus estao apresentados na Figura 4.
Esse teste detecta residuos de proteina e outras
substancias redutoras, indicando o nivel de higi-
ene da superficie. De acordo com o fabricante nao
se destina ao uso como uma ferramenta de moni-
toramento microbiolégico, mas pode detectar
bactérias em excesso, com contagens acima de
107 UFC por teste.

m Aprovado Duvidos

M Ruim W Muito ruim

100%

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

Percentual de amostras

20%

10%

0%

Tanque Recepgdo Saida

Mangueira Latdo Metdlico Latdo Plastico

Figura 4 — Percentual de amostras de acordo com os niveis de aceitacdo do teste de higiene
Teste Surface Protein Plus 3M™ Clean-Trace™ nos pontos de amostragem dos tanques comu-

nitarios.

O percentual de resultados de aprovagao
do teste 3M Clean-Trace Surface Protein Plus das
superficies do tanque de resfriamento e da recep-
¢do, mostraram-se semelhantes aos percentuais
considerados aceitdveis pelo método de ATP-Bio-
luminescéncia.

As poucas diferengas nos resultados dos
dois testes podem ser explicadas pelo fato que o
método de ATP - Bioluminescéncia baseia-se na
deteccdo da molécula de adenosina trifosfato
(ATP) que pode ser de origem microbiana ou nao,

e o principio do teste 3M Clean-Trace Surface Pro-
tein Plus esta relacionado com a detecgdo de pro-
teinas.

De acordo com Simdes et al., (2006) os sani-
tizantes ndo agem em residuos de matéria organica
e inorganica, que permanecem na superficie apds
processos de limpeza realizados incorretamente.
Além disso, ndao penetram na matriz do biofilme,
nao sendo capazes de destruir totalmente as célu-
las sésseis vidveis. A técnica do ATP-bioluminescén-
cia mostra-se adequada para avaliacdo das condi-
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¢Oes higiénico-sanitarias de superficies de processa-
mento, quando sanitizantes como hipoclorito de
sédio sdo utilizados (SANTOS et al., 2009).

A partir da diferenca dos resultados entre os
métodos, pode-se observar que a quantidade de
amostras com resultados aprovados foi muito pro-
xima nas superficies onde o emprego do cloro é
mais frequente, ou seja, na recepgao e no tanque
de expansdo. Nas superficies onde a aplicagdo de
cloro é negligenciada e a remocgdo de residuos é
realizada somente com o uso de detergente e
agua, como a mangueira e os latées, os métodos
apresentaram diferencas dos resultados, sendo o
de ATP-Bioluminescéncia mais rigoroso na aprova-
¢do das condigdes higiénicas.

De acordo com Andrade et al. (2008), o mé-
todo ATP-bioluminescéncia pode demonstrar con-
taminagdo de origem microbiana e organica, po-
rém pode ser influenciada por residuos de deter-
gentes e outros agentes quimicos. Por este mo-
tivo, deve ser empregada associada a outras técni-
cas como contagem microbiana. Embora seja um
bom indicativo das condicGes higiénicas da super-
ficie avaliada, o teste de ATP-bioluminescéncia
ndo pode ser utilizado como estimativa da conta-
gem microbiana (PAIVA et al., 2017).

Os testes rapidos de avaliagdo da higieniza-
¢ao, como o de ATP-bioluminescéncia e o de prote-
inas, sdo mais baratos em comparacdo aos métodos
tradicionais de contagem em placas, e seu resul-
tado, apesar de ndo ser conclusivo, é revelado em
poucos minutos. Por outro lado, a contagem em pla-
cas de microrganismos indicadores aponta a eficién-
cia da higienizagdo uma vez que quantifica a popula-
¢do microbiana, permitindo uma avaliagdo diretada
desinfecc¢do. Entretanto, como seu resultado ndo é
imediato, é necessdrio aguardar o periodo de incu-
bacdo que pode ultrapassar 24 horas, e impede
uma interferéncia imediata. Assim, seriaimportante
analisar o monitoramento com a combinagdo de
metodologias e a definicdo de sua frequéncia.

Os resultados encontrados no presente tra-
balho mostram que em tanques de expansado co-
munitarios é necessario treinamento dos produto-
res com foco na padronizacdo de procedimentos
de higienizacdo e no preparo de solucdes de lim-
peza e sanitizagdo em concentragdes adequadas.

CONCLUSAO

Nenhuma das superficies avaliadas foi con-
siderada em condi¢Oes ideais do ponto de vista hi-
giénico-sanitario para contato com o leite. A falta
de padronizagdo dos procedimentos de higieniza-
¢ao compromete a higiene das superficies dos tan-
gues de expansao comunitarios e apenas nas su-
perficies onde hd o uso rotineiro de sanitizantes ha
redugdo da contaminagao das superficies. O peri-
odo chuvoso acarretou em piores resultados nas
superficies avaliadas. Os métodos rapidos podem
ser criteriosamente adaptados para serem empre-
gados na rotina de avaliagdo das condicGes higié-
nicas dos utensilios e equipamentos de tanques
comunitdrios, tendo em mente suas limitagdes de
detecgdo e a possibilidade e conveniéncia da com-
binagao dos métodos.

Existe uma demanda de capacitagao e for-
macdo constante para os responsaveis pela higie-
nizacao e manutencao das estruturas dos tanques
comunitdrios. Portanto, é de extrema importancia
definir procedimentos operacionais padrdo para
as operacoes de higienizacdo dos equipamentos e
utensilios dos tanques comunitarios.
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