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Resumo: O leite devido sua composicdo rica em nutrientes, favorecem a
proliferacdo de micro-organismos, juntamente com as falhas na ordenha. Por isso, o
leite dever ser sempre objeto de estudos microbioldgicos, para conhecer a sua real
condicdo de higiene. Esse trabalho teve como objetivo determinar as contagens
mesofilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras, psicrotroficos e Staphylococcus
coagulase positivo em leite cru obtido por ordenha ndo mecanizada e mecanizada em
propriedades do Recdncavo Baiano e avaliar as propriedades quanto a higiene da
ordenha e a sanidade do rebanho. Os resultados encontrados foram 90% das 18
propriedades ndo mecanizadas apresentavam falhas na higiene e limpeza da ordenha,
somente 01 mecanizadas apresentou falhas nos procedimentos de higiene e limpeza na
ordenha. Das amostras de leite provenientes de ordenha ndo mecanizadas 5,55%,
atendem a IN 51 e apenas 25% da ordenha mecanizada. Quanto aos fungos filamentosos
e leveduras os resultados variaram de 7,0x10° UFC/mL a 4,0x10° UFC/mL em amostras
de leite provenientes de ordenha ndo mecanizada e de <1,0x10'UFC/mL a
1,9x10’UFC/mL de ordenha mecanizada. Nas amostras provenientes de ordenha n&o
mecanizada ndo foi verificado a presenca de micro-organismos psicrotroficos, assim
como cinco das amostras de leite obtidas por ordenha mecanizada, enquanto nas demais
amostras os resultados variaram de 3,4x10°UFC/mL a 1,0X10"UFC/mL Neste estudo
ndo foi encontrada a presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas amostras de
leite.

Palavras-chave: mesofilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras,
psicrotroficos e Staphylococcus coagulase positiva, leite in natura.

Abstract: The milk because its composition is rich in nutrients, favoring the

proliferation of micro-organisms along with gaps in milking. By isse, milk should
always be subject to microbiological studies, exploring its real hygienic condition. This
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study aimed to determine the mesophilic aerobic counts, yeasts and molds,
psychrotrophic and coagulase positive Staphylococcus in raw milk obtained by non-
mechanized and mechanized milking in the Reconcavo Baiano and evaluate properties
as the hygienic- sanitary milking and the health of the herd. The results were 90 % of 18
non-mechanized properties presented failures in hygiene and cleanliness of milking,
only 01 had flaws in mechanized procedures of hygiene and cleanliness in milking.
Samples of milk from milking not mechanized 5.55%, IN 51 and meet only 25 % of
mechanized milking. As for yeasts and the results ranged from 7.0 x 10° CFU / mL to
4.0 x 10° CFU / ml in milk samples from non-mechanized milking and <1.0 to 1.9
x10'CFU/mL x10’CFU/mL mechanized milking. In the samples from non-mechanized
milking has not established the presence of psychrotrophic micro-organisms, as well as
five of the milk samples obtained by mechanized milking , while in other samples the
results vary from 3.4 to 1.0x10° CFU/mL X10'CFU/mL this not study the presence of
coagulase positive Staphylococcus was found in milk samples.

Keywords: aerobic mesophilic, filamentous fungi and yeasts, and
Staphylococcus coagulase positive psychrotrophic, fresh milk.
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Introducéo

Todos os alimentos sdo passiveis
de contaminacdo através da acdo dos
micro-organismos patogénicos ou pelas
suas toxinas podendo ocasionar DTA’s.
Com o leite ndo poderia ser diferente,
devido sua composicdo ser rica em
nutrientes como proteinas, lactose,
gordura e sais minerais que favorecem a
proliferacdo de bactérias, fungos
filamentosos e leveduras. Sendo sua
qualidade  definida  através  de
parametros da sua composicdo quimica,
caracteristicas  fisico-quimicas e de
higiene.

Até 0 momento de ser excretado
nos alvéolos da glandula mamaria sadia

o leite é estéril, existindo grande

possibilidade de sofrer contaminacéo
microbioldgica devido a falhas durante
a ordenha, processamento, transporte,
superficies e utensilios ou do préprio
ambiente contaminados. Todos esses
fatores favorecem diretamente o
crescimento  de  micro-organismos
patogénicos, podendo atingir nimeros
da ordem de milhdes de bactérias por
mL.

Os principais grupos de micro-
organismos  patogénicos sdo:  0S
mesofilos, que se  multiplicam
rapidamente quando o leite ndo ¢é
armazenado sob refrigeracdo e os
psicrotroficos, que se multiplicam em
temperaturas  baixas. Devido a

existéncia de falhas ligadas a
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temperaturas inadequadas de
conservacgao, comumente pode ocorrer a
existéncia de produtos lacteos com
caracteristicas microbioldgicas fora dos
padrdes regulamentares. Portanto ¢é
praticamente impossivel se obter um
leite livre de  micro-organismos
contaminantes. Por essa razdo a
legislacdo define pardmetros aceitaveis,
com base nas alteragcbes que
determinado  numeros de  micro-
organismos podem causar ao leite e seus
derivados, servindo a sua presenca
como indicador das condicdes sanitarias
em que o leite foi obtido até o chegar o
consumo.

Por esta razdo, o leite dever ser
sempre objeto de estudos
microbioldgicos, que irdo refletir a sua
real condicdo higiénica relacionadas
com a producdo, armazenamento,
Materiais e Métodos
Coleta de Amostras

As amostras de leite in natura
foram coletadas no periodo de
novembro de 2012 a abril de 2013, em

26 propriedades leiteiras na regido do

transporte e manuseio, com a finalidade
de eliminar a possibilidade da
ocorréncia das chamadas DTA's.
Objetivos

- Determinar as contagens de micro-
organismos mesofilos aerdbios, fungos
filamentosos e leveduras, psicrotroficos
e Staphylococcus coagulase positivo em
leite cru obtidos por ordenha nao
mecanizada e mecanizada na regido do
Reconcavo Baiano;

- Avaliar as propriedades fornecedoras
das amostras de leite de acordo com 0s
parametros higiénico-sanitario atraves
de aplicacdo de questionario sobre a
ordenha e a sanidade dos animais;

- Comparar o0s dados obtidos das
amostras pesquisadas tendo como
parametro a IN 51 (2002) e IN 62
(2011) do Ministério da Agricultura da

Pecuaria e do Abastecimento.

Reconcavo Baiano, nos municipios de
Teodoro Sampaio, Belém-Distrito de
Cachoeira, S0 Goncalo, Conceicdo de

Feira e Sao Francisco do Conde.
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Figural: Mapa da Bahia com destaque para a regido do Recéncavo Baiano.

Inicialmente foram divididas em
02 grupos de estudo, 18 propriedades
em que se encontraram fazendas com
ordenhas ndo  mecanizadas  (as
amostragens foram realizadas
diretamente) dos latBes nas
propriedades, em pontos de coletas ou
caminhao transportador e 08
propriedades com ordenhas
mecanizadas (Figura 2) as amostragens
foram retiradas diretamente do tanque
de expansdo, onde as medidas
profilaticas de controle de qualidade
higiénica do leite eram rigorosas e
realizadas diariamente.

Das 18 propriedades néo
mecanizadas aproximadamente 80%
dos animais sdo mesticos mantidos a
pasto, e ordenhados uma vez ao dia,
com producdo de 66,6 litros/dia, com
sistema “balde ao pé” e com a presenga
de bezerro. O leite & mantido em latbes
alguns plasticos e outros de metal e
recolhido diariamente pela manha pelo
caminhdo transportador ou levados
diretamente até a propriedade um.
Foram aplicados questionarios
individuais em cada propriedade, com o

objetivo de conhecer as condigcdes

higiénicas antes, durante e ap6s o
processo de ordenha e a sanidade dos
animais.

Contendo as seguintes
informagdes: tipo de ordenha; horéario
das ordenhas; volume de producdo;
origem da 4gua e se a mesma era
clorada ou ndo; como era realizada a
limpeza do estabulo; dos equipamentos;
de tetos e do ordenhador.

Adicionalmente foi realizado um
levantamento sobre a sanidade das
vacas e das técnicas de armazenagem do
leite pos-coleta.

Em cada propriedade foi coletada
500 mL de leite in natura (01 amostra
da ordenha matinal). Sendo
imediatamente armazenadas em frascos
estéreis devidamente identificados com
nome da propriedade e a data de coleta.

Em seguida, as amostras foram
transportadas em caixas de isopor com
gelo e enviadas para o laboratorio do
Centro de Ciéncias Agrarias Ambientais
e Bioldgicas (CAABB) da Universidade
Federal do Recdncavo Baiano (UFRB),
onde foram mantidas sob refrigeracdo e
imediatamente submetidas as analises

microbioldgicas.
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Figura 2. Sala especifica para ordenha mecanizada.

Contagem de Mesofilos Aerobios

As amostras foram
homogeneizadas e em seguida retirou-se
uma aliquota de 1mL de cada amostra
de leite in natura, onde foi preparada
diluicdes em série de 10%a10® de Ileite
diluido em 9 mL de solucdo salina
peptonada a 0,1%.

Posteriormente, foi retirado 1mL
das dilui¢bes sequenciais e transferidas
para placas de Petri em duplicata, onde
verteu-se 25 mL de Agar Contagem
Padrdo (ACP) fundida anteriormente a
45° C, depois, as placas (contendo a
amostra e o agar) foram suavemente
homogeneizadas, numa  superficie

plana, com movimentos circulares

suaves, em forma de “8”. Apds a
solidificacdo a temperatura ambiente, as
placas foram invertidas e incubadas em
estufa, a 35°C, por 48+3 horas.

A contagem foi efetuada em um
contador de colénias (modelo CP 608,
Phoenix — Araraquara, Brasil) (Figura
3) restringindo-se aquelas placas que
apresentaram crescimento no intervalo
de no minimo 25 e no maximo 250
unidades formadoras de col6nias (UFC)
por placa e os resultados foram obtidos
através da meédia do numero de coldnias
encontrados nas placas de Petri
expresso em unidades formadores de
coldnia por mL de amostra (UFC/mL)

(APHA, 2001; BRASIL, 2003).
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Figura 3: Contador de colbnias - mesofilos aerobios.

Fungos Filamentosos e Leveduras peptonada a 0,1%. Em seguida, 0,1mL
A partir de ImL de cada amostra das diluicdes seguencias  foram

de leite cru foram preparadas diluices inoculadas sobre a superficie contendo

seriadas, empregando-se como solucao Agar Sabouraud (ASB) (Figura 4).

diluidora 9 mL de solucdo salina

Figura 4. Placa de Petri col6nias contendo fungos filamentosos e leveduras.

A incubacdo das placas foi por 7 e 15 dias em incubadora BOD

realizada em temperatura de 25°C+1°C (demanda bioquimica de oxigénio). A
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leitura foi efetuada no sétimo dia e no
décimo quinto dia nas placas que
Contagem de Psicrotréficos

A partir de 1mL de cada amostra
de leite cru foram preparadas diluicdes
seriadas, empregando-se como solucao
diluidora 9 mL de solugdo salina
peptonada a 0,1%. Em seguida, 0,1mL
das diluicbes sequenciais, foram
inoculadas sobre a superficie contendo
Agar Padrdo para Contagem (PCA) e
espalhadas com alca de Drigalski. A
incubacéo foi realizada em temperatura
de 8°C+2°C por cinco dias (BRASIL,
2003).

A contagem das placas efetuou-se
em um contador de colénias (modelo
CP 608, Phoenix — Araraquara, Brasil),
observando o intervalo de no minimo 25
e no maximo 250 unidades formadoras
de colbnias (UFC) por placa e os
resultados foram obtidos através da
média do numero de colbnias
encontrados nas placas de Petri
expresso em unidades formadores de
colénia por mL de amostra (UFC/mL)
(APHA, 2001; BRASIL, 2003).

Pesquisa de Staphylococcus aureus
A partir de 1mL de cada amostra

de leite cru foram preparadas diluicdes
seriadas empregando-se como solucao
diluidora 9 mL de solucdo salina
peptonada a 0,1%. Em seguida, 0,1 mL

das diluicbes seqienciais foram

continham entre 30 e 350 colonias
(BRASIL, 2003).

inoculadas sobre a superficie contendo
Agar Baird-Parker e espalhadas com
alca de Drigalski. A incubagdo foi
realizada em temperatura de 35°C+2°C
de 24 a 48horas. Foram selecionadas
cinco colbnias tipicas (negras brilhantes
com anel opaco, rodeadas por halo
claro) e cinco colbnias atipicas para
semeadura em tubos contendo Brain
Heart Infusion (BHI), a incubacéo foi
realizada em temperatura de 36°C +1°C
por 24 horas (BRASIL, 2003).

Prova da coagulase

Foi transferido 0,3 mL de cada
tubo de cultivo em BHI, em tubos
estéreis contendo plasma de coelho. A
incubacéo foi realizada em temperatura
de 36°C+1°C por 6 horas. Verificou-se a
presenca de coagulos e observou-se 0s
seguintes critérios:

Reacdo 1+: coagulo pequeno e
desorganizado.

Reacdo 2+: coagulo pequeno e
organizado.

Reacdo 3+: coagulo grande e
organizado.

Reacdo 4+: coagulacdo de todo
contedo do tubo que ndo se desprende
guando o mesmo é invertido.

A presenga de Staphylococcus
aureus foi determinada quando a reacao

for do tipo 3+ e 4+. Quando houver
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reacdo 1+ e 2+ os tubos foram repicados
em caldo BHI para realizacdo de testes
complementares (coloracdo de Gram,
termonuclease, catalase).

Andlise Estatistica

A andlise de variancia dos
resultados e as médias dos mesmos
foram comparadas pelo teste de Tukey,
ao final de 5% de probabilidade
(BANZANATTO & KRONKA, 1992).
Resultados e Discussao

De acordo com o questionario
aplicado in loco antes da coleta das
amostras de leite, as propriedades
produtoras de leite apresentaram
praticas distintas de higiene, onde 90%
das 18 propriedades ndo mecanizadas
pesquisadas apresentavam falhas nos
procedimentos de higiene e limpeza
antes da ordenha, a exemplo utilizacéo
de 4gua ndo tratada e ndo clorada e o
ndo uso de toalhas descartaveis (Tabela
2).

Com relagdo aos cuidados
profilaticos de doencas todas as
propriedades nao mecanizadas
vacinavam seus animais contra Febre
Aftosa, Brucelose e Raiva. Com base
nas informacGes 16 das 18 propriedades
sO requisitavam o Médico Veterinario
caso houvesse problemas atipicos. Estas
ndo faziam o controle do uso de
vermifugos e de carrapaticidas, ja as

duas propriedades que recebem a visita

mensal do  Médico  Veterinario
agendavam periodos, doses e principio
ativo tanto do vermifugo quando do
carrapaticida a serem utilizados.

Quando questionados em relagdo
a presenca de mastite nos animais, todos
0s ordenhadores  disseram  que
raramente  ocorre, mesmo tendo
constatado que o teste para este
diagnéstico ndo  era  realizado
diariamente pelo ordenhador.

Relatou-se que em todas as
propriedades executavam-se praticas de
limpeza dos utensilios e dos
equipamentos e higienizacdo dos tetos
das vacas. Mas 0 que na pratica
observou-se foi que a dgua utilizada ndo
era de fonte segura, ndo era realizada a
cloracdo desta agua nem controle
microbioldgico, sendo na maioria das
propriedades proveniente de pocos
artesianos e/ou aguadas onde se
coletava com  vasilhames  sem
higienizacdo adequada, além também de
serem utilizadas pelos animais das
propriedades.

Em 15

mecanizadas o0s ordenhadores ndo

propriedades  ndo

utilizavam qualquer tipo de uniforme
especial para a funcdo, com excecdo de
uma propriedade e as préaticas de
higienizacdo dos tetos e dos utensilios
eram realizadas de forma inadequada e

sem critérios e principalmente por que
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ndo usavam papel toalha descartaveis e
sim panos reutilizaveis.

Somente em uma propriedade
rural foi observada a presenca de
sanitario préximo ao estabulo.

Com relacdo aos animais que
pertencem as 08  propriedades
mecanizadas sd0 mais selecionados

quando comparados ao sistema anterior.

Recebem ragéo e suplementos minerais
nos cochos e tem acesso ao pasto.
Produzem em média 8.000 L/dia, a
ordenha é realizada duas vezes ao dia
em sala especifica, com sistema
fechado. O leite obtido € refrigerado em
tanque de expansdo e a cada 02 dias
transportado  por um  caminhdo

isotérmico.

Tabela 2. Resultados do questionario aplicados nas propriedades ndo mecanizada e

mecanizada do Reconcavo Baiano.

Caracteristicas
Pré-dipping
Diagnostico preventivo
Numero de ordenha
Higienizacao das tetas
Resfriamento do leite
Agua tratada

Vermifugo e
carrapaticida

Uso de vacina
Producdo de leite
Armazenamento do leite

Uso de uniforme

Constatou-se que somente uma
das 08 propriedades mecanizadas
pesquisadas, havia  falhas nos

procedimentos de higiene e limpeza

Ordenha ndo mecanizadas

90% faz mais com restricoes

90% Nao realiza

90% insuficiente
90% nao resfriam
90% nao tinham

80% nao tinham controle

66,6 litros /dia
90% Latdes plasticos

80% nao utlizam

Ordenha mecanizadas
100% faz
100% Realiza
02
90% suficiente
100% resfriam
100% tinham
100% utiliza com controle
Sim
8.000 litros /dia
100% Tanque de expansédo

100% utilizam

antes, durante a ordenha. Em relacéo
aos cuidados profilaticos de doencas e
parasitoses, todas as propriedades

vacinavam seus animais contra Febre
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Aftosa, Brucelose e Raiva e tinham
maior controle das doses de vermifugo e
de carrapaticida que sdo utilizados além
de possuirem assisténcia mensal do
Médico Veterinario. Com relagdo ao
controle  de  mastite todos os
ordenadores disseram que raramente
ocorre e afirmaram categoricamente que
fazem o teste para este diagndstico
diariamente. Constatou in loco que a
maioria das propriedades executavam
praticas de limpeza dos utensilios e dos
equipamentos e higienizacdo dos tetos
das vacas, utilizando pastilhas de cloro
e as teteiras com alcool iodado e
utilizavam papel toalha descartaveis. A
agua utilizada era na maioria
proveniente de pocos artesianos. Todos
os ordenhadores utilizavam uniforme
especial para a funcdo e tinham
sanitarios a sua disposicdo  nos
estabulos. Segundo as Tabelas 3 e 4, a
contagem de micro-organismos
mesofilos aerobios do leite obtido
através de ordenha ndo mecanizada
variou de  5,0x10°UFC/mL a
2,5x10°UFC/mL, enquanto para o leite
obtido mediante ordenha mecanizada
variou de  3,0X10°UFC/mL a
9,0x10’UFC/mL  (Tabelas 1 e 2)
demonstrando que no leite obtido
através ordenha ndo mecanizada 0s

valores encontrados foram superiores,

tendo em vista que as amostras de leite
foram coletadas diretamente  do
caminhdo transportador e dos latGes, em
temperatura ambiente, além das
condigdes higiénico-sanitérias
inadequadas durante o processo da
ordenha e transporte podem ter
influenciado nos resultados. Ainda nas
mesmas Tabelas 2 e 3 observa-se que
ndo houve diferenca estatistica ao nivel
de 5% entre os dois sistemas de
ordenha.

De acordo a IN 62 apenas 5,55%
das amostras de leite obtidas através de
ordenha ndo mecanizadas atenderam a
esta legislacdo, enquanto para o leite
produzido mediante ordenha
mecanizada 25% estdo de acordo com
0s parametros exigidos, que é 3,0 X 10°
UFC/mL (BRASIL, 2006). Badini et al.
(1996) nos municipios de Botucatu e de
Sdo Manuel, em S&o Paulo, Brasil,
verificaram a ocorréncia de 8,3% e
83,3% respectivamente em amostras
com contagens de micro-organismos
mesofilos e de coliformes totais acima
dos limites maximos permitidos e a
presenca de 50,0% e 18,3% amostras
contaminadas por cepas de
Staphylococcus coagulase positiva e por
coliformes  fecais, respectivamente.
Apenas 8,3% das amostras mostraram-

se dentro dos referidos padroées legais.

405



Sandes et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.10, n.3) p. 396 — 414, jul - set (2016)

Tabela 3. Micro-organismos indicadores em leite cru obtidos por ordenha ndo
mecanizadas de propriedades do Recdncavo Baiano, entre os meses de novembro de

2012 a abril de 2013.

] Mesofilos aerdbios
Propriedades

Bolores e leveduras (UFC/mL)

(UFC/mL)
01 5,8x10° Aa 1,2X10° Aa
02 2,5x10° Aa 4,0x10° Aa
03 5,4X10° Aa 2,0x10° Aa
04 4,9x10° Aa 4,0x10° Aa
05 2,1X10° Aa 4,0X10° Aa
06 2,7X10° Aa 2,8x10° Aa
07 3,4X10" Aa 7,0X10° Aa
08 4,2X10" Aa 2.1X10° Aa
09 9,3X10° Aa 4,0x10° Aa
10 6,8X10°% Aa 1,0X10" Aa
11 2,6 X10° Aa 1,3X10" Aa
12 3,0X10° Aa 1,5X10" Aa
13 8,1X10" Aa 1,9x10° Aa
14 3,0X10° Aa 8,0x10° Aa
15 7,6X10" Aa 3,0X10" Aa
16 4,9X10° Aa 1,0x10” Aa
17 5,0x10* Aa 7,5x10° Aa
18 6,0x10° Aa 4,0x10* Aa

Em cada linha valores seguidos de letras mailusculas diferentes diferem entre si, pelo
teste de Tukey ao nivel de 5%. Em cada coluna valores seguidos de letras minusculas
diferentes diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5%.

Em Brasilia, DF, das 1.030
amostras coletadas, 23% do leite tipo C
dessa amostragem foram reprovados.
Os dados demonstraram que a
contaminacdo do leite ocorria, em
48,4% das vezes, nas propriedades, em

225% nos caminhfes usados no

transporte da matéria-prima até o0s
entrepostos e em 28,7% nos pontos de
venda do leite (GONTIJO, et al.,1998).
Beloti et al. (1999) em Cornélio
Procépio, Parand pesquisando 42
amostras de leite cru comercializado,

encontraram 59,52% das amostras com
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contagem de mesofilos

acima do

permitido.

Tabela 4. Micro-organismos indicadores em leite cru obtidos por ordenha mecanizadas
de propriedades do Recdncavo Baiano, entre 0os meses de novembro de 2012 a abril de

2013.
Mesoéfilos Bolores e Psicrotroficos
Fazendas Aerodbios Leveduras (UFC/mL)
(UFC/mL) (UFC/mL)
19 3,0x10% Aa 3.0x10° Aa <1,0x10"
20 6,0 x10* Aa 2,0x10° Aa <1,0x10"
21 9,0 x10” Aa 7,0x10° Aa <1,0x10"
22 1,1x107 Aa 6,3x10° Aa 1,0X10’
23 8,3x10° Aa 7.4x10° Aa 7,7X10°
24 9,2x10° Aa <1,0x10'Bb <1,0x10"
25 4,2x10° Aa 4,5x10° Aa 3,4X10°
26 7.2x10° Aa 1,9x10" Aa <1,0x10"

Em cada linha valores seguidos de letras maiusculas diferentes diferem entre si, pelo

teste de Tukey ao nivel de 5%. Em cada coluna valores seguidos de letras mindsculas

diferentes diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5%.

Catdo et al. (2001) avaliando dois
grupos que foram classificadas como
amostras antes e pdés mudanca no
processo de higienizacdo da usina
observaram elevada contaminacdo nas
amostras de leite nas duas épocas.

Em Salvador (BA), foram
avaliadas 20 amostras de leite no
comércio varejista. Os resultados
mostraram que 13 amostras

apresentaram um numero de bactérias

aerdbias mes6filas variando de 10%a 10°
UFC/mL (LEITE et al., 2002).

Santos & Bergmann (2003)
pesquisando amostras de leite cru
transportado em temperatura ambiente,
encontraram 57,6% das amostras com
contagens de 7,0 X10°. Machado et al.
(2006) estudando a CBT de amostras de
leite cru refrigerado em Santa Catarina
encontraram médias  geométricas

superiores a um milhdo de UFC/mL em
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todos 0s meses pesquisados no periodo
de outubro de 2005 a junho de 2006.

Durr (2006), detectou valores
entre 31,9% a 64,4% de amostras de
leite cru no Estado do Rio Grande do
Sul em desacordo com a legislagéo no
primeiro ano de implementacdo da IN
51/2002 para Contagem Bacteriana
Total, enquanto em analise de amostras
de tanques de expansdo individuais e
comunitarios demonstram-se variacao
entre as contagens de bactérias
mesofilicas nas amostras coletadas em
tanques individuais 2,5 x 10° UFC/mL a
30 x 10° UFC/mL. Os autores
sugeriram que, em algumas
propriedades, as praticas higiénicas
utilizadas ndo garantiram uma contagem
baixa do leite estocado sob-refrigeracdo
(PINTO et al., 2006).

Foi realizado um trabalho através
de questionario sobre caracteristicas de
producdo, ordenha e cuidados sanitarios
em 60 propriedades leiteiras localizadas
na regido de Vigosa, MG — Brasil com
contagem de aerobios mesdfilos foi
abaixo de parametros nacionais e
internacionais (BRASIL, 2006). De
acordo com a IN 51, o padrdo de
qualidade microbioldgica adotado para
0 leite cru refrigerado atualmente na
regido Sudeste € uma contagem de
aerobios meso6filos maxima de 10° UFC

mL?, e 47 (783%) as amostras

coletadas
abaixo desse valor (NERO et al., 2009).

No municipio de Major Isidoro-

apresentaram contagens

Alagoas 0 numero de micro-organismos
mes6filos variou de 1,8x10° UFC/mI™ a
2,2x10° UFC/mI™ (MELO et al., 2010).
Em relagdo a fungos filamentosos e
leveduras os resultados encontrados
variaram de 7,0x10° UFC/mL a 4,0x10°
UFC/mL em amostras de leite
provenientes de ordenha nao
mecanizada enquanto que o leite obtido
através de ordenha mecanizada 0s
resultados variaram de
<1,0x10'UFC/mL a 1,9x10’UFC/mL
(Tabelas 1 e 2). A pesar da legislacdo
ndo preconizar exigéncias com relacéo a
estes micro-organismos 0s resultados
obtidos sdo de grande relevancia, pois
indicam as condi¢bes higiénico-
sanitarias em que foi produzido o leite.
Ainda nas mesmas tabelas 1 e 2,
observa-se diferenca significativa ao
nivel de 5%, na propriedade 24 onde o
leite foi obtido através de sistema de
ordenha mecanizada.

Melville et al. (2006),verificou
uma média del4 X 10°UFC mL™ para
fungos em dez amostras de leite cru
comercializado, informalmente e sem
fiscalizacdo, no interior do Estado de
Sé&o Paulo. Citadin et al.(2009)
pesquisando fungos filamentosos e

leveduras em leite refrigerado obtidos
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de tanque de expansdo e de latbes
encontraram contagens que variaram de
55 X 10" a 1,2 X 10° UFC/mL e
64,51% das amostras apresentaram
contagem acima de 100 UFC/mL,
indicando higiene insatisfatoria durante
0 processo de obtencdo e deficiéncias
do equipamento de ordenha..

Machado et al. (2012), no
municipio de Parintins Estado do
Amazonas, em trés grupos denominados
A, B e C encontraram 0s seguintes
resultados médios para leveduras, em
UFC mL™, foram 2,1 x 10%no grupo A,
2,5 x 10°no grupo B e 1,0 x 10%para o
grupo C, enquanto que as médias de
bolores foram de 4,5 x 10'para o grupo
A, 13,0 x 10" para o grupo B e 5,0 x
10'UFC mL™" para o grupo C. Os
autores afirmam ainda que a alta
umidade relativa do ar da regido
amazbnica pode ter contribuido para
maior  proliferacdo  destes  micro-
organismos no ambiente.

Nas amostras provenientes de
ordenha ndo mecanizada ndo foi
verificado a presenca de micro-
organismos psicrotroficos, como
também em 11,5% das amostras de leite
obtidas por ordenha mecanizada,
enquanto nas demais amostras 0s
resultados variaram de 3,4x10°UFC/mL
a 1,0X10'UFC/mL (Tabelas 1 e 2).

Apesar da legislagdo brasileira néo

estabelecer padrdes para o leite cru em
relagéo a estes micro-organismos. Estes
resultados sdo preocupantes tendo em
vista a producdo de enzimas
termoresistentes, além do
desenvolvimento do sabor residual no
leite pasteurizado.

Schimith et al.(2003) pesquisando
leite cru em diversas regides do Rio
Grande do Sul, encontraram 16,66% das
amostras com contagens de
psicrotréficos entre 10° a 10° UFC/mL e
83,34% acima de 10"UFC/mL.

Em Goias Santos et al.(2009),
encontraram 14% das amostras de leite
cru refrigerado em tanque de expanséo
com 10° UFC/mL e 20% apresentaram
contagens de 10°UFC/mL, enquanto
SANTOS & FONSECA (2003) tambem
pesquisando leite refrigerado de tanques
de expansdo encontraram valores
superiores a 10° UFC/mL.

No Rio de Janeiro e na regido da
Zona da Mata de Minas Gerais, em 20
amostras de tanques coletivos e 23
tanques individuais, as contagens de
bactérias psicrotréficas nas amostras de
leite para os dois tipos de tanques de
refrigeracdo variaram entre 10 2 e 10’
UFC ml-*, porém, um maior niimero de
tanques coletivos apresentou contagens
acima de 1x 10 ° UFC ml-'. Foi
verificada a predominancia de bactérias

psicrotroficas gram-negativas (81,2%).
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As bactérias gram-positivas (18,8%)
foram identificadas 0s  géneros:
Bacillus, Brevibacterium,
Cellum/Microbacterium, Kurthiae
Staphylococcus. Os resultados ressaltam
que maior atencdo deve ser dada aos
procedimentos que impecam a
contaminacdo do leite por esses micro-
organismos (ARCURI et al., 2006).

Foram coletadas 50 amostras de
leite cru em dois laticinios no Rio
Grande do Sul entre 2005 e 2006. Do
total de amostras 20 foram provenientes
de tanque isotérmico de caminhdes e 20
amostras no segundo estabelecimento.
Os valores médios encontrados foram
entre 6,0 e 6,5 log UFC/mL de bactérias
psicrotroficas nos diferentes laticinios.
A presenca de contagens elevadas
desses micro-organismos no leite
evidencia a existéncia de falhas em
procedimentos de manipulacdo e
higienizacdo, podendo comprometer a
qualidade e diminuir a vida de prateleira
do produto final. Estas bactérias podem
ocasionar alteracBes indesejaveis no
leite UAT, como a gelatinizacdo e o
desenvolvimento de sabor amargo
(NOMBERG, 2009).

Em Umuarama (Parand), foram
coletadas amostras de leite do
entreposto da Associagdo de Produtores

da regido no periodo de setembro de

2008 a julho de 2009. Observou-se
diferenca significativa ao nivel de 5%
nas concentracOes de Pseudomonas spp.
nos tempos avaliados, o que demonstra
que a refrigeracdo inadequada e
prolongada contribui para o aumento da
concentragdo desses micro-organismos
e das contagens elevadas de coliformes
totais e coliformes termotolerantes,
indicando  inadequagdo  higiénico-
sanitaria das amostras de leite (SILVA,
2010). Ndo foi encontrada a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva nas
amostras de leite analisadas.

Em Londrina (PR) e Pelotas (RS)
em 101 amostras de leite cru, 19
(18,8%) apresentaram contagem acima
de 10° UFC/mL, nenhuma das amostras
apresentaram enterotoxina detectavel no
leite (SANTANA et al., 2010).

Em Minas Gerais Lamaita et al
(2005) pesquisando 80 amostras de leite
cru refrigerado a 4°C e estocado por 48
horas em tanques refrigeradores de
propriedades rurais do estado de Minas
Gerais, encontraram contagem de
Staphylococcus sp, em 100% das
amostras de leite de tanque refrigerador,
variando a contagens de 1,0 x 10° a 2,5
x 10" UFC/mL.

Santana et al. (2006) avaliaram
101 propriedade leiteiras na regido de

Londrina e Pelotas - RG, os resultados
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finais demonstraram que das 101
amostras examinadas todas
apresentaram contagens de
estafilococos e das 552 colonias
avaliadas, 256 eram coagulase positivas.
Entretanto, em lItapetinga-BA  0s
resultados para S.aureus em todas as
amostras  analisadas  variaram de
2,5x10% a 2x10° UFC/mL (MACIEL et
al., 2008). Tebaldi et al. (2008)
encontraram Staphylococcus coagulase
positiva em 10 amostras de leite
provenientes de tanques de expansdo,
cuja contagens variaram de 2,4 X10%
1,73 X 10" UFC/mL, os autores
afirmam ainda que elevadas
concentracdes podem refletir problemas
de sanidade do rebanho, como a
presenca de animais com mastite
subclinica.
Consideracoes Finais

Diante dos dados encontrados nas
analisadas

propriedades leiteiras

pertencentes a regido do Recdncavo
Baiano e analisando-se a importancia da
qualidade do leite para a manutencdo e
ampliacdo dos mercados conquistados e
a geracdo de renda para os produtores,
torna-se necessario a realizacdo de
educacdo permanente direcionados aos
manipuladores  responsaveis  pela
ordenha com énfase em higiene pessoal,
PPHO e manejo adequado dos animais.
Além da realizacdo de palestras
com os produtores rurais, com vistas a
prestar  esclarecimentos sobre a
necessidade e a importancia da:
adequacdo as exigéncias da legislacéo
para a melhoraria da qualidade do leite
produzido e do investimento financeiro
com relagho a aquisicdo  de
ordenhadeiras mecénicas, resfriadores e
a realizacdo de algumas modificacdes

em instalacbes quando necessario.
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