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1. INTRODUCAO

A qualidade do leite esta associada a carga microbiana inicial presente
no produto, e quanto maior o numero de contaminantes e a temperatura de
estocagem, menor sera o tempo de conservagdo do produto (SILVEIRA et
al.,1998). A qualidade microbiol6gica do leite pode ser comprometida devido
as condicbes de higiene durante a ordenha, da limpeza de utensilios e
equipamentos antes e ap0s a pasteurizacdo, do processo tecnoldgico e até
mesmo das condi¢bes climaticas da regido, entre outros fatores. Os
procedimentos empregados na ordenha determinam a qualidade
microbiolégica do leite, cada etapa nesse processo pode ser responsavel
pela inclusédo de milhdes de micro-organismos no leite na auséncia de boas
praticas de higiene (SANTANA; BELOTI; BARROS, 2001).

Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar os pontos de
contaminacdo do leite cru, durante a ordenha, em duas propriedades
leiteiras da regido de Pelotas, no Rio Grande do Sul, quanto a presenca de
micro-organismos mesofilos e coliformes totais e termotolerantes.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas trés visitas semanais em duas propriedades leiteiras
na regido de Pelotas, no ano de 2013, através do Projeto de Extensao e
Desenvolvimento da Bovinocultura Leiteira da Regido Sul do Rio Grande do
Sul (PDBL). Foram avaliados 10 pontos antes, durante e ap6s a ordenha
qgue incluiam: leite em conjunto, 3 primeiros jatos, coador, superficie dos
tetos de 2 vacas, mao do ordenhador, teteira antes da ordenha, teteira apds
a ordenha, balde e tanque de expansao.

As analises microbiologicas foram: contagem de coliformes totais e
termotorelantes e micro-organismos mesdfilos. Durante a coleta dos pontos
foram utilizados gabaritos de 6 cm? e zaragatoas estéreis em tubos de
ensaio com ATP (Agua peptonada tamponada), exceto para o leite em
conjunto e os 3 primeiros jatos, na qual utilizou-se frascos estéreis e
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transportados sob condi¢cdes de temperatura adequados e imediatamente
processados apos a coleta segundo Brasil, (2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De modo geral, a propriedade A ndo apresentou altas contagens de
mesofilos nos pontos analisados, exceto na primeira coleta onde houve um
aumento significativo nas contagens destes micro-organismos da teteira no
inicio da ordenha (<2,5x10* UFC/mL) para o fim da ordenha (>2,5 x 10*
UFC/mL), que pode ser atribuida a uma higienizacdo inadequada dos tetos
das vacas antes da ordenha. Além disso, o fato de os trés primeiros jatos
apresentarem uma das contagens mais altas da andlise contribui para esta
contaminacdo da teteira ao final. O ponto em que se obteve menor
contagem foi o balde, que ndo apresentou crescimento em nenhuma das
coletas.

Da mesma forma, na primeira coleta a propriedade B também
apresentou contagens altas de meséfilos nos trés primeiros jatos (>2,5 x 10°
UFC/mL), o que demonstra a importancia de se desprezar estes antes do
inicio da ordenha a fim de que ndo seja um veiculo de transmisséo e
contaminacdo de outros pontos da ordenha. Ainda na propriedade B,
observou-se que o leite do conjunto apresentou contagens altas em todas
as coletas, o que pode ser atribuido as contagens altas nos tetos das vacas
coletadas, da mé&o do ordenhador e dos equipamentos. Desta forma,
conclui-se que os meios de contaminacgédo do leite do conjunto podem ser
qualquer um dos citados acima ou a soma de todos eles.

Quanto as contagens de coliformes totais e termotorelantes, a maioria
dos pontos apresentou contagens ndo consideraveis, exceto a teteira antes
da ordenha e os tetos de uma das vacas da propriedade A. De mesma
forma que os micro-organismos mesofilos, a propriedade B apresentou
contagens maiores do que a propriedade A, destacando-se os trés jatos, o
coador e os tetos de uma das vacas na primeira coleta, a mado do
ordenhador e a teteira ao final da ordenha na segunda coleta e o leite do
conjunto e o balde na terceira coleta.

Sendo assim, os resultados obtidos evidenciam que a propriedade B
demonstra ter algumas falhas de higiene que ndo ocorrem na propriedade
A. Um dos caminhos para reduzir estas falhas seria a implantacdo de boas
praticas de higiene, bem como correta utilizagdo dos equipamentos, que
possam assegurar um produto com qualidade sanitaria satisfatéria e que
nao acarrete em riscos para a saude humana.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que alguns pontos da ordenha servem como fonte de
contaminacgao para o produto final. Desta forma, verificou-se a necessidade de
certas correcbes antes, durante e depois a ordenha a fim de melhorar a
obtencao do leite produzido.



/CD2014

RCONGRE O ERIE R OCBITE [0 ANEANE |
IICONGRESSODEINICIACAOC | "1 “T\lﬁﬁmm [

DA 1&\‘»’??3\'}"«DFFEDERAL.’)FPELOT{A; Iv' -, 44”
5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucao
Normativa n° 62 de 18 de setembro de 2004. Oficializa os Métodos Analiticos
Oficiais para Andlises Microbiolégicas para Controle de Produtos de Origem
Animal e Agua, 2003. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, 18 set. Seco 1, p. 14,
2003.

SANTANA, E. H. W.; BELOTI, V.; BARROS, M. A. F. Microrganismos
psicrotroficos em leite. Revista Higiene Alimentar, Sao Paulo, v. 15, n. 88, p.
27-33, set. 2001.

SILVEIRA, I.A.; CARVALHO; E.P.; TEIXEIRA, D. Influéncia de Microrganismos
Psicrotroficos Sobre a Qualidade do Leite Refrigerado. Uma Revisdo. Revista
Higiene Alimentar, v.12, n.55, p. 21-26, 1998.


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visualizar&id=2851

