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INTERFERENCIA DE PRATICAS DE MANEJO NA QUALIDADE MICROBIOLOGICA
DO LEITE PRODUZIDO EM PROPRIEDADES RURAIS FAMILIARES

RESUMO: A qualidade microbiolégica do leite depende de fatores como saude
do animal, produtor, assepsia do Ubere, higienizacdo dos equipamentos de ordenha,
tanque resfriador e qualidade da agua. Além disso, a higiene correta na sua cadeia
produtiva tem papel relevante para obtengdo de um produto final com qualidade
higiénico-sanitario assegurada ao consumidor. Assim, o objetivo do presente trabalho
foi detectar, prevenir e corrigir problemas nas fases de obtencdo do leite que possam
levar a contaminacao microbiolégica através da aplicagao de procedimentos adequados
de higienizagdo. Para tanto, apéds prévio diagnéstico da realidade de cada propriedade,
foram colhidas amostras de leite in natura, 4gua e suabe de utensilios de ordenha, em
trés propriedades especificas situadas no municipio de Guariba/SP, em 2 etapas,
anterior e posteriormente as mudancas de manejo de ordenha preconizadas como
ideais. As amostras foram submetidas a contagem de microrganismos mesdfilos,
quantificacdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes.
Comparou-se as médias obtidas das 3 propriedades do municipio, a fim de verificar o
grau de manejo e higiene adotados pelas propriedades. Todas as propriedades
apresentaram deficiéncia no manejo sanitario e zootécnico, bem como no controle da
qualidade da agua sendo estes fatores determinantes na contaminacao do leite cru.
Para coliformes totais e termotolerantes ndao houve diferenga significativa no manejo
realizado e qualidade do leite cru. Porém a redugé@o dos microrganismos mesofilos nos
parametros avaliados foi verificada em todas as propriedades analisadas.

PALAVRAS-CHAVES: Agua, Qualidade do Leite, Higiene, Propriedade familiar e
Ordenha



vi

INFERENCE OF PRACTICAL MANAGEMENTS IN MILK MICROBIOLOGIC QUALITY
PRODUCED BY FAMILY FARMS

SUMMARY: The microbiological quality of milk depends on factors such as
animal health and producer, udder cleanesses, milking equipments of higyene, cooler
tank and water quality. Besides that, the correct hygiene in the productive chain of milk
has important role to obtain a final product with hygienic and sanitary quality assured to
the consumer. Thus, this present work intended to detect, prevent and correct problems
in the stages that might take to microbiological contamination trough the establishment
of proper procedures of hygiene. Regarding to that, after previous reality diagnosis of
each property, samples of milk, water and milking utensils swab were collected in three
specific properties sited in Guariba city, Sdo Paulo state, before and after the
management changes considered as ideals were made. The samples were submitted to
mesofilos count, most probable number (MNP) of total and termotolerantes coliforms.
Verify the degree of management and hygiene adopted by those properties. All of
assets they presented dearth at the management sanitary and zootecnico, as well as at
the controls from the brand from the water being these causes determinant to
contamination milk raw. There was no significative difference in management and raw
milk quality for termotolerantes and total coliforms. Therefore, the decrease in the
mesofilos microorganisms in the parameters assessed was present in all the properties

analyzed.

KEY-WORDS: Water, Milk quality, Hygiene, Family Property and Milking.



1. INTRODUGCAO

A pecuéria de leite € uma atividade de grande relevancia em diversas regides
brasileiras, principalmente no Sul e Sudeste, sendo um segmento que se destaca
devido ao seu carater de complementaridade a renda dos pequenos produtores rurais
e também por ser, o leite, dentre os diversos alimentos consumidos no Brasil, um
produto de alto valor nutritivo e fonte de proteinas essenciais para o crescimento € o
desenvolvimento da crianga, bem como para a manutencao de adultos por também ser
fonte de energia, calcio e fosforo.

E importante assinalar que o leite de vaca, depois do leite materno, é o
alimento mais equilibrado e completo de que dispde o ser humano (Blanc, citado por
SANTOS et al., 2003). Portanto, em conseqiéncia de sua importancia, o leite deve
exercer sua funcdo nutricional de uma forma segura, ou seja, isento de patégenos,
além da preservacdo de suas caracteristicas organolépticas. Dentre os
microrganismos patéogenos cita-se a Salmonella, Listeria monocytogenes,
Micobacterium tuberculosis e Brucella abortus.

Como a industria leiteira mundial esta atravessando um periodo de intensas
transformacdes em sua estrutura e pode-se identificar como grandes tendéncias a
diminuicdo dos precos pagos ao produtor, a reducdo de subsidios, 0 aumento do
mddulo de producao e, principalmente, o aumento nas exigéncias de qualidade do
leite, assim como maior preocupagdo dos consumidores com relacdo a seguranca
alimentar, a producdo de leite no Brasil esta passando por um processo de
regulamentacdo, que contempla uma revisdo dos padrbes de qualidade e de

fiscalizacao do produto.
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Para tanto, foi criado pelo Governo Federal o Programa Nacional de Melhoria

da Qualidade do Leite (PNMQL), que visa estabelecer novos padrdes para a cadeia
produtiva do leite, no que concerne a producdo da matéria-prima e seu
processamento, sendo composto de vérias propostas, com destaque para aquelas que
se referem ao aumento da amplitude e eficiéncia do sistema de inspegcdo e
estabelecimento de limites no horario de recepg¢do do leite cru refrigerado nos
laticinios, como aponta Almeida (2001), bem com a substituicdo da coleta de leite em
latbes pelo transporte a granel de leite refrigerado; estabelecimento de sistema de
controle de equipamentos e ingredientes utilizados nos laticinios; aumento da
fiscalizacdo e controle no transito interestadual de animais e produtos, conforme é
ressaltado por Jank & Galan (2004).

No que concerne a qualidade do leite, o pagamento diferenciado da matéria-
prima em funcdo de suas caracteristicas fisicas, quimicas, microbiolégicas,
bromatol6gicas e organolépticas tende a se ampliar e, dessa forma, o pagamento
baseado na qualidade serd um elemento de diferenciagao dos sistemas de producao e
que certamente, ditarda a permanéncia ou nao dos produtores na atividade ja que, no
Brasil, a producdo de leite, via de regra ndo € especializada, sendo praticada
principalmente por produtores que, em sua maioria ndo incorporam tecnologia ao
processo produtivo e uma parcela consideravel mantém vinculos com o comércio
informal do leite. Além disso, grande parte dos produtores se dedica, além da
producao de leite, a atividades como a criagcado e comercializacdo de animais mesticos
e de corte.

Dentro do processo de obtencao do leite, a ordenha constitui a etapa de maior
vulnerabilidade para a ocorréncia de contaminagdes por sujidades, microrganismos e
substancias quimicas que podem ser imediatamente incorporados ao produto in
natura.

Considerando que, de acordo com Santos & Laranja da Fonseca (2001) e
Silva et al., (1997), a carga microbiana inicial estd diretamente associada a limpeza
dos utensilios utilizados para retirada e transporte do leite, a higienizacao deficiente
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dos baldes, latdes e sistema de ordenha sado apontados como os principais fatores

responsaveis pelo aumento no niumero de microrganismos. Além disso, a superficie
dos tetos representa uma importante fonte de contaminagao do leite e a lavagem com
agua clorada a 150 ppm e desinfeccdo dos mesmos antes da ordenha contribui,
significativamente, para reducdao de coliformes totais, microrganismos meséfilos e
Staphylococcus sp e, consequentemente o controle de doencas (AMARAL et al.,
2004).

Portanto, a qualidade da agua utilizada para lavagem dos utensilios,
equipamentos de ordenha e tetos dos animais é fundamental para evitar a
contaminagéo do leite e veicular microrganismos para a glandula mamaria.

Ressalta-se que, como uma das conseqiéncias mais graves da ma
higienizacao na cadeia produtiva de alimentos € a possivel ocorréncia de toxinfec¢des
de origem alimentar, em toda a cadeia lactea, incluindo os produtos terminados, até a
armazenagem e distribuicdo, procedimentos de limpeza e sanitizacdo devem ser
estabelecidos, visando prevenir e corrigir problemas que possam levar a contaminagao

microbiolégica, fisica ou quimica do leite.



2. OBJETIVOS

A qualidade do leite pasteurizado tem sido questionada, e pesquisas tém
mostrado uma alta percentagem de amostras fora dos padrbes microbiol6gicos
recomendados, tanto nas industrias quanto no comércio varejista.

Tendo em vista 0 exposto e considerando a importancia do leite, a presente
pesquisa teve como objetivo:

1. Realizar o levantamento da situagado sanitaria de trés propriedades rurais
especificas do municipio de Guariba-SP, situado na regido nordeste do
Estado de Sao Paulo;

2. Proposicdo de alteracbes de manejo nos pontos considerados criticos na
obtencéo do leite cru, visando melhoria na qualidade final do produto a ser
comercializado;

3. Realizacao de estudo comparativo (antes e apos a utilizacdo de medidas
de prevengao) entre os veiculos de contaminagao microbioldgica nas fases
tecnolégicas da producéao de leite nas propriedades estudadas.



3. REVISAO DE LITERATURA
3.1. A producao de leite e sua importancia

A pecuaria leiteira no Brasil tem passado por mudancgas importantes desde o
inicio dos anos noventa, quando se iniciou o processo de desregulamentagdo do
mercado e a abertura comercial. E dado como caracteristica marcante da produgéo
primaria do leite no Brasil a predominancia de produtores nada ou pouco
especializados, producdo sazonal, pequenos volumes por produtor (40-50 litros/dia) e
a venda de animais mesticos e de corte, resultado de uma legislacado ultrapassada
quanto a qualidade do produto e ao tabelamento advindo da década de cinqgiienta. E
por isso que a producao de leite no pais apresenta uma heterogeneidade de situagoes,
indo desde o produtor especializado (ragas puras, alimentacéo e sanidade adequadas,
economia de escala, etc.) até o produtor de rebanhos de corte, para o qual o leite é um
subproduto do bezerro capaz de gerar uma pequena renda mensal (ALMEIDA, 2001).

Segundo o autor supra citado, a cadeia produtiva do leite aponta algumas
mudangas para 0s proximos anos, até 2012. Em curto prazo havera redugao no
namero de produtores médios e grandes, principalmente aqueles que operam com
custos elevados, escalas insuficientes e mao-de-obra assalariada. A maioria do leite
produzido provira de produtores familiares sendo dirigido ao mercado informal. E em
longo prazo, a granelizagdo e a revisdo das normas de produgao e qualidade final dos
produtos lacteos culminarda em um maior niumero de produtores especializados que
substituirdao um forte contingente de produtores ndo especializados. Estima-se que o
processo devera redundar no desaparecimento de pelo menos um terco dos atuais
produtores de leite.
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Dentro deste contexto, os produtores familiares, os quais se utilizam

basicamente da mao-de-obra familiar, tem como principal atividade agricola a pecuaria
de leite, além do milho, do feijao, da suinocultura, da criacdo de aves e bovinocultura
de corte (GUANZIROLI & CARDIM, 2000).

Dentre as regides brasileiras, de acordo com os dados do censo 95/96 (IBGE,
1996), a pecudria leiteira é expressiva no Sul e Sudeste, onde 61,6% € 44,1% dos
produtores familiares, respectivamente, se dedicam a esta atividade.

No Brasil, de modo geral, o processo de obtencdo do leite é realizado sob
precarias condi¢gdes higiénico-sanitdrias que levam a altas contagens de
microrganismos no produto, podendo constituir-se um risco a saude animal e a saude
publica, principalmente quando consumido sem tratamento térmico adequado.

Tendo em vista a importdncia do leite sob o0s aspectos nutricionais,
econdmicos, sociais e de saude publica, a qualidade desse produto tem merecido a
atencao de inumeros pesquisadores em todo o mundo.

Segundo Garcia et al. (2000), € inexistente uma barreira entre higiene e
profilaxia, pois a higiene leiteira, ou seja, a producdao de leite limpo e com baixa
contaminacdo microbiana tem por objetivo oferecer um produto com bom valor
nutricional, ndo comprometendo a salde humana e a profilaxia é a ciéncia que trata
dos meios de impedir a eclosdo e a transmissdo de doencas, portanto a higiene é a
primeira medida a ser adotada ao se fazer profilaxia.

De acordo com Franco & Landgraf (1996) e Garcia et al. (2000), a
contaminagao do leite inicia-se na fazenda, durante ou apds a ordenha, devido a
ineficiéncia de higienizagdo de utensilios, além de doencas do rebanho. Nao se
esquecendo que as dificuldades de transporte, falhas no processo de beneficiamento e
a estocagem podem interferir diretamente sobre a qualidade do leite. Dessa forma,
para que seja mantida a qualidade do leite é preciso produzi-lo, pasteuriza-lo e
comercializa-lo de maneira correta, de acordo com o0s parametros técnicos

estabelecidos pela legislacdo. Nos ultimos anos, um numero crescente de laticinios e
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cooperativas vém remunerando o produtor de leite de acordo com a qualidade da

matéria-prima fornecida para a industria.

Vale ressaltar que o comércio informal de leite é uma grande ameaca a saude
publica. Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS), dezesseis doengas
bacterianas e sete virdticas sao veiculadas pelo produto comercializado nessas
condi¢cdes, dentre elas, tuberculose e gastroenterites, conseqientes da baixa
qualidade do leite (AGNESE, 2002).

3. 2. Etapas criticas para a contaminacao do leite

As etapas de ordenha e armazenamento do leite até que seja entregue na
industria sdo criticas para sua contaminagdo, que €& extremamente varidvel. A
grandeza e a diversidade da populagdo contaminante variam consideravelmente e
estdo intimamente associadas a origem do leite (HARVEY & HILL, 1989; PELCZAR et
al., 1996). Além disso, a qualidade do leite é dependente de vérios fatores que vao do
estado sanitario do rebanho, a limpeza dos equipamentos e utensilios destinados a
obtencgao do leite, higiene do local e qualidade da agua utilizada na propriedade.

Para Ajzental (1994), a ordenha, preferencialmente mecanica, deve ocorrer
dentro dos mais criteriosos padrdes sanitarios porque, mesmo em condigdes 6timas, o
leite apresentara uma carga microbiana que deve ser mantida constante, evitando a
multiplicacdo da mesma no leite.

Entre as caracteristicas relacionadas com a qualidade do leite, destaca-se a
microbioldgica. Por ser um excelente meio de cultura, o leite propicia a proliferacao de
microrganismos, contaminando-o a partir de trés principais fontes: de dentro da
glandula mamaéria do rebanho, da superficie exterior do Ubere e tetos, e da superficie
dos equipamentos de ordenha e tanques ou latdes (BRAMLEY & MCKINNON, 1990).
Por conseguinte, a saude da glandula mamaria, a higiene antes e durante a ordenha, o
manejo e a eficacia nos procedimentos de limpeza e sanitizagdo dos equipamentos de
ordenha determinados pela qualidade da agua utilizada sao fatores que afetam
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diretamente a contaminagdo microbiana do leite cru. A taxa de multiplicacdo de

microrganismos, por sua vez, depende do bindbmio tempo-temperatura, ponto critico e
elemento de notavel importdncia do sistema de transporte e armazenamento do
produto.

Laranja da Fonseca & Santos (2000) citaram que 95% dos problemas com
altas contagens de microrganismos mesofilos sédo originarios de deficiéncias na
lavagem e na sanitiza¢do de utensilios e sistema de ordenha e deficiéncias na higiene
de ordenha, os quais estdo associados a problemas de resfriamento e, raramente a
vaca é fonte de problema.

Este fato é confirmado por Schocken-lturrino et al. (1982) que realizando um
estudo para verificar o efeito de diferentes medidas higiénico-sanitarias (1:ordenha
manual sem cuidados higiénicos; 2:ordenha manual com prévia higieniza¢ao do Ubere;
3: ordenha manual com prévia higienizacdo do Ubere e maos do ordenhador; e 4:
ordenha manual com prévia higienizacdo do Ubere e maos do ordenhador e local da
ordenha), adotadas durante a ordenha, evidenciaram que @ medida que se aumentam
essas condigdes higiénicas, ocorre reducao no numero total de microrganismos/mL de
leite, melhorando consequientemente a qualidade do produto.

Brito (2004), em estudo realizado em propriedades leiteiras com manejo de
ordenha manual, verificou alta contagem total de bactérias (CTB=821.000 UFC/mL)
em amostras de suabe dos baldes coletores do leite cru abertos que, ao serem
cobertos e sanitazados, este valor foi reduzido para 99.000 UFC/mL. Quanto ao
contato dos utensilios de ordenha com o leite (baldes, latdes, filtro, equipamentos de
ordenha, tanque refrigerador), importantes veiculos de contaminagdo do leite, as
amostragens indicaram uma redug¢ao da CTB de 190.000 UFC/mL para 3.600 UFC/mL
ao serem sanitizados.

Segundo Oliveira et al. (1983), a obtencéo do leite constitui a etapa de maior
vulnerabilidade para a ocorréncia de contaminagdes por sujidade, microrganismos e
substancias quimicas, presentes no préprio local de ordenha, e que podem ser
imediatamente incorporados ao produto in natura. Em propriedades onde o rebanho
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leiteiro ndo possui numero consideravel para aquisicao de ordenhadeira mecénica, a

retirada do leite € manual e o acondicionamento é feito em latbes especificos e
higienizados nas usinas beneficiadoras. Nestes casos, pesquisas ressaltam a
importancia das maos dos manipuladores, os ordenhadores, como veiculos de
contaminacao e tornam evidente a necessidade de higiene e desinfeccdo das maos
para manipulagdo do alimento (CARDOSO et al., 1996), reduzindo assim, a
contaminacéao do leite cru.

Outro fator que pode interferir na qualidade do leite € a mé& qualidade
microbiolégica da agua utilizada nas propriedades rurais. Além disso, em muitos
casos, a agua € tida como uma das principais vias de transmissdo de agentes
causadores de doengas para animais domésticos, principalmente bovinos, suinos e
aves, as quais, segundo Souza et al.(1983), representam fatores importantes a
economia e a saude publica, pois podem acarretar prejuizos econémicos, as vezes
elevados, e muitos dos seus agentes casuais podem ser transmitidos ao homem.

Aguero et al. (1987), em estudo realizado no Chile, verificando a qualidade do
leite e da agua utilizada nas propriedades leiteiras, observaram que o leite produzido
em propriedades com melhor qualidade da agua apresentou um maior tempo de
descoloracdo na prova da redutase, prova essa que reflete a quantidade de
microrganismos presentes no leite, com diferenca significativa (p<0,01) quando
comparadas com as provas realizadas no leite das propriedades com agua de pior
qualidade.

Lunder & Breenne (1996), em estudo realizado sobre a qualidade de leite cru
produzido na Noruega, afirmam que a contagem bacteriana da agua utilizada na
producao de leite tem grande influéncia na contagem bacteriana do leite. Assim, deve-
se dar importancia para a qualidade da agua a ser utilizada na higienizagdo de
equipamentos e do ubere dos animais, durante o processo de produgao de leite, uma
vez que ela pode se constituir numa fonte de microrganismos, que em contato com o
leite, rico em nutrientes, pode ter seu numero aumentado de maneira significativa

diminuindo a qualidade do produto. Nesse sentido é que de acordo com Willers et al.
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(1999), nos Estados Unidos, e Brasil (2002), segundo normas de producéo do leite

pasteurizado, a agua utilizada na producdo de leite deve ter caracteristicas de
potabilidade.

Amaral et al. (1995), analisando amostras de agua utilizada na produgédo de
leite em 10 propriedades rurais, situadas na regiao Nordeste do Estado de Sao Paulo,
verificaram que 90,0% das amostras estavam fora dos padrdes microbiolégicos de
potabilidade.

Segundo Lopes & Stamford (1997), o aumento significativo nos nameros de
microrganismos durante a estocagem do leite pasteurizado tem como causas a
presenca de coliformes termotolerantes nas amostras de agua usada na limpeza dos
tanques e a temperatura inadequada na estocagem do leite. Tal fato demonstra a
intima relagéao entre a qualidade bacteriolégica da agua com a do leite.

Dentre os varios fatores que podem contribuir para a contaminagao das aguas
subterraneas, se destaca a ubiqlidade de determinados micorganismos,
especialmente daqueles pertencentes ao grupo dos coliformes e aos géneros
Staphylococcus e Pseudomonas (SCHUKKEN et al. 1991). Estes mesmos autores
verificaram um aumento do risco de ocorréncia de mastite quando a agua utilizada na

producao do leite ndo sofre qualquer processo de tratamento.

3. 3. Microbiota comum do leite

Quando o leite é proveniente de animais sadios e obtido em condicbes
higiénicas adequadas, o numero de microrganismos € baixo, sendo predominantes
Micrococcus, Streptococcus e Corynebacterium, além de lactobacilos saproéfitas do
Ubere e canais galactéforos (JAY, 1996). Os virus, fungos e leveduras apesar de
serem potencialmente importantes em algumas situagbes, tém uma participacéo
reduzida.

Segundo Laranja da Fonseca & Santos (2000), as bactérias podem ser

classificadas segundo a faixa de temperatura 6tima para seu desenvolvimento e
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multiplicacdo, sendo que as principais categorias presentes no leite sdo as bactérias

psicrotréficas, capazes de se desenvolverem em baixas temperaturas (<7°C) e as
mesofilas (20 a 40°C). Quanto as bactérias termdfilas, definidas como aquelas cuja
temperatura 6tima de crescimento situa-se entre 55 e 65°C, como maximo, para
algumas espécies, podendo atingir entre 75 e 90°C e 0 minimo em torno de 35°C,

estdo normalmente presentes no leite cru em baixas percentagens.
3.3.1. Bactérias aerébias mesofilas

Os mesdfilos incluem um grupo de microrganismos capazes de se
multiplicarem numa faixa de temperatura entre 20 e 45°C, tendo uma temperatura
6tima de crescimento a 32°C e, portanto, encontrando nas temperaturas ambientes de
paises de clima tropical, condi¢des Otimas para o seu metabolismo (FRANCO &
LANDGRAF, 1996; PRATA, 2001).

Esse grupo € muito importante, por incluir a maioria dos contaminantes do
leite, tanto deterioradores como patégenos. E considerado um bom indicador de
qualidade microbiolégica, sendo a contagem microbiana em placa realizada para se
avaliar as condicdes higiénicas na qual o produto foi processado (JAY, 1996;
TEIXEIRA et al., 2000).

Os microrganismos mesofilos, em termos gerais, predominam em situacoes
em que nao ha condi¢des basicas de higiene bem como na auséncia de refrigeracao
adequada do leite. Em tais circunstédncias, bactérias como Lactobacllus,
Streptococcus, Lactococcus e algumas enterobactérias atuam intensamente na
fermentacdo da lactose, produzindo acido latico e gerando, consequentemente, a
acidez do leite, que € um dos maiores problemas detectados nas usinas
beneficiadoras do produto.
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3. 3. 2. Bactérias aerdbias psicrotréficas

O termo psicrotrofico tem confundido os microbiologistas desde o comego do
século XX, sendo utilizados outros termos como: psicréfilos, psicrofilos facultativos,
tolerantes ao frio ou psicrotolerantes (BRITO & BRITO, 2001).

Segundo os autores supra citados, de acordo com as normas da International
Dairy Federation, os psicrotréficos foram definidos como sendo os microrganismos que
podem desenvolver a 7°C ou menos, independente da temperatura o6tima de
crescimento, sendo extremamente importantes em produtos conservados ou
armazenados em condi¢des de refrigeragdo por periodos longos (1 a 4 semanas). O
problema torna-se ainda mais sério quando se considera que 0 uso intensivo da
refrigeracdo, desde a fazenda até a residéncia do consumidor, pode provocar uma
gradativa selecao para esse grupo. Vale ressaltar ainda que tais microrganismos nao
atuam na prova da redutase, analise realizada nos laticinios.

Tem-se observado que um grande numero de espécies, consideradas
restritamente mesdfilas, ja estdo sendo incluidas também entre os psicrotréficos
(SILVEIRA, 1998; SANTANA, 2001).

Os microrganismos psicrotréficos estdao amplamente distribuidos na natureza,
podendo ser encontrados na agua, no solo, nas plantas e nos animais e o leite em
contato com essas fontes pode ser contaminado (THOMAS & THOMAS, 1973).

A grande maioria dessas bactérias é destruida na pasteurizacao, entretanto,
0Ss microrganismos psicotroficos termoduricos por serem capazes de resistirem a
temperaturas similares aquelas do processo de pasteurizacdo (72-75°C). Além de
alterarem o leite, produzem enzimas lipoliticas e proteoliticas termorresistentes
(SANTOS & LARANJA da FONSECA, 2001).

Uma ampla gama de problemas de qualidade esta associada a agado das
proteases e lipases de origem microbiana como: alteracdo de sabor e odor do leite,
perda da consisténcia na formacdo do codgulo para fabricagdo de queijo e
gelatinizacao do leite longa vida (COUSIN, 1982).
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Os microrganismos psicrotréficos encontrados no leite sdo em sua maioria

Gram-negativos, provenientes do meio ambiente e equipamentos de ordenha, mas, os
Gram-positivos também estao presentes, porém em menor quantidade.

Os psicrotréficos Gram-positivos mais freqlentes no leite cru resfriado
pertencem aos géneros Micrococcus, Bacillus e Arthrobacter. Mesmo quando
presentes em pequenas quantidades no leite podem causar alteragées decorrentes de
multiplicagdo com degradagcdo de seus componentes. Apesar de serem facilmente
destruidos pela pasteurizacao, exceto os Bacillus que sao esporulados, suas enzimas
proteoliticas e lipoliticas s&o termorresistentes e promovem alteragdes fisicas e
organolépticas no leite e seus derivados mesmo apdés o tratamento térmico
(SANTANA, 2001; PRATA, 2001; SANTOS, 1999; ANDRADE et al., 1998).

O género Pseudomonas é o mais importante dentre os psicotréficos, pois sob
mas condi¢des de refrigeragdo predomina rapidamente sobre a microbiota do leite cru
e pasteurizado (MUIR, citado por ROQUE et al. (2003)).

Em um estudo de freqiéncia de psicrotroficos em leite e ambiente de ordenha
observou-se que em leite cru, 81,62% dos mesoéfilos sdo microrganismos com
comportamento psicrotrofico, dos quais 63,35% sao proteoliticos e 64,14% séao
lipoliticos. Em outra pesquisa, foi observado que alguns géneros de coliformes sao
considerados psicrotréficos, representando 10-20% da microbiota isolada de leite cru
estocado entre 5- 7°C (BRAMLEY & MCKINNON,1990; SANTOS ,1999).

3.3.3. O grupo coliforme

Apesar dos coliformes estarem muito difundidos, podendo ser detectados em
varios tipos de alimentos, ndo indicam, necessariamente, uma contaminacdo de
origem fecal, no sentido de envolver contato direto ou indireto com fezes. A presenca
destes microrganismos em leites crus é freqlientemente atribuida as préaticas precarias
de higiene durante a ordenha e nas etapas subsequUentes de processamento do
produto (MORENO et al., 1999).
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Por isso, é importante a realizacao de testes para organismos coliformes em

leite que, de acordo com Oliveira & Caruso (1996), tém a finalidade de avaliar as
condicdes sanitarias de producao, determinar presenca de infecgdes do Ubere
causada por certas espécies deste grupo e também avaliar a eficiéncia da
pasteurizacao, ja que o grupo de microrganismos coliformes totais e termotolerantes é
considerado indicador das condi¢des higiénicas da producao e beneficiamento do leite
pasteurizado.

Os coliformes totais foram os primeiros organismos utilizados como
indicadores da qualidade de fontes de 4gua de bebida e alimentos. Sdo bacilos Gram
negativos, nao esporulados, aerdbios facultativos, oxidase negativos, capazes de
crescer na presenca de sais biliares e que fermentam a lactose a temperatura de 35-
37°C, com a produgao do aldeido, acido e gas, num periodo de 48 horas. Fazem parte
deste grupo principalmente as espécies dos géneros: Enterobacter, Citrobacter,
Klebsiella e a Escherichia coli. Entretanto, a presen¢a ndo indica necessariamente
poluicdo de origem fecal, ja que este grupo de microrganismos pode ser encontrado no
meio ambiente, devido a sua contaminagdo pelas fezes. Assim, os coliformes totais
indicam principalmente ma qualidade higiénica da agua ou alimento (SACK, 1975;
RYDER, 1976; PICKERING et al. 1978; VANDERZANT & SPLITTSTOESSER, 1992;
SIQUEIRA, 1995; SILVA et al., 1997).

A utilizacdo do grupo coliforme como indicador das condicées higiénico-
sanitarias em alimentos, é pratica estabelecida ha muitos anos porque, dos agentes
bacterianos, eles sédo internacionalmente considerados microrganismos indicadores da
seguranca microbiolégica de alimentos (PRATA, 2001; VANDERZANT &
SPLITTSTOESSER, 1992).

Os coliformes termotolerantes também sao coliformes totais conhecidos como
coliformes termotolerantes e de ocorréncia ndo necessariamente as fezes do homem e
animais homeotermos. Sua presenga na agua ou leite evidencia o risco da presenca
de organismos patogénicos de origem fecal. Estes microrganismos tém a capacidade
de fermentar a lactose a temperatura de 44,5°C ou 45,5°C (+/- 0,2°C) com a producao
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de aldeidos, acido e gas. Fazem parte deste grupo principalmente a Escherichia coli

e algumas espécies de Klebsiella e Enterobacter. A identificacdo de Escherichia coli
em agua de bebida e alimentos representa a confirmagdo de contaminacao recente
destes produtos por fezes e a possivel presenca de bactérias patogénicas, virus
entéricos ou parasitas intestinais (SACK, 1975; RYDER, 1976; PICKERING et al.
1978; VANDERZANT & SPLITTSTOESSER, 1992).

Os coliformes termotolerantes sdo os indicadores mais fidedignos, e quanto
maior o nivel de contaminacdo, maior a correlacdo entre os coliformes fecais e
Salmonella sp e outros microrganismos enteropatogénicos. Segundo Morifigo et al.
(1990), os microrganismos patogénicos de origem fecal, como as salmonelas, sdo
detectados em baixos numeros em amostras de agua, sendo de dificil deteccéo e
aparecem de forma intermitente. Por essas razdes, o nivel de poluicdo fecal em
amostras de agua é avaliado com a utilizagdo de outros microrganismos, entre eles

coliformes totais e coliformes termotolerantes (APHA, 1992).

3. 4. Procedimentos de higienizacao

Os microrganismos necessitam fixar-se na natureza e nos sistemas
alimentares em superficies solidas devido a presenca de nutrientes, 0os quais sao
essenciais para sua multiplicacao e viabilidade. Inicialmente aderem-se as superficies
e, posteriormente, comecam as atividades de multiplicacdo e desenvolvimento celular,
formando as colbnias de células. Neste contexto, a formagao de polimeros organicos é
indispensavel para colonizagdo dos microrganismos (Allison e Sutherland citado por
KUMAR & ANAND, 1998). Essa massa celular ativa e as substancias extracelulares
liberadas, em associagao as superficies sélidas, € conhecida como “biofilme” (Bakke et
al., citado por KUMAR & ANAND, 1998).

Os “biofilmes” tém sido considerados importantes na higiene alimentar, por
serem a causa de problemas microbioldégicos em diversas areas, como nas industrias

de processamento de alimentos, laticinios, industrias manufaturadoras de produtos
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biodegradaveis, entre outras (JOHNSTON & JONES, 1995). O processo dinamico da

sua formacao é conseqiiéncia da habilidade dos microrganismos em fixarem-se e
desenvolverem-se nos alimentos e nos locais de contato com eles. A composi¢ao dos
“pbiofilmes” pode ser heterogénea devido a colonizagdo de diferentes microrganismos
(KUMAR & ANAND, 1998).

Os procedimentos higiénico-sanitarios dispensados durante a obtencao e a
manutencédo do leite, até sua entrada no beneficiamento, determinardo o tipo e a
quantidade dos contaminantes. A saude do rebanho leiteiro, as boas préaticas durante
a ordenha e a conservagao do leite sdo fundamentais para evitar a multiplicagdo dos
microrganismos responsaveis por sua deterioracdo. Esses cuidados s&o essenciais
para a fabricacao de bons produtos e derivados, j4 a qualidade desses depende, em
primeiro lugar, da boa qualidade do leite utilizado como matéria-prima (Gehriger, citado
por PRATA 1984). Quando a carga microbiana inicial do leite é elevada, os processos
de beneficamente e industrializacdo geralmente ndao sao eficientes para destruicdo de
microrganismos deterioradores, até mesmo patogénicos.

Paro (2000), em estudo analisando os pontos criticos para controle da
qualidade microbiolégica de leite tipo B em uma micro-usina na regidao de Ribeirdao
Preto-SP, detectou que 50% das amostras de leite cru armazenado em tanque de
expansao estavam fora dos padrdes legais. Vale ressaltar que a contagem permitida
de microrganismos mesdfilos, pelo Ministério da Agricultura, descritas na Instrucao
Normativa N° 51 (18/09/2002), em leite Tipo B in natura é de no maximo 5,0x10°
UFC/mL.

Esforcos para garantir a qualidade e a seguranga do leite tém sido
recomendados. Programas como as boas praticas de fabricacdo (BPF) e o APPCC
(andlise de perigos e pontos criticos de controle) vém sendo implementados na
producdo de alimentos (BRITO, 2004), apesar das dificuldades para sua
implementacdo em fazendas leiteiras (HEGGUM, 2001). Entretanto, exemplos do seu

emprego visando a melhoria da producéo ou ao controle de doengas, como a mastite,
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sao encontrados na literatura (CULLOR, 2001; Heuchel et al., 1999 citados por

BRITO & BRITO, 2001).

As normas para implementacdo do sistema APPCC sédo definidas no Codex
Alimentarius (FAO, 1999), composto por 12 passos, sendo um deles a elaboragcao de
fluxogramas, especificos para cada caso, que contribuem para melhorar o controle das
técnicas utilizadas no manejo dos animais e equipamentos, e permitem identificar
potenciais problemas, assim como a necessidade de treinamentos (BRITO et al.,
2004).

Visando prevenir e corrigir os problemas que possam levar a contaminagéao do
produto a ser comercializado, procedimentos de higiene e sanitizagdo devem ser
estabelecidos e aplicados as usinas e mini-usinas de beneficiamento, fabricas de
laticinios, entre outras industrias de alimentos (HIGIENIZACAOQ, 2002).
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4. MATERIAL E METODOS

4. 1. Area de estudo

As propriedades foram selecionadas apdés um estudo exploratério para
avaliacao preliminar, dentre aquelas integrantes do Convénio entre a FCAV/UNESP e
a Prefeitura Municipal de Guariba denominado “Projeto Nosso Leite”. Foram
escolhidas trés propriedades para a realizagdo do presente trabalho por atenderem
algumas exigéncias pré-determinadas que caracterizem a necessidade de intervencao:
auséncia de assisténcia técnica; baixa producao e produtividade; mao de obra familiar;
ordenha manual; deficiéncia na extragdo e no armazenamento do leite.

Quanto a definicdo do numero de propriedades, foi considerado o fato da
necessidade de acompanhamento sistematico para coleta de dados de acordo com os
objetivos pretendidos, o que seria prejudicado com um numero maior que trés.

Durante o segundo semestre de 2004, foram aplicados dois questionarios,
sendo um para realizar o levantamento da situagdo sanitéaria das propriedades (Anexo
1) e outro para verificagdo da importancia e qualidade da agua utilizada nelas (Anexo
2).

As propriedades rurais estudadas foram classificadas como propriedade
familiar, porque a méo-de-obra presente era basicamente de membros pertencentes a
familia.

O rebanho era composto por animais cruzados, ou seja, cruzamento entre
taurinos e zebuinos, com producdo média de 5 litros de leite/vaca/dia. A média de
animais no rebanho era de 55 animais, com cerca de 20 vacas em lactagao, 1 touro e

o restante de vacas secas e bezerros.
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O pequeno numero de animais na maioria das propriedades e a pequena

produgao de leite revelaram a caracteristica secundéria da producao leiteira como
geradora de rendimento na maioria das propriedades, sendo o cultivo da cana-de-
acucar a principal atividade econémica da regiéo.

A nutricao animal, apesar de ser importante na problematica produtiva, tanto
no que se refere a disponibilidade e conversibilidade de alimentos como a sua
interacdo com as infecgdes e a imunidade, ndo tinha a devida atengao dos produtores
que a fornecia de maneira deficiente, negligenciando uma dieta balanceada,
especialmente quanto & utilizagdo de volumosos de boa qualidade. E importante
salientar que o principal volumoso fornecido aos animais era a cana-de-agucar.

No periodo de maio a outubro de 2005, foram realizadas colheitas das
amostras de agua e solugdo de transporte de suabes dos utensilios de ordenha e

maos do ordenhador.
4. 2. Colheita das amostras

Durante as visitas foram realizadas colheitas de amostras de leite, agua
solucao de transporte de suabe de utensilios de ordenha e mao do ordenhador com o
intuito de indicar os principais pontos responsaveis pela contaminagdo microbiana do
leite e a transferéncia de orientacoes de técnicas corretas de producao e obtengao do
produto.

Propondo desenvolver uma comparacdo entre o manejo zootécnico atual
existente em cada propriedade rural e o considerado ideal para obtencédo de leite de
alta qualidade microbiolégica, em cada colheita eram executadas medidas de
higienizacdo de acordo com protocolo pré-determinado.

As praticas de manejo e higiene de ordenha propostas no protocolo eram:
lavagem das maos do ordenhador com detergente neutro e enxagle do detergente e

de residuos com agua potavel e lavagem dos utensilios de ordenha, balde coletor, e
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dos latées de acondicionamento do leite cru com detergente neutro e esponja de aco

e posterior enxagle do detergente e de residuos com agua potavel.

Foram realizadas 5 (cinco) colheitas em cada propriedade rural, antes e
depois da higienizagédo proposta no protocolo. O intervalo entre as colheitas foi de sete
dias.

Em cada colheita, nas propriedades, obtiveram-se:

e amostra de agua utilizada no manejo da ordenha;

e amostra de solugéo de transporte de suabe da mao do ordenhador;

e amostra de solugdo de transporte de suabe da méo do ordenhador apéds sua
higienizagao;

e amostra de solugdo de transporte de suabe da superficie interna do balde
coletor de leite cru;

e amostra de solucao de transporte de suabe da superficie interna do balde
coletor de leite cru apds sua higienizacao;

e amostra de solucao de transporte de suabe da superficie interna do latdo de
acondicionamento do leite cru;

e amostra de solucao de transporte de suabe da superficie interna do latdo de
acondicionamento do leite cru apds sua higienizacao;

e amostra de leite cru.

4. 2. 1. Amostras de agua (APHA, 1992)

Foram colhidas 15 amostras de agua utilizada no manejo de ordenha do poc¢o
localizado nas mesmas, em frascos esterilizados com capacidade para 500 mL e
preenchidos em 2/3 de seu volume. As amostras, todas oriundas de pocos profundos,
foram colhidas apds escoamento da agua por 3 minutos da torneira ligada diretamente
ao po¢o, tomando-se cuidados para que a colheita se realizasse de maneira asséptica.

Os frascos, depois de identificados, foram acondicionados em caixas de

material isotérmico contendo cubos de gelo.
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As andlises foram realizadas no Laboratério do Departamento de

Engenharia Rural da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Campus de
Jaboticabal - UNESP.

4. 2. 2. Amostras dos utensilios de ordenha

As amostras foram colhidas com um suabe passado na face interna do balde
coletor e do latdo de acondicionamento do leite cru antes e apds a higienizagao
descrita no protocolo. Das colheitas nas trés propriedades obtiveram-se 60 amostras,
sendo 30 de baldes coletores e 30 de latdes acondicionadores.

Os suabes eram passados em toda superficie interna e movimentados de
forma circular, totalizando quatro voltas.

Imediatamente apés a colheita, os suabes foram colocados em tubos
contendo 5 mL de agua peptonada 0,1%.

Todas as amostras colhidas foram levadas ao laboratério em caixas de
material isotérmico contendo cubos de gelo, sendo processadas logo apds sua
colheita.

As andlises determinaram os numeros mais provaveis de coliformes totais e
termotolerantes e quantificaram os microrganismos mesoéfilos e estas foram realizadas
no Laboratério de Digestao Anaerébia do Departamento de Engenharia Rural da
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Campus de Jaboticabal - UNESP.

4. 2. 3. Amostras da mao do ordenhador

A &rea da méao do ordenhador para a colheita compreendeu as superficies da
palma da mao (entre palma e dorso), a partir da regiao dos punhos. Os suabes eram
passados de forma angular, firme e com movimentos giratérios, desde a parte inferior

da palma (linha dos punhos) até a extremidade dos dedos e voltando ao punho, sendo
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este procedimento repetido trés vezes. Das colheitas nas trés propriedades

obtiveram-se 30 amostras.

Todas as amostras colhidas foram levadas ao laboratério em caixas de
material isotérmico contendo cubos de gelo, sendo processadas logo apds sua
colheita.

As andlises determinaram os numeros mais provaveis de coliformes totais e
termotolerantes e quantificaram os microrganismos meséfilos e estas foram realizadas
no Laboratério de Digestdo Anaerdbia do Departamento de Engenharia Rural da

Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Campus de Jaboticabal - UNESP.

4. 3. Analises Laboratoriais

4. 3. 1. Determinagc6es dos Numeros Mais Provaveis de coliformes totais e
termotolerantes nas amostras de agua (APHA, 1992)

Para a diluicdo das amostras de agua utilizada para o manejo de ordenha, a
mesma para o consumo humano foram adicionados 10mL da amostra em 90mL de
agua peptonada a 0,1%, obtendo-se a diluicdo 10". Em seguida transferiu-se 10 mL
dessa primeira diluicdo em 90 mL do diluente obtendo-se a diluicdo 102 e assim
sucessivamente até 107'°.

A seguir, 10 mL da amostra pura e de suas diluicbes decimais foram
transferidos para 10 tubos contendo 10 mL de Lauril Sulfato Triptose (LST),
concentracao dupla, e tubos de fermentacdo de Durhan, e incubados por 48 horas a
35°C. Os tubos positivos apresentaram a turvagéo e formacgéo de gas. Alicotas de 100
uL dos tubos positivos no Caldo LST foram transferidas para tubos contendo Caldo
Bile Verde Brilhante (BVB) e tubos de fermentagédo e incubados por até 48 horas a
35°C para confirmagdo de coliformes totais e para tubos contendo Caldo EC e
incubados a 44,5°C por 24 horas para confirmagéo de coliformes termotolerantes. A
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partir do nimero de tubos positivos, no Caldo BVB e EC, e utilizando uma tabela de

Numero Mais Provavel (para 10 tubos) foram obtidos o NMP de coliformes totais e
fecais por 100 mL de agua.

4. 3. 2. Quantificacao dos microrganismos mesoéfilos pelo método de “POUR
PLATE” nas amostras de agua (APHA, 1992).

Das diluicdes 10" e 102 das amostras de solucdo de suabe, em duplicata,
foram transferidos 1mL para placas de Petri esterilizadas e a seguir, de maneira
asséptica, foram vertidos 15-20 mL de Agar Padrao para Contagem (PCA), fundido e
resfriado. Apés a homogenizacao e solidificagdo, as placas foram incubadas a 35°C
por 48 horas. ApGs a incubagédo foram contadas as placas contendo entre 30 a 300
colénias e o numero encontrado multiplicado pelo fator de diluicdo, fornecendo o

nuamero de microrganismos mesoéfilos por mL da solugdo de suabe.

4. 3. 3. Determinacao dos Numeros Mais Provaveis de coliformes totais e
coliformes fecais pelo método dos tubos multiplos nas amostras da solucao de
transporte de suabes (APHA, 1991; ICMSF, 2000).

As amostras da solucdo de transporte de suabes foram homogeneizadas
através de agitacao, por 1 minuto, invertendo o tubo em angulo de 45°.

O preparo das diluicdes decimais das amostras da solugcdo de suabe foi
realizado adicionando-se 1 mL da solugdo de suabe em 9 mL do diluente (agua
peptonada a 0,1% estéril ), obtendo-se a diluicdo 10™". A partir desta diluicdo, foram
preparadas da mesma maneira, as diluicdes subseqiientes, até a diluicdo 10°.

A partir da amostra ou suas diluicées, foram inoculados com 1 mL,
respectivamente, 3 baterias de 3 tubos de caldo lauril sulfato triptose com tubo de
Durhan invertido. Apés a inoculacao, estes tubos foram incubados a 35°C por 24 a 48
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horas e considerados positivos aqueles que revelaram a presenga de

desenvolvimento bacteriano, ou seja, turvacdo do meio e producao de gas.
A determinagdo do NMP de coliformes totais e coliformes termotolerantes
seguiu a mesma metodologia descrita para as amostras de agua, utilizando Tabela de

NMP de trés séries de trés tubos.

4. 3. 4. Quantificacao dos microrganismos mesoéfilos pelo método de “POUR
PLATE” nas amostras da solucao de transporte de suabes (APHA, 1991).

Das diluicdes 10" e 102 das amostras de solucdo de suabe, em duplicata,
foram transferidos 1mL para placas de Petri esterilizadas e a seguir, de maneira
asséptica, foram vertidos 15-20 mL de Agar Padrao para Contagem (PCA), fundido e
resfriado. Apés a homogenizacao e solidificagdo, as placas foram incubadas a 35°C
por 48 horas. Apds a incubacao foram contadas as placas contendo entre 25 a 250
colénias e o numero encontrado multiplicado pelo fator de diluicdo, fornecendo o

nuamero de microrganismos mesoéfilos por mL da solugdo de suabe.
4. 4. Colheita das amostras de leite

Cinco amostras de leite cru armazenado em latdes foram colhidas em cada
uma das propriedades rurais, utilizando-se frascos estéreis com capacidade para 250
mL. Elas foram levadas ao laboratério em caixas de material isotérmico contendo
cubos de gelo, sendo processadas logo apos sua colheita.

As analises de leite foram realizadas no Laboratério do Departamento de
Medicina Veterinaria Preventiva da Faculdade de Ciéncias Agrérias e Veterinarias,
Céampus de Jaboticabal - UNESP.

Essas amostras foram submetidas a andlise microbiol6gica seguindo-se
metodologia preconizada pelo Manual do Laborat6rio Nacional de Referéncia Animal —
LANARA (BRASIL 1981).
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O preparo das diluigbes decimais das amostras de leite foi realizado

adicionando-se 1 mL de leite em 9 mL do diluente (agua peptonada a 0,1% estéril),
obtendo-se a diluicdo 10". A partir desta diluicdo, foram preparadas da mesma
maneira, as diluicdes subseqlientes até 10°®.

A partir das diluicoes 10°, 10'e 102 foram inoculados com 1 mL,
respectivamente, 3 baterias de 3 tubos de caldo lauril sulfato triptose com tubo de
Durhan invertido. Apéds a inoculagéo, estes tubos foram incubados a 35°C por 24 a 48
horas e considerados positivos aqueles que revelaram a presenga de desenvolvimento
bacteriano, ou seja, turvagcado do meio e producao de gas.

A determinacdo do NMP de coliformes totais e coliformes termotolerantes
seguiu-se a mesma metodologia descrita para as amostras de agua, utilizando Tabela
de NMP de trés séries de trés tubos.

Para quantificacdo dos microrganismos mesdéfilos utilizou-se a contagem
padrdao em placas com incubacdo a 35 £ 1 °C/48 h pelo método de “POUR PLATE”,
em Agar Padrao para Contagem (PCA), com duas repeticdes nas diluicdes 10, 10° e
10°. Apés o periodo de incubacdo contaram-se as placas que apresentaram

crescimento no intervalo de no minimo 25 e maximo 250 colénias por placa.
4. 5. Anadlise Estatistica

A avaliacao dos resultados das analises microbiolégicas foi feita pelo teste de
Tukey, para probabilidade de 0,05, pelo programa MINITAB®, com o intuito de realizar
a analise comparativa entre as médias obtidas das 3 propriedades rurais do municipio,
a fim de verificar o grau de manejo e higiene adotados pelos proprietarios dos distintos

municipios.
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5. RESULTADOS e DISCUSSAO

Considerando que, a qualidade do leite também ¢é influenciada, dentre outros
fatores, pela sanidade e manejo animal e também pela qualidade da agua utilizada na
atividade leiteira, foi realizado um levantamento de forma a caracterizar o tipo de
propriedade em que foi desenvolvido o trabalho e com isto possibilitar o entendimento
dos resultados microbioldgicos obtidos.

Quanto as medidas sanitarias e de manejo, utilizadas para a realizacdo do
levantamento nas propriedades rurais estudadas, através da Tabela 1 percebe-se que,
ndo eram realizadas de forma adequada, tornando as condi¢cées higiénicas

extremamente deficitarias.

Tabela 1: Levantamento sanitario e de manejo das propriedades rurais.

Praticas Produtores
A B C
e Prevencao e controle da mastite
Utilizagdo de caneca de fundo preto Nao Nao Nao
Teste CMT Sim Nao Nao
Realizacdo de pré e pds-dipping Nao Nao Nao
e Controle de ectoparasitos
Carrapatos Sim Sim Sim
Mosca-do-chifre Nao N&o N&o
Bernes Sim Sim Sim
¢ Controle de endoparasitos
Exame de fezes Sim Nao Nao
Vermifugacao Sim Sim Sim
e Testes para controle de enfermidades:
Leptospirose Nao N&o N&o
Brucelose Sim Nao Nao
Tuberculose Nao N&o N&o

Mamite Sim Sim Sim
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Praticas Produtores
A B C

e Aplicagdo de vacinas

Aftosa Sim Sim Sim

Carbunculo Néao Nao Nao

Brucelose Sim Nao Nao

Raiva Néao Nao Néao
e Produtos utilizados na higienizagao dos tetos

Apenas agua Sim Nao Nao

Agua e iodo Nao Nao Nao

Agua clorada Néo Néao Néao
e NUmero de ordenhas diarias

Uma Sim Sim Sim

Duas Néao Nao Nao
e Tipo de ordenha:

Manual Sim Sim Sim

Mecanica Nao Nao Nao
e |ocal da ordenha

Curral Sim Sim Sim

Estabulo Nao Nao Nao

Sala de ordenha Nao Nao Nao
¢ Frequéncia de limpeza do local de ordenha:

Diariamente Sim Nao Nao

Esporadicamente Nao Sim Sim

Nao faz
e Tipo de limpeza do local da ordenha

Apenas raspa as fezes Sim Sim Sim

Raspa e joga agua Néao Nao Nao

Lava com agua e desinfetante Néo Nao Nao
¢ Realiza Controle leiteiro:

Sim Sim Nao Nao

Nao
e Cuidados com os bezerros recém-nascidos

Administragao de colostro Sim Nao Nao

Cura de umbigo Sim Sim Sim

Utilizacao de bezerreiros. Sim Sim Sim
e Produtos utilizados na cura de umbigo

Apenas iodo Sim Sim Sim

lodo e repelente Nao Nao Nao
e QOcorréncia de diarréias

FreqUentemente Nao Sim Sim

Raramente Nao Nao Nao

Ausente Sim Nao Nao
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Dentre elas, destaca-se que o controle de mamite era deficiente, refletindo a

ignorancia (ou descaso) dos produtores com relacdo aos prejuizos advindos desta
doenca tanto para a saude humana pela ingestao de leite contaminado por bactérias
potencialmente patogénicas ou com residuos de antibiéticos, quanto para a
rentabilidade da atividade, devido ao alto custo do tratamento, descarte do leite
contaminado, baixo valor comercial das vacas que perderam quartos mamarios, etc.

No que diz respeito a vacinacao contra febre aftosa, esta era feita por todos,
por ser pratica considerada obrigatéria para a comercializagdo do leite e seus
derivados. Quanto & vacinagao contra brucelose, ela era realizada apenas por um
deles, evidenciando que o0s outros ndao estavam conscientizados dos problemas
advindos desta doencga, principalmente no aspecto de saude publica, uma vez que se
trata de uma zoonose, ou seja, pode ser transmitida ao homem. A pratica de
vacinacao contra carbunculo e raiva ndao era utilizada pelos produtores por serem
doencas de ocorréncia rara na regidao. Apesar de ndo haver uma constancia em
termos de vacinacgoes nas trés propriedades, vale lembrar que em qualquer atividade
pecuaria nunca se deve descartar um esquema de vacinacdo bem orientado, pois
tanto a saude animal quanto a humana, depende de métodos de profilaxia eficientes.
Como do ponto de vista de saude publica, o leite ocupa lugar de destaque e a venda
de leite e produtos derivados direto do produtor ao consumidor, expde a populagdo ao
risco de doengas como a tuberculose e brucelose, bem como as enterites.

Todos os produtores controlaram os ectoparasitos de maior incidéncia na
regido estudada e, apesar de nao realizarem exame de fezes (importante para
determinar o tipo de endoparasito), fazem a vermifugacao sistematica do rebanho.

O controle leiteiro, ou seja, o registro da producado de leite era utilizado por
apenas um dos trés produtores e realizado quinzenalmente, por a considera-lo
importante para definir, principalmente quais vacas irdo para o descarte, enquanto que
os outros consideraram que tal pratica demanda tempo e/ou pessoal qualificado e nao

produz retorno imediato.
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Apesar de comprovado o aumento da ordem de 20 a 30% na produgao de

leite com a introducdo da segunda ordenha, esta ndo era realizada em nenhuma das
propriedades. As justificativas para este procedimento foi a preferéncia em deixar o
leite para o bezerro, j& que a baixa producdo a tarde que néo justificava o trabalho
despendido.

Quanto as outras medidas de manejo apresentadas, percebe-se que 0s
produtores caracterizavam-se por adotarem em maior ou menor grau varias delas,
mas que, provavelmente ndo eram suficientes e, conseqlientemente, eficientes para
assegurar a sanidade do rebanho. Tal quadro deveu-se, possivelmente, pelo descaso
por parte dos produtores em relagdo as recomendacoes técnicas.

Além disso, verificou-se a auséncia de alguns procedimentos como a lavagem
e secagem adequada dos tetos antes e apds da ordenha (pré e po6s-diping). Tais
procedimentos sdo adotados na maioria dos rebanhos de paises de pecuéria leiteira
desenvolvida, o que contribui para controle de infec¢des e qualidade do rebanho e do
produto final (BRITO et al., 2004). Inclusive, o pré-diping é obrigatério pela Instrucéo
Normativa n® 51.

Com relacao a agua, a Tabela 2 mostra o desconhecimento dos proprietarios
sobre o assunto. Por exemplo, a agua utilizada para higienizacdo dos utensilios de
ordenha, a mesma do consumo humano, era oriunda de pogcos artesianos profundos,
com simples protecao, tais como tampa e calcada ao redor. A auséncia de fatores de
protecdo expde as fontes a contaminagao, principalmente por aguas de escoamento
superficial que podem adentrar diretamente a fonte ou pelo processo de infiltracao no
solo. Segundo Kravitz et al. (1999) citado por Amaral (2001) a protecao das fontes de
abastecimento pode preservar a qualidade da agua no meio rural onde a desinfecgcao
nao € realizada.

Pode-se verificar, ainda, que, nenhuma propriedade realizava a limpeza e
desinfeccdo periddica dos reservatérios (Tabela 2). Este comportamento &
preocupante, principalmente pela auséncia de tratamento das aguas consumidas nas
propriedades.
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Tabela 2: Caracteristicas das propriedades analisadas relacionadas com a agua

Praticas Produtores
A B C
Fonte de agua para consumo humano Poco Profundo Poco Profundo  Poco Profundo
Forma de retirada da agua da fonte Bomba Bomba Bomba
Fonte de agua para consumo animal Poco Profundo Poco Profundo Rio e Pogo
Profundo
Protecao da Fonte de Agua Desvio de agua Calcada ao Calcada ao
de chuva, redor e Tampa redor e Tampa
Calgcada ao redor
e Tampa
O que acha da qualidade da agua da )
sua propriedade Otima Boa Boa
A &gua pode transmitir alguma doenca
para os homens? N&o N&o N&o
Tipo de doenca Nenhuma Nenhuma Nenhuma
A agua pode transmitir alguma doenga
para os animais? Nao Nao Nao
Tipo de doenca N&o N&o N&o
Tipo de higienizagdo realizada pelo
ordenhador antes da ordenha Nenhuma Nenhuma Nenhuma
Tipo de higienizagdo realizada pelo
ordenhador entre as ordenhas Nenhuma Nenhuma Nenhuma
Vocé acha que a qualidade da agua
pode influenciar a qualidade do leite? N&o N&o N&o
Faz tratamento da 4gua? Nao Nao Nao
Usa filtro domiciliar Sim Sim Sim
Faz algum tratamento para agua de
consumo humano? Nao Nao Nao
Quantas vezes ao ano faz lavagem e
desinfeccdo do reservatério de agua? Nenhuma Nenhuma Nenhuma
Fez analise da qualidade da agua nos
ultimos dois anos? Nao Nao Nao

Os fatos relatados acima refletem bem o aspecto concreticista do ser humano

no meio rural, o que dificulta seu entendimento de algo que ndo possa passar pelos

sentidos fisicos, como a presenga de bactérias na agua, por exemplo, principalmente

naquelas com caracteristicas estéticas, como as subterraneas, por serem limpidas e
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de bom aspecto. Isso com certeza funciona também como barreira negativa para

que possam vincular a agua das fontes existentes nas propriedades com a ma
qualidade microbioldgica e com o risco de transmissdo de alguma doenca, fato esse
bastante evidenciado nas respostas dadas pelos moradores sobre a qualidade da
agua nas propriedades estudadas.

DAKER (1970) ressalta que a agua utilizada na dessedentagdo animal deve
ter as mesmas condi¢cdes de potabilidade da dgua destinada ao consumo humano e
deve se dar a mesma importancia a qualidade da agua fornecida aos animais, a que
se d4 para instalagbes, alimentagdo e manejo, para que se tenha uma producao
animal de qualidade.

A TABELA 3 mostra a porcentagem de amostras de 4gua utilizada no manejo
de ordenha das trés propriedades rurais do municipio de Guariba-SP analisadas que
ndo atenderam aos padrdes de potabilidade para uso humano, de acordo com a
Portaria 518 de 25/03/2004 do Ministério da Saude, que aceita como padrao
microbiolégico auséncia de coliformes totais e termotolerantes e valores menores que
500UFC/mL para microrganismos mesofilos. Vale ressaltar que essa agua era a
mesma usada para o consumo humano.

Tabela 3: Numeros e porcentagens de amostras de agua que estdo em desacordo
com o0s padrbes de potabilidade para uso humano (Portaria 518 de
25/03/2004 do Ministério da Saude), em trés propriedades analisadas do
municipio de Guariba —SP.

Agua Coliformes Totais  Coliformes Fecais Mesofilos

N° Y% N° % N° Y%

Uso Humano 5/5 100,0 5/5 100,0 5/5 100,0
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Tais achados, além de corroborarem com a afirmagdo de Schukken et al.

(1991), sugerem também que a agua oriunda de lengdis subterraneos empregada no
processo de obtencdo do leite pode representar risco potencial tanto para a qualidade
microbiolégica do leite como para a saude da vaca. Assim sendo, o risco a saude do

consumidor do leite é eminente.

Diversos autores também verificaram altas porcentagens de amostras de agua
utilizada na lavagem de equipamentos de ordenha fora dos padrbes de potabilidade.
Amaral et al. (1995) verificaram que 90% das amostras de agua usada na producéao de
leite em 10 propriedades rurais, situadas na regiao Nordeste do Estado de Sao Paulo,
estavam em desacordo com a legislagdo. Sworobuck et al. (1987) em estudo realizado
nos Estados Unidos, verificaram que 66,5% das fontes de agua subterrdnea estavam
fora dos padrdes de potabilidade, enquanto que Romano (2002) encontrou 90,0% das
amostras de agua utilizadas como fonte de abastecimento em estabulos leiteiros nos
mesmos padroes.

Observa-se, portanto, que a contaminagdo de aguas subterrdneas parece ser
um fato comum, e muito importante, pois pode ser um grande fator de contaminagao
microbiolégica do leite, bem como veiculador de enfermidades para os individuos
expostos. A esse respeito, Robinson (1987) afirma que a agua utilizada no ubere,
quando intensamente contaminada por coliformes, pode ser responsabilizada por
surtos de mastites, causada por esses microrganismos e consequentemente levando a
um aumento da contaminacao do leite.

Amaral (2001) citando Daker (1970) e Dyskta (1970) ressaltam que a agua
utilizada na dessedentacdo animal deve ter as mesmas condigdes de potabilidade da
agua destinada ao consumo humano, fato esse ratificado por Romano (2002) que
afirma a necessidade de se dar a mesma importancia a qualidade da agua fornecida
aos animais, a que se da para instalagdes, alimentacdo e manejo, para que se tenha
uma producado animal de qualidade.

Vale aqui a ressalva de que a auséncia de juizo de valor dos residentes nas
propriedades estudadas sobre o risco que representa para a saude humana, o
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consumo de uma agua sem tratamento e sem o conhecimento de sua qualidade

funciona com certeza como barreira negativa sobre a importancia de se fornecer aos
animais uma agua com boa qualidade. Acredita-se que agregando esse valor as
pessoas havera com certeza a extrapolacdo da preocupacdo em se fornecer uma
agua de boa qualidade tanto para os homens quanto para aos animais.

Na TABELA 4 estdo expressos os valores das médias aritméticas dos
numeros mais provaveis de coliformes totais das amostras da solugéo de transporte de
suabe dos utensilios de ordenha e m&o do ordenhador antes e depois da higiene
adotada a 5% de significancia. Verifica-se que ndo houve diferenca significativa entre o
antes e o depois da higienizagcdo do balde coletor de leite cru em nenhuma das
propriedades. Porém as médias obtidas entre as duas etapas foram reduzidas
expressivamente, como demonstradas nas FIGURAS 1, 2 e 3. Para a higienizagéo do
latdo e da mao do ordenhador, a diferenca foi significativa apenas nas propriedades C
e A, respectivamente. Quando se compara 0 manejo entre as propriedades rurais
verifica-se que nao houve diferencas significativas (colunas), fato que pode ser
justificado pelo alto coeficiente de variacao.

Tabela 4: Média aritmética dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes totais
por 100mL de amostra da solucao de transporte de suabe dos utensilios de
ordenha e mao do ordenhador antes e depois da higienizacdo em trés
propriedades rurais do municipio de Guariba-SP.

Balde Latao Mao do ordenhador

Prop.
Antes Depois Antes Depois Antes Depois

A 368,40 Aa 47,20Aa 341,20Aa 73,60Aa 91,80Ba 36,20 Aa
B 308,00 Aa 55,80 Aa 3206,00 Aa 273,00 Aa 50,00 Aa 30,00 Aa

C 682,40 Aa 112,40 Aa 6716,00 Ba 558,00 Aa 72,60 Aa 30,00 Aa

Prop.= Propriedade rural

A — B: Médias seguidas de letras mailsculas distintas (linhas) diferem significativamente pelo teste de
Tukey (p > 0,05);

a: Médias seguidas de letras minusculas iguais (colunas) nao diferem significativamente pelo teste de
Tukey ( p <0,05);




34

NMP/100mL

700+
600+
500+
400+
300+
200+
100+

0,

B

Propriedades rurais

C
B Antes da higienizagao

m Depois da higienizacao

Figura 1: Valores médios dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes totais
por 100mL de amostra da solu¢éo de transporte de suabe do balde coletor
de leite cru antes e depois da higienizacdo em trés propriedades rurais do
municipio de Guariba-SP.

Fonte: Tabela 4.
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Figura 2: Valores médios dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes totais por
100mL de amostra da solugdo de transporte de suabe do latdo de
acondicionamento do leite cru antes e depois da higienizacdo em trés

propriedades rurais do municipio de Guariba-SP.
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Fonte: Tabela 4.

NMP/100mL

A B C

Propriedades rurais W Antes da higienizagéo
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Figura 3: Valores médios dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes totais por
100mL de amostra da solugdo de transporte de suabe da méao do
ordenhador antes e depois da higienizagdo em trés propriedades rurais do
municipio de Guariba-SP.

Fonte: Tabela 4.

Os valores das médias aritméticas dos numeros mais provaveis de coliformes
termotolerantes das amostras da solugcdo de transporte de suabe dos utensilios de
ordenha e mao do ordenhador antes e depois da higiene encontram-se na TABELA 5.
Pode-se verificar que as médias nao diferiram entre si. Entretanto, como observado
para o NMP de coliformes totais, as médias diminuiram expressivamente (FIGURAS 4,
5 e 6), evidenciando a melhora na qualidade microbiol6gica dos untensilios de ordenha
e mao do ordenhador ap6s a higienizacdo. Na propriedade B houve reducao de 87% e
60% na contaminacdo do latdo de acondicionamento e balde coletor do leite cru,
respectivamente, apds a higienizacdo. Ao se comparar as propriedades rurais
avaliadas (colunas), observa-se que nao houve diferenca significativa ao nivel de
significancia de 0,05, isto mostra que o0 manejo empregado nas referidas propriedades
era semelhante.
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Tabela 5: Média aritmética dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes

termotolerantes por 100mL de amostra da solu¢cdo de transporte de suabe

dos utensilios de ordenha e mao do ordenhador antes e depois da

higienizacao em trés propriedades rurais do municipio de Guariba-SP.

P Balde Latao Mao do ordenhador
rop.
Antes Antes Depois Antes Depois
A 42,20 Aa 110,00 Aa 30,00 Aa 42,20 Aa 30,00 Aa
B 129,80 Aa 244,80 Aa 33,60 Aa 49,00 Aa 30,00 Aa
C 38,80 Aa 53,20 Aa 31,20 Aa 30,00 Aa 30,00 Aa

Prop.= Propriedade rural

A: Médias seguidas de letras mailsculas iguais (linhas) nao diferem significativamente pelo teste de

Tukey (p< 0,05);

a: Médias seguidas de letras minusculas iguais (colunas) ndo diferem significativamente pelo teste de

Tukey (p < 0,05).

NMP/100mL

140

1201

100

80

60+

40
201
0-

B Cc
Propriedades rurais W Antes da higienizacdo
m Depos da higienizagao

Figura 4: Valores médios dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes
termotolerantes por 100mL de amostra da solucao de transporte de suabe
do balde coletor de leite cru antes e depois da higienizacdo em trés
propriedades rurais do municipio de Guariba-SP.

Fonte: Tabela 5.
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Figura 5: Valores médios dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes
termotolerantes por 100mL de amostra da solucao de transporte de suabe
do latdo de acondicionamento do leite cru antes e depois da higienizagao
em trés propriedades rurais do municipio de Guariba-SP.

Fonte: Tabela 5.
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Figura 6: Valores médios dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes
termotolerantes por 100mL de amostra da solugcédo de transporte de suabe
da mao do orenhador antes e depois da higienizagao em trés propriedades
rurais do municipio de Guariba-SP.

Fonte: Tabela 5.
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A TABELA 6 mostra os valores das médias aritméticas das contagens de

microrganismos mesofilos nas amostras da solucdo de transporte do suabe dos
utensilios de ordenha e mao do ordenhador nas duas etapas de colheita. Na coluna,
observa-se que as médias diferiram entre si antes da higienizacdo em todas as
propriedades rurais estudadas. Para as médias das maos dos ordenhadores nao
houve diferencga entre as propriedades A e B. Ao se comparar as propriedades antes e
apds a higienizacao (linha), verifica-se que houve diferenca significativa em todas as
propriedades. Neste caso, ha diferenca no manejo porque, na propriedade C a
contaminacao é maior.

O fato das contagens bacterianas terem sido relativamente altas pode ser
atribuido ao estado sanitario do rebanho, bem como a auséncia de medidas higiénicas

simples, tanto dos utensilios de ordenha quanto das méos do ordenhador.

Tabela 6: Média aritmética da contagem de microrganismos mesofilos (UFC/100 mL
de amostra da solugdo de transporte de suabe) dos utensilios de ordenha
antes e depois da higienizacao em trés propriedades rurais do municipio de
Guariba-SP.

Balde Latao Mao
Antes Depois Antes Depois Antes Depois

A 1,19x10°Ac 2,48x10°Ba 2,80x10°Ac 3,41x10°Bb 4,23x10°Ab 4,19x10°Bb
B 3,27x10°Aa 4,88x10°Ba 3,77x10°Ab 6,26x10°Ba 2,60x10°Ab 3,91x10*Ba
C 1,61x10’Ab 4,16x10°Ba 6,45x10’Aa 3,91x10°Ba 2,43x10%°Aa 6,24x10*Ba

Prop.= Propriedade rural

A — B: Médias seguidas de letras mailsculas distintas (linhas) diferem significativamente pelo teste de
Tukey (p> 0,05);

a — ¢: Médias seguidas de letras minusculas distintas (colunas) diferem significativamente pelo teste de
Tukey (p> 0,05);

Prop.

A analise dos resultados apresentados nas TABELAS 4, 5 e 6 evidencia que a
medida que é implantado um protocolo de higienizacdo de ordenha, ha uma
diminuicao do numero de microrganismos por mL de amostra da solugao de transporte
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de suabe nos utensilios de ordenha bem como nas mé&os do ordenhador,

melhorando consequentemente a qualidade do leite, 0 que esta de acordo com
Schocken-lturrino et al. (1982) que obtiveram reducao de até 50% na contagem de
microrganismos quando as medidas de higienizacdo eram realizadas de forma
sistemética.

Brito et al. (2004) analisaram o efeito da sanitizagdo dos utensilios de ordenha
que entram em contato com o leite (baldes, latdes, equipamentos de ordenha e
tanques de resfriamento) e verificaram a redugdo da contagem de microrganismo de
1,9 x 10° UFC/mL para 3,6 x 10° UFC/mL de amostra quando tais utensilios eram
sanitizados, se assemelhando ao encontrado neste estudo onde houve redugado de
90% da contaminacao do balde coletor por microrganismos meséfilos/mL de amostra
de solucao de transporte de suabe. Santos & Laranja da Fonseca (2001) encontraram
indices de contaminacdo de 2,2 x 10° UFC/mL quando avaliaram amostras de
maquinas de ordenha, sem citar as condicées de higiene empregadas na higienizacao
dos equipamentos.

A avaliacdo da contaminagcdo das maos dos ordenhadores mostrou diferenca
significativa entre 0 antes e depois da higienizacédo para contagem de microrganismos
mesofilos, apesar de ndo ocorrer 0 mesmo para o NMP de coliformes totais e
termotolerantes, exceto na propriedade A para coliformes totais, conforme observado
nas TABELAS 4, 5 e 6. Confirmando os resultados encontrados no presente trabalho,
Fagundes et al. (2006) verificaram reducdo de 6,26 x 10° UFC/mL para 4,36 x 10°
UFC/mL de amostra quando as maos dos ordenhadores eram higienizadas
corretamente, em estudo realizado em propriedades leiteiras com distintos manejos de
ordenha em Pelotas-RS, evidenciando a necessidade de praticas higiénicas corretas,
independente do leite produzido. Portanto, o ordenhador € um fator relacionado a
manutencédo da higiene e controle da microbiota dos utensilios e equipamentos de
ordenha, devendo estar atento ndo somente aos procedimentos adequados de
limpeza como também a higienizagao pessoal e dos animais em producao (PECININ,
2003).
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No que concerne a qualidade microbiolégica do leite cru, a TABELA 7,

expressa a situacao das referidas propriedades. Para o NMP de coliformes totais e
termotolerantes as médias nao foram significativas (p >0,05), como demonstradas para
amostras de suabe de utensilios de ordenha em decorréncia do elevado coeficiente de
variacao, apesar do valor numérico ter grande variagdo. Para as médias das
contagens de microrganismos mesofilos, andlise obrigatdria de acordo com a Instrugéo
Normativa n®51, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (BRASIL,
2002), houve diferenca significativa entre as propriedades. Todas as amostras
apresentam-se em desacordo com o0s padrdes microbiolégicos exigidos pela
Normativa para propriedades produtoras do leite cru refrigerado (méximo de 1,0 x 10°
UFC/mL de leite). Os valores médios para coliformes totais e termotolerantes nas
propriedades A, B e C ficaram entre 1,85 e 22,81, e 0,30 e 0,54 NMP/mL de amostra,
respectivamente. Para as médias de microrganismos mesofilos as médias ficaram
entre 1,65 e 4,76 x 10° UFC/ml de leite.

Tabela 7: Média aritmética dos Numeros Mais Provaveis (NMP) de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e contagem de microrganismos mesofilos (UFC)
por mL de amostra de leite cru em trés propriedades rurais do municipio de

Guariba-SP.

Propriedade NMP/ml NMP/ml UFC/ml
A 5,78 a 0,43 a 1,65x10° b
B 22,81 a 0,54 a 3,02x10° a
C 1,85a 0,30 a 4,76x10° a

a-b: Médias seguidas de letras distintas diferem significativamente pelo teste de Tukey ( p < 0,05).

Os resultados referentes a qualidade do leite inseridos nas tabelas acima sao
condizentes aos valores das amostras de solugcdo de suabe e as caracteristicas
relacionadas ao manejo e a sanidade do rebanho das propriedades rurais estudadas.
O leite da propriedade A foi 0 que apresentou melhor qualidade quando se observa a
contagem de microrganismos mesoéfilos (1,65x10° UFC/mL de leite). Isto pode ser
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justificado nao somente pela melhor assiduidade ao protocolo de higienizagdo, como

mostra os dados da TABELA 6 (reducdo de 1,19x10° 2,80x10° e 4,23x10° para
2,48x10°, 2,48x10° e 4,19x10° UFC/mL de amostra de solucdo de suabe do balde
coletor, latdo e mao do ordenhador, respectivamente) quanto ao melhor manejo
zootécnico e sanitario e controle da qualidade da agua. Para o NMP de coliformes
totais/mL de leite, a propriedade C apresenta melhor qualidade microbiolégica do leite
cru, fato que pode ser explicado tanto pela competitividade com os microrganismos
mesofilos, os quais inibem o crescimento das bactérias coliformes, como por
apresentar redugdo significativa da contaminagdo microbiolégica do latdo de
acondicionamento do leite cru apés higienizacdo (TABELA 4).

Diversos autores encontraram altas contagens de microrganismos mesofilos
em amostras de leite cru. Santos et al. (2003) em trabalho realizado em Belo
Horizonte/MG, verificaram contagens superiores a 1,0 x 10° UFC/mL de leite, fato
ratificado por Schmitt et al (2003), que verificou no Rio Grande do Sul que 40% das
amostras analisada apresentavam contagens de microrganismos mesofilos acima de
5,0 x 10° UFC/mL.

Tkacz et al. (2005), em estudo em Santa Catarina com produtores rurais
verificou que os produtores com pequeno volume de producao de leite tiveram valores
médios altos para contagem de mesoéfilos (1,4 x 10°UFC/mL), coliformes totais (2,0
x10® NMP/ML) e termotolerantes (6,9 x 10> NMP/mL), indicando menor higiene na
obtencdo do produto. Ao comparar tais resultados com os do presente estudo,
percebe-se que os valores aqui encontrados foram menores, indicando que as
propriedades, embora ndo apresentassem qualidade higiénica de ordenha adequada,
tinham um manejo mais eficiente.

Bradini et al. (1996) analisaram 60 amostras de leite cru comercializado
clandestinamente no municipio de Botucatu e de Sado Manuel-SP. As médias das
contagens de microrganismos meséfilos foram de 9,8 x 10” UFC/mL, NMP de
coliformes totais acima de 5/mL e 18,3% das amostras contaminadas por bactérias
pertencentes ao grupo dos coliformes termotolerantes. No trabalho de Queiroz (1995),



42
o valor médio encontrado para microrganismos mesdfilos foi de 9,6 x 107 UFC/mL,

81,7% das amostras com NMP de coliformes totais superior a 5/mL e 65,0%
contaminadas por coliformes termotolerantes.

Ao determinar a contaminagao de 125 amostras de leite cru em 10 municipios
de Santa Catarina, Santos & Bergmann (2003 a e b) obtiveram médias para o NMP de
coliformes totais de 1,1 x 10% mL e valores de microrganismos meséfilos acima de 1,0
x 10’ UFC/mL. Tais valores suplantaram os obtidos neste experimento, indicando que
a seguranga de um produto é sua caracteristica mais importante e este ndo pode
oferecer qualquer risco ao consumidor.

Considerando que o equipamento de ordenha é uma fonte importante de
contaminagdo do leite e os procedimentos de limpeza e higienizacdo, podem
influenciar diretamente no indice de contaminacdo microbiana do leite, Santos &
Laranja da Fonseca, (2001) relataram que, os microrganismos podem aderir nas
superficies dos equipamentos e utensilios de ordenha e resistir a lavagem e
higienizacdo, indicando que o nivel tecnoldgico utilizado na ordenha ndo implica,
necessariamente, em um leite com melhor qualidade microbiol6gica e sim em mais um
item a ser considerado como possivel agente de contaminacao bacteriana.

Guerreiro et al. (2005) em estudo comparando a qualidade microbiolégica do
leite em funcao de técnicas profilaticas no manejo de ordenha, destacaram o resultado
de contaminagéo relativamente alto de 3,50 x 10° UFC/mL de leite nas propriedades
com ordenha mecanica, enquanto na propriedade com uso de ordenha manual
apresentou indice de contaminagdo bem inferior, ao redor de 3,0 x 10°. Tellez (2002)
citado por Reis et al. (2005), ao comparar vacas ordenhadas manual e
mecanicamente, também observou contagens mais baixas no leite obtido
manualmente, 5,2 x 10° UFC/mL para 7,3 x 10> UFC/mL no leite oriundo de ordenha
mecanica. Apesar da ordenha nas propriedades rurais estudadas neste trabalho ser
manual os valores obtidos para contagem de microrganismos mesofilos foram
maiores, evidenciando o descuido dos produtores com o manejo de ordenha e sua
higienizacao.
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Taverna (2004) citando Galton et al. (1984), verificou que a higienizacao dos

tetos na ordenha tem influéncia na contaminacao final do leite. Altas contagens de
mesdfilos (1,7 x 10* UFC/mL) e coliformes totais (3,5 x 10* NMP/mL) no leite foram
encontradas quando ndo havia lavagem, valores estes reduzidos para 2,2 x 102
UFC/mL e 2,9 x 102> NMP/mL quando os tetos eram lavados, higienizados e secos
antes da ordenha.

Brito et al. (2004) em estudo em vérias propriedades leiteiras da Regido
Sudeste indicaram que os procedimentos de higienizacdo das salas de ordenha,
utensilios e equipamentos sédo realizados de forma inadequada ou ignorados em
varias propriedades. Essas falhas podem explicar, em parte, as altas contagens de
bactérias encontradas em muitos rebanhos e a reduzida vida de prateleira do leite e
derivados lacteos, além de influenciar a saude da vaca em lactacao.

Partindo do pressuposto de que a higienizagdo dos utensilios de ordenha
devem seguir rigorosamente um protocolo, os resultados obtidos neste trabalho néo
foram o0s esperados (comparagdo entre o antes e depois da higienizacado),
principalmente para os valores de coliformes, devido a falta de assiduidade dos
produtores ao protocolo, bem como ao manejo sanitario, zootécnico e qualidade da
agua, conforme demonstram os resultados das TABELAS 1 e 2.

Outro fator a se considerar é que a alta contaminagdo por microrganismos
mesofilos, indicador também de ma higienizacdo, inibe o desenvolvimento das
bactérias coliformes. Tal fato foi constatado, uma vez que, a contagem de mesdfilos
antes dos procedimentos de higienizacdo preconizados era acima dos valores
considerados normais e, apds a higienizagdo houve reducao consideravel desta
contagem, demonstrando que a higienizacdo € eficaz na redugdo da contagem de
mesofilos.

Ressalta-se que, o controle higiénico-sanitario dos rebanhos e da ordenha,
incluindo, principalmente, a agua potavel a ser utilizada nos procedimentos de
higienizacdo é fundamental para garantir a composicao ideal do leite e reduzir o risco
de transmissao de agentes de doencas a populagao consumidora.
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6. CONCLUSOES

Tendo em vista os resultados obtidos no presente estudo, pode-se concluir
que:

1. As trés propriedades rurais estudadas apresentaram deficiéncia no
manejo sanitario e zootécnico, bem como no controle da qualidade da agua sendo
estes fatores determinantes na contaminacéo do leite cru. Entretanto, ao se comparar
os resultados entre as propriedades, constata-se que a denominada Propriedade A foi
a que apresentou melhores condicdbes de manejo zootécnico e sanitario,

consequentemente melhor qualidade microbiolégica do leite.

2. Todas as propriedades apresentaram 100% das amostras de leite cru
com altos valores para microrganismos mesofilos, acima de 1,0 x 10° UFC/mL
preconizado para o leite cru refrigerado descrito na Instrugcdo Normativa 51. Isto
sugere que o controle higiénico-sanitario da ordenha é fundamental para garantir a
composicao ideal do leite, visto que tais microrganismos sao os principais causadores
de deterioracao do produto final.

3. Apesar da obrigatoriedade em seguir um protocolo para a higienizagao
dos utensilios de ordenha e mao do ordenhador, os resultados obtidos neste trabalho
ao se comparar o antes e depois da realizagdo deste, ndo foram os esperados para os
valores de coliformes, devido a falta de assiduidade dos produtores a ele, bem como
ao manejo sanitario, zootécnico e qualidade da agua. Porém para a contaminagao por

microrganismos mesoéfilos houve uma reducdo significativa. Tal fato indica a



45
necessidade de controle higiénico-sanitario do rebanho e da ordenha, pois ambos

interferem na qualidade microbioldgica do leite.

4. Os altos valores de contaminagdo microbiana do leite cru sugerem que,
para a obtencao de leite com baixo teor de contaminantes é necessario a adocao de
medidas higiénico-sanitarias em toda linha de producgéo, especialmente naquelas que
ocorrem dentro da propriedade, indo desde os primeiros cuidados com o rebanho até o
término da ordenha porque sdo importantes pontos de contaminagdo microbiana do

produto.

5. As propriedades estudadas ndo adotam as principais praticas de manejo
higiénico-sanitério e controle da qualidade da agua consideradas imprescindiveis para
a producdo de leite, podendo colocar em risco tanto sua qualidade para o
processamento quanto a saude do consumidor. Tal quadro parece refletir a situacao
da grande maioria das propriedades rurais familiares do Pais, indicando a necessidade
de um trabalho de Extensdo Rural que tenha como objetivo a conscientizacdo da
importancia da adocdao de medidas que possibilitem a melhoria da qualidade do
produto final, bem como o acompanhamento e adequagao do seu sistema produtivo,

com reflexos em sua lucratividade.
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ANEXO 1

QUESTIONARIO DE AVALIACAO DAS PROPRIEDADES
Nome do Proprietario —
Nome da propriedade -

Localizagcédo —

Como faz a prevengéo e controle da mastite
( ) Utilizagdo de caneca de fundo preto  ( ) Teste CMT
( ) Realizacao de pré e pds-dipping ( ) Nao faz

Quais os produtos utiliza na higienizacao dos tetos
( ) Nenhum ( ) Apenas agua ( ) Agua e iodo
( )Aguaclorada ( ) Outros

Quais os cuidados com os bezerros recém-nascidos
() Administracao de colostro () Curade umbigo ( ) Utilizacao de

bezerreiros

Ao nascimento como é feito o curativo no umbigo dos bezerros:

() corta e desinfeta; ( ) s6desinfeta; ( ) nao faz nada.

Quais produtos utiliza na cura de umbigo
( ) Nenhum ( ) Apenasiodo ( ) lodo e repelente

Qual a frequéncia de ocorréncia de diarréias

( ) Freqlentemente ( ) Raramente ( ) Ausente

Ocorreu alguma doencga no rebanho nos ultimos seis meses?

Se afirmativo: Quais?



Que freqiiéncia?

Controle sanitario:

Especificacéo

Sim ou Nao

Freqléncia

Bernes

Carrapatos

Moscas

Mosca-do-chifre

Morcegos

Ratos

Testes para controle de enfermidades:

Especificacéo

Sim ou Nao

FreqUéncia

Leptospirose

Brucelose

Tuberculose

Mamite

Aplicagdo de Vacinas e Vermifugos (n°.

Exames de Fezes (vezes/ano)

Categorias Aftosa

Brucelos
e

Mangueira

Raiv
a

Paratifo

Vermifugo

E. fezes

Reprodutores

Vacas
lactantes

Vacas
falhadas

Novilhas
gestantes

Novilhas nao
gestantes

Bezerros

Bezerras

Machos
desmamados

Numero de ordenhas:

Nas secas: (

) 1
) 1

Nas aguas: (
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de doses/animal/ano) e Realizacdo de
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Local da ordenha: () Curral () Estabulo ( ) Salade
ordenha

Tipo de aleitamento: ( ) Natural () Artificial

Tipo de bezerreiro: () Individual () Coletivo () Nao possui
Realiza Controle leiteiro ( ) Sim () Nao

FregUéncia de limpeza das instala¢des

( ) Diariamente ( ) Esporadicamente ( ) Nao faz



ANEXO 2
QUESTIONARIO QUALIDADE DA AGUA

Nome do Proprietario -
Nome da Propriedade -
Localizacao -

Qual a fonte de agua para consumo humano
( ) Mina
( ) Poco Raso

( ) Poco Artesiano Profundo

Com faz a retirada da agua da fonte
( ) Através de Bomba ( ) Balde

Qual a fonte de 4gua para consumo animal
( ) Mina ( ) Represa ( ) Poco Raso ( )Rio () Pogo

Artesiano

Como protege a Fonte de Agua

( ) Calcada ao redor ( ) Tampa
( ) Parede acima do solo ( ) Ponto mais alto do terreno
( ) Revestimento Interno ( ) Desvio de agua de chuva

O que acha da qualidade da agua da sua propriedade
( ) Otima ( ) Regular
( ) Boa ( ) Ruim

O senhor acredita que a agua pode transmitir alguma doenca para o0 homem?

62
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() Sim ( ) Nao

Em caso afirmativo: Quais doencas?

A agua pode transmitir alguma doenga para os animais?
() Sim. ( ) Néo

Em caso afirmativo: Quais doengas?

Tipo de higienizac¢ao realizada pelo ordenhador antes da ordenha
() Nenhuma
() Lava as maos apenas com agua

() Lava as maos com 4gua e sabao

Tipo de higienizagao realizada pelo ordenhador entre as ordenhas
() Nenhuma
( ) Lava as maos apenas com agua

() Lava as maos com agua e sabao

O senhor acha que a qualidade da agua pode influenciar a qualidade do leite?
( ) Sim ( ) Néao

Faz tratamento da agua?
() Sim. ( ) Nao

Em caso afirmativo: Que tipo de tratamento?

Usa filtro domiciliar
( ) Sim ( ) Nao



Faz algum tratamento para agua de consumo humano?
() Sim ( ) Néao

Faz lavagem e desinfec¢ao do reservatério de agua?
() Sim ( ) Nao

Em caso afirmativo: Quantas vezes ao ano?

Ja analisou a qualidade da agua alguma vez?
() Sim ( ) Néo
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