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1. INTRODUCAO

O setor lacteo nacional, em 2017, produziu 33,5 bilhdes de litros de leite,
sendo a regido Sul do Pais responsavel pela producao de 35,7% deste total. Com
iSs0, a regido mantém seu status de maior produtora de leite (IBGE, 2018), tendo
o referido setor grande destaque na economia brasileira e gaucha.

N&do somente a producéo leiteira vem evoluindo, mas também a qualidade
do leite estda sendo aprimorada para atender a um mercado consumidor mais
informado e exigente. Além disso, é fundamental oferecer um produto que néo
oferega risco ao consumidor. Leite de qualidade duvidosa pode ser rapidamente
degradado e causar transtornos a saude publica, veiculando também
microrganismos patogénicos (CALLEFE e LANGONI, 2015).

Deste modo, o0s microrganismos aerobios mesoéfilos tém extrema
importancia na ordenha, uma vez que estdo amplamente difundidos no ambiente.
Altas contagens estdo associadas as falhas de higienizacdo, manejo ou
problemas na refrigeracdo do leite (NETO et al, 2012). Os aerdbios mesofilos
constituem um grupo de microrganismos capaz de multiplicar-se em uma faixa de
temperatura entre 20 e 45 °C. Sdo fermentadores de lactose, produzindo acido
lactico e outros acidos orgéanicos, o que causa a acidez e deterioracdo do leite
(OLIVEIRA, 2018).

Haja vista a importancia do ordenhador, do rebanho leiteiro e do ambiente,
nos diferentes sistemas de ordenha, como possiveis fontes de contaminacéo do
leite por micro-organismos, este trabalho teve como objetivo determinar a
contagem de aerébios mesofilos em leite cru, obtidos em propriedades rurais
localizadas na cidade de Pelotas e regido, bem como avaliar as principais fontes
de contaminacao que comprometem a qualidade do leite.

2. METODOLOGIA

Os dados deste trabalho foram obtidos através do acompanhamento de dez
unidades produtoras de leite localizadas na cidade de Pelotas e regido. Trata-se
de uma das agdes de pesquisa do projeto com enfoque na extensao “Manejo de
ordenha e qualidade do leite”. Foram realizadas quatro coletas em cada
propriedade, com intervalo de uma semana. Na primeira visita foi empregado
qguestionario para coleta de dados referentes as caracteristicas estruturais da
propriedade, sanidade do rebanho, manejo e higiene durante a ordenha.

Levando-se em conta os principais fatores que originam a contaminagao do
leite durante a ordenha, estabeleceram-se alguns pontos de coleta para
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avaliacdo. S&o eles méos do manipulador (utilizando Swabs estéril friccionada
sobre a palma de uma das méos e espacos interdigitais). Em 10% do rebanho em
lactac@o foram coletadas amostras da superficie dos tetos ap0és higienizagédo pré-
dipping (area de 6 cm® do teto anterior esquerdo e do teto posterior direito,
utilizando um Swab para cada teto); trés primeiros jatos de leite (retirados de dois
tetos por animal, que foram homogeneizados e representaram uma Unica amostra
por propriedade). Amostras de superficies dos insufladores das teteiras (antes de
iniciar a ordenha e durante o processo). Amostras de superficie de balde, tarro ou
tanque de refrigeracéo, que foram obtidas friccionando Swab estéril numa area de
6 cm®. Por Ultimo leite de conjunto foi obtido diretamente no tanque de
refrigeracdo imediatamente apds o término da ordenha.

ApoOs a coleta, os Swabs foram mantidos em tubos de ensaio contendo agua
peptonada tamponada 0,1%. Juntamente com os frascos com as amostras de
leite, foram identificadas, acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo
reciclavel e encaminhadas ao Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal da Faculdade de Veterinaria da UFPel para contagem padrdao de
microrganismos aerobios mesdfilos, conforme metodologias estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003). As
contagens foram realizadas em contador de colénias, segundo a técnica de
semeadura em profundidade em Agar Padrdo para Contagem. A média do
namero das coldénias contadas em cada diluicdo, multiplicada pelo fator de
diluicdo das placas correspondentes, forneceu o namero de microrganismos
aerdbios mesdfilos expresso em unidades formadores de coldnia por mL ou cm?
de amostra (UFC/mL/cm?).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Baseado no padrédo estabelecido pela Instrucdo Normativa N° 76, publicada em
2018 pelo MAPA, para Contagem Bacteriana Total (CBT) em leite de conjunto,
das dez propriedades avaliadas neste trabalho, houve contagem média superior
ao padrdo (3,0x10° UFC/mL) em uma (10%) delas, com sistema de ordenha
mecanico tipo balde ao pé. Entretanto, a média de contagem no produto, em
ambos os sistemas de captacdo, apresentou-se elevada. Nas propriedades com
sistema do tipo balde ao pé a média foi de 1,9x10° UFC/mL ao passo que no
sistema do tipo mecanico com captacdo canalizada foi 6,4x10* UFC/mL. E
importante salientar que leite com contaminacédo inicial (imediatamente apds a
ordenha) elevada, mesmo com resfriamento adequado ao término da ordenha,
dificilmente sera um produto seguro, pois a contagem pode aumentar durante o
| periodo de armazenagem e transporte.

Em relacdo aos pontos da ordenha pesquisados, as contagens médias estao
apresentadas nas tabelas 1 e 2. Os pontos com maiores falhas de higiene, na
ordenha do tipo mecéanica balde ao pé, correspondem a amostras da superficie
dos tetos e dos insufladores de teteiras coletados durante a ordenha. Ja na
ordenha do tipo mecanico com captacdo canalizada, as maiores contagens
ocorreram nas amostras de trés jatos e do filtro, caracterizando-se como
importantes fontes de contaminacgéo para o produto final.

A superficie dos tetos representa uma importante fonte de contaminacéo
para o leite de conjunto, assim, a correta desinfec¢do antes da ordenha contribui
para a reducdo de microrganismos. Efetuar boas praticas associadas a higiene,
como preé-dipping, pos-dipping, secagem dos tetos com papel toalha, diminuem
significativamente a contagem total de bactérias, melhorando a qualidade do leite
(ALMEIDA et al. 2016).
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Tabela 1. Médias das contagens de microrganismos mesofilos coletados nos diferentes pontos de
ordenha com sistema do tipo balde ao pé em unidades produtoras de leite de Pelotas e regido no
periodo de 2016 a 2017.

Sistema de ordenha - Balde ao pé

Ponto Trés Teto Teto Mao Teteira Teteira Balde Coador Tanque
Jatos Inicial Final Ordenhador Inicial* Final** q

(UCF"C'}I‘T?E’E%) 3,0x10" 5,3x10" 1,3x10° 8,3x10" 6,5x10" 7,2x10° 6,7x10° 3,7x10° 6,2x10°

*Apo6s a sanitizacdo; **Durante a ordenha.

Tabela 2. Média das contagens de microrganismos mesoéfilos coletados nos diferentes pontos de
ordenha em sistema do tipo mecéanico com captacao canalizada de unidades produtoras de leite
de Pelotas e regido no periodo de 2016 a 2017.

Sistema de ordenha - Mecéanico canalizado

Ponto Trés Teto Teto Mao Teteira Teteira Tubulacio Filtro Tanaue
Jatos Inicial Final Ordenhador Inicial* Final** ¢ q

Contagem 35¢10

(UFC/mL/cm?® 1,9x10° 8,0x10* 4,4x10* 4,8x10°  7,0x10" 7,2x10* 5,8x10* <2~ 6,3x10°

)

*Ap0s a sanitizagdo; **Durante a ordenha.

Os insufladores das teteiras apresentaram alta populacdo de
microrganismos mesofilos, em ambos os sistemas de captacdo do leite. A alta
contagem pode estar associada a higienizacao errbnea do equipamento, incluindo
concentragbes de sanitizantes ou temperatura incorreta da dgua (FURLAN e
VALEJO, 2017). O fato de os microrganismos aderirem-se a superficie dos

| equipamentos de ordenha e, muitas vezes, serem capazes de formar biofilme,
tornam-os pontos de contaminacdo para o produto, se ndo adequadamente
manejados.

Desprezar os trés primeiros jatos de leite € importante para obtencdo do
produto de qualidade, uma vez que esses jatos apresentaram contagem média,
no sistema mecanico do tipo balde ao pé de 3,0x10* UFC/mL e no sistema
mecanico do tipo canalizado de 1,9x10° UFC/mL. Esse ato, que muitas vezes na
pratica é negligenciado, diminui a contagem de aerdbios mesdfilos no leite de
conjunto, sendo desejavel ao considerar que nesse grupo Se encontram
diferentes géneros deteriorantes, mas também patogénicos como Staphylococcus
coagulase positiva, género causador de mastite e intoxicagdes alimentares devido
a producao de toxinas termoestaveis (SOUZA, 2019). A alta contagem do agente
no filtro pode indicar falha no descarte apds cada ordenha, pratica que tem
potencial de incluir milhares de microrganismos no produto.

E relevante que os ordenhadores realizem correta higienizacdo das méos,
especialmente durante a ordenha, visto que foram identificadas amostras de
m&os com média de 8,3x10* UFC/cm? demonstrando a importancia de um
manipulador instruido quanto aos riscos que a falta de higienizacédo pode causar,
para que seja alcancada a qualidade esperada do produto (FURLAN e VALEJO,
2017).

4. CONCLUSOES

As contagens de aerObios mesofilos observadas nas amostras dos
diferentes pontos dos sistemas de ordenha evidenciam que tanto o ordenhador,
como o0 animal e o0s equipamentos representam importantes fontes de
contaminagao para o leite, contribuindo para perda da qualidade do produto,
havendo destaque para a deficiéncia dos processos de higienizagcdo. Portanto,
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destaca-se a importancia de adotar boas praticas de higiene durante a ordenha, a
fim de diminuirem riscos de contaminacdo do produto, de seus derivados e por
consequéncia a saude do rebanho leiteiro e a saude publica.
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