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1. INTRODUCAO

O leite ocupa um espaco de destaque na economia mundial. Ao longo dos
anos, o produto e seus derivados vém desempenhando um papel relevante no
suprimento de alimentos, na geracdo de emprego e renda para a populacéo.
Imprescindivel a saude humana devido ao seu alto valor nutricional, rico em
proteinas, vitaminas e sais minerais, o leite & considerado um alimento completo
e, por isso, € recomendado para todas as faixas etarias (CALLEFE e LANGONI,
2015). Devido a essa relevancia nutricional, o leite se torna um meio de cultivo
adequado para o desenvolvimento de micro-organismos, tornado necessario a
utilizacdo dos aspectos higiénico-sanitarios nos processos de producdo para
evitar riscos a saude (LANGONI et. al. 2011).

Um dos mecanismos para a avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria e
indicacdo de contaminacédo do leite é através da contagem de coliformes totais e
termotolerantes, estes podem indicar se a contaminacdo € de origem fecal,
provavel presenca de patdégenos ou sobre deterioracdo potencial do produto. Os
dois grupos sdo capazes de fermentar a lactose com producédo de gas a 35C°,
termotolerantes ainda, fermentam a lactose em temperatura de até 45C°.
(FRANCO e LANDGROF, 2005).

Uma vez que, a deteccdo e enumeracdo destes micro-organismos sdo de
importancia para a avaliacdo tanto da qualidade do leite, como da eficiéncia de
praticas de higienizacdo de equipamentos, utensilios e superficies, o trabalho teve
como obijetivo rastrear as fontes de contaminacdo de micro-organismos do grupo
coliforme durante a obtencdo do leite nas propriedades do Sul do Rio Grande do
Sul.

2. METODOLOGIA

Sao considerados para esse trabalho, os resultados obtidos em 10
unidades produtoras de leite localizadas em Pelotas e regido, onde cinco
utilizavam sistema de ordenha do tipo mecéanica balde ao pé e cinco, mecanica
canalizada. A atividade de ordenha foi acompanhada em cada propriedade,
durante quatro visitas semanais, onde foram coletadas as amostras de diferentes
pontos: utensilios, animais, equipamentos e produtos, momento esse em que foi
possivel também acompanhar as préticas higiénicas adotadas pelo produtor.

Levando-se em conta 0s principais pontos que originam a contaminacao do
leite durante a ordenha foi estabelecido a coleta dos seguintes pontos para a
avaliacdo: as maos do manipulador, superficie dos tetos apoOs higienizagdo, os
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trés primeiros jatos de leite, superficies de equipamentos e utensilios que
entraram em contato direto com o leite (insufladores das teteiras no inicio e
durante a ordenha, balde, no caso de ordenha com balde ao pé, tarro ou tanque
de refrigeracéo), por fim, foi coletado o leite de conjunto logo apds a ordenha. Foi
estabelecido um total de quatro coletas em cada ponto.

Ap6s o acompanhamento de cada ordenha nas propriedades rurais, as
amostras foram encaminhadas ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal da Faculdade de Veterinaria da UFPel e analisadas. Foi realizada
a determinacdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais através do
teste presuntivo e confirmativo. Nas amostras positivas para este grupo, foi
realizado também, a determinacdo do NMP de coliformes termotolerantes
(BRASIL, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 10 propriedades analisadas em todas (100%) houve contagem de
coliformes totais e termotolerantes em no minimo trés, dos 10 pontos de coleta,
estes com valores >0,3 NMP/mL para leite conjunto e trés jatos e >3 NMP/cm?
para demais pontos. Em relac&o as propriedades com sistema mecanico balde ao
pé cinco foram avaliadas, sendo que trés (80%) apresentaram contagem de
coliformes totais em todos os pontos coletados. Em uma (10%) propriedade
houve contagem de coliformes termotolerantes em todos os pontos coletados,
onde quatro (90%) apresentaram algum ponto com contagem. Ja& nas
propriedades com sistema mecéanico canalizado das cinco uma (10%) teve todos
0s pontos coletados com contagem de coliformes totais, as outras quatro (90%)
com pontos sem contagem. Relacionado a contagem de Coliformes
Termotolerantes em uma (10%) propriedade houve contagem em todos os pontos
coletados e quatro (90%) com pelo menos de trés pontos com contagem.

A presenca do grupo coliforme nos diferentes pontos da ordenha, refletiram
diretamente na qualidade do leite produzido nas propriedades avaliadas, ja que,
imediatamente apdés a ordenha, ambos os grupos de coliformes, apresentaram
contagens, independentemente do sistema de ordenha.

Quando se avaliam os pontos que mais contribuiram para a contaminacéo
do produto final (FIGURA 1 e 2), se tem o ponto identificado como trés primeiros
jatos. Neste, os coliformes com populacao >0,3 NMP/mL, ocorreram em mais de
60% das coletas para coliformes totais e em 40% para termotolerantes, nos dois
sistemas. Segundo ROSA et al. (2017) os trés primeiros jatos de leite contém,
naturalmente, alta carga microbiana e a ndo eliminacdo dessa aliquota do leite
permite a incorporacdo de alta carga microbiana no tanque. Podendo assim, ser
associada a presenca de coliformes das amostras.
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Figura 1. Percentual das coletas de cada ponto das cinco propriedades com sistema mecéanico
balde ao pé, com contagens de coliformes totais e termotolerantes com valores >0,3 NMP/mL para
leite conjunto e trés jatos e >3 NMP/cmz? para demais pontos.
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Figura 2. Percentual das coletas de cada ponto das cinco propriedades com sistema mecéanico
canalizado, com contagens de coliformes totais e termotolerantes com valores >0,3 NMP/mL para
leite conjunto e trés jatos e >3 NMP/cmz? para demais pontos.

Ainda avaliando os pontos, no filtro utilizado na ordenha mecanico
canalizada, a populacédo de coliformes >3 NMP/cm?, apresentou 67% das coletas
com contagens de coliformes totais e 25% de termotolerantes. No que se refere
ao balde usado no sistema balde ao pé foram avaliadas, contagens de coliformes
totais em 60% das coletas e 30% de termotolerantes, com estes pontos
associados ao processo deficiente ou erréneo da higienizacdo do equipamento,
também ao uso de concentracdes de sanitizantes inadequadas (FURLAN e
VALEJO, 2017).

Além disso, a superficie dos tetos vem a ser umas das fontes que mais
contaminam o produto final, e a avaliacdo deste ponto, teto inicial, remeteu a
contagens de coliformes totais com presenca em 50% das coletas e com mais de
30% de termotolerante, ambos os sistemas, assim admitindo esta afirmativa.
Podendo estar relacionando com ineficacia na realiza¢do da etapa de pré-dipping
com concentracdo inadequada de desinfetante na solucéo utilizada ou secagem
dos tetos antes do tempo de contato necessario para a acao do produto e, ainda,
realizagéo do procedimento de forma inadequada (ROSA et al., 2017)

Podendo também, observar que o tipo de ordenha, a adogéo de técnicas
recomendadas e 0s equipamentos sao fatores que influenciam na presenca dos
coliformes, tem-se a diferenga nos pontos mao do ordenhador, onde no sistema
balde ao pé apresenta 45% de presenca de coliformes totais e 30% de termo



4 .
N 52 SEMANA C ,3 c I XXVIII CONGRESSO DE
I LTEGRADA o INICIACAQ CIENTIFICA

4

tolerantes e no sistema mecanico canalizo os coliformes totais estao presentes
em 19% das coletas e os termotolerantes nao se fizeram presentes (0%), talvez
isso tenha ocorrido pela maior manipulagéo realizada pelo ordenhador. No ponto
teteira inicial (insufladores) fica evidenciado a deficiéncia na higienizagcdo do
equipamento devido a presenca de coliformes, ou seja, a utilizacdo de técnicas de
manejos ineficientes e processos de higienizacdo inadequados ou errébneos
facilitam a presencga destes micro-organismos no leite.

4, CONCLUSOES

Diante das contagens de coliformes totais e termotolerantes encontrados
nos diferentes pontos do sistema de ordenha e no leite de conjunto, confirmam-se
diversas fontes de contaminacdo para o leite, com destaque para 0s trés
primeiros jatos, superficies de tetos e filtro ou balde, mesmo apds os
procedimentos de higiene rotineiramente empregados Deste modo, se faz
importante a adocdo das praticas higiénico-sanitarias adequadas durante o
processo de obtencdo do leite, estocagem e distribuicdo deste produto e seus
derivados, afim de assegurar a qualidade do alimento e a saude publica.
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