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INTRODUCAO

No Brasil existem 931 mil propriedades de gado leiteiro que, na
maioria, trabalham sem um padrao de eficiéncia produtiva (BRASIL, 2012).
Os lucros da atividade leiteira dependem da quantidade e da qualidade do
leite produzido e este tipo de empreendimento deve priorizar a sanidade
do produto in natura para manter-se viavel no mercado lacteo. De acordo
com Santos e Fonseca (2001), os pontos de contaminacdo do leite sao a
glandula mamaria, o exterior do Gbere e tetos das vacas, os equipamentos
de ordenha, os tanques de refrigeracao e os utensilios. Os sistemas
mecanicos do tipo balde ao pé e canalizado sdao os modelos de ordenha
que predominam no territério nacional embora muito produtores ainda
retirem manualmente o leite (CBQL, 2012). A operacao e manutengao dessas
mdquinas sdo precdrias comprometendo o funcionamento e o fluxo da
extragao do leite, diminuindo a vida Gtil da ordenhadeira e predispondo os
animais a mastites. Na ordenha manual a higienizagao e a desinfeccao sao
deficitarias reduzindo a qualidade do leite consumido na propriedade ou
que sera transportado a industria.

A contagem Bacteriana Total (CBT) do leite cru é uma analise de rotina
laboratorial que avalia a qualidade do leite e indica se 0 manejo da ordenha
e a refrigeracao do leite estdao corretos, expressada pelas Unidades
Formadoras de Colonias (UFC mL"). Os fecais (termo-tolerantes) que
possuem cepas de origem nao fecal como as espécies do género Enterobacter
sp, Klebisiella sp e fecais como a Escherichia coli habitam o trato gastrointestinal
dos animais e indicam o nivel de contaminacao do leite (BRASIL, 2003). Os
Coliformes T entéricos que compreendem aos

Enterobactereaceos B e os nao entéricos Serratia sp. e Aeromonas sp.
se desenvolvem a temperaturas de 37 e 35°C, respectivamente (BRASIL,
2003). A denominagao atual para os dois grupos é relatada como Coliformes
a 45°C. Os aer6bios Mesésilos sao Estreptococos e Lactococos e que se
multiplicam entre 10 a 45°C de temperatura, podendo atingir elevadas
concentragoes no leite mantido a temperatura ambiente (BRASIL, 2003).

As bactérias Psicrotréficas sao classificadas como gram negativas:
Pseudomona, Achromobacter, Aeromona, Serratia, Alcaligenea,
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Aeromobacterium e Flalavobacterium e gram positivas: Bacillus (Listeria e
Yersinia), Escherichia, Klebsiella, Ceitrobacter, Celostridium, Ceorynebacterium,
Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Microbacterium, Lactobacillus
(PINTO et al., 2006). Estes micro-organismos se proliferam a temperatura
entre 0 a 20°C alterando o valor nutricional do leite refrigerado pela agao
de enzimas proteoliticas e lipoliticas (PINTO et al., 2006). As bactérias
termdfilas (Bacillus sp. e Clostridium sp.) se multiplicam entre 20°C e 37°C
e as termo-resistentes (Micro-bacterium sp.) sobrevivem a pasteurizagao e
interferem na industrializacao dos produtos lacteos (BRASIL, 2003).

Na regiao sul do Brasil a Instrucao Normativa 51 preconizava para o
leite in natura o limite maximo de bactérias de 7,5 x 10° UFC mL" e a atual
legislagao IN 62 permite 6,0 x 10° UFC mL" até junho de 2014 (BRASIL,
2002; BRASIL, 2012). Entretanto, em 45% das analises de leite feitas pelo
programa paranaense de controle de qualidade, o resultado médio da
contaminagdao bacteriana foi superior a 7,0 x 10° UFC mL" (APCBRH, 2008).
Os elevados indices de bactérias provem do processo de ordenha do leite
ineficiente e se acumulam no leite armazenado no refrigerador. Por esta
constatagcao, o presente estudo visa diagnosticar os pontos criticos de
contaminagao para amenizar a contaminacao e melhorar a qualidade do
leite conduzido ao laticinio.

MATERIAL E METODOS

O diagnéstico foi realizado entre 17 de agosto a 20 de dezembro de
2010 em propriedades leiteiras no municipio de Dois Vizinhos. Localizado
fisiograficamente na regidao sudoeste no Terceiro Planalto Paranaense com
altitude de 520 m, latitude de 25°44" sul e longitude de 53°04" oeste (INMET,
2010).

O estudo analisou a presenca de bactérias no leite cru refrigerado de
vacas leiteiras em 24 propriedades (seis grupos de quatro produtores)
estratificadas como ordenha canalizada e refrigeracao de expansao (T1);
ordenha balde ao pé e refrigeracao de expansao (T2); ordenha balde ao pé
e refrigeracao de imersao (T3); ordenha balde ao pé e refrigeracao no freezer
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(T4); ordenha manual e refrigeragao no freezer (T5) e ordenha manual e
refrigeracao na geladeira (T6). Desta amostragem 12 propriedades (trés
grupos de quatro produtores) foram classificadas como sistema de ordenha
canalizado, balde ao pé e manual com o objetivo de pesquisar os pontos
de contaminacao do leite no processo da ordenha.

Em cada propriedade visitada foi coletada uma amostra do leite cru
no local de armazenagem (tanque de expansao, imersao, tarro, vasilhame),
seguindo as normas de coleta, conservacao (azidiol) volume (100 ml) em
frascos esterilizados, etiquetados refrigerados entre 4 a 7°C em recipiente
isotérmico com gelo reciclavel e enviados ao laboratério de andlise (BRASIL,
2012). Na ocasidao da amostragem, a temperatura do leite foi aferida com
termodmetro proéprio acondicionado no local de conservacao decorrido mais
de trés horas ap6s a ordenha (Tabela 2). Nos pontos de contaminacao foi
coletada uma amostra nas distintas propriedades (dgua da torneira, maos
do ordenhador, tetos da vaca, teteiras e coletores da ordenhadeira) logo
apos o pré-dipping antes de iniciar a ordenha. As amostras de superficies
foram realizadas por meio da técnica do swab, orientados pela American
Public Health Association (APHA, 1992). Em seguida os swab foram
colocadas em tubo de 10 mL de solucao salina peptonada 0,1% estéril ,
identificada e acomodada em caixas isotérmicas, mantidas refrigeradas (4
a 7°C) e transportadas ao laboratorio.

A agua foi coletada diretamente da torneira realizando assepsia das
maos com dlcool 70%, e com o algodao embebido em alcool a 70% limpou-
se a torneira (externa e interna). Deixou-se a dgua escoar durante 4 minutos
e colheu-se uma amostra de 500 mL. Nas maos do ordenhador foi utilizado
o método do esfregaco de superficie swab, onde a drea compreendeu as
superficies da palma, dorso e dedos. Nos tetos o swab foi friccionado por
toda a superficie externa, com movimentos rotativos. Nos insufladores e
coletores fez-se o esfregaco de swab na porcao interna das pecas do conjunto
de ordenha, considerada higienizada. Entre as aplicacoes o swab foi
submetido a rotagao, para assegurar o contato de toda a superficie do
algodao. Para determinacao de aerébios adicionou-se 1 mL das diluicoes
em placas de Petri estéreis. Em seguida adicionou-se 15mL de dgar padrao
(PCA) fundido e resfriado a temperatura de 45°C, e depois da
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homogeneizagao e solidificagio do meio, incubou-se a 35°C por 48 horas.
Para a determinagao dos micro-organismos P foram adicionados 15 mL de
agar padrao fundido e resfriado a temperatura em torno de 45°C em placas
de Petri. Com a solidificacao do meio, foi adicionado e espalhado com
auxilio de uma alca de Drigalski, 0,1mL de cada diluicao e incubou-se a
7°C por 10 dias para andlise de Coliformes T utilizaram-se teste presuntivo
em caldo lactosado com tubos de Durhan invertido. Semeando-se 1mL das
amostras em tubos contendo 10mL do caldo, e incubando-se em estufa a
36°C por 48 horas. A presenca de gas nos tubos de Durhan confirmou a
fermentacdo da lactose presente no meio e a determinagao de NMP mL". A
confirmagao de Coliformes a 45°C fez-se por repicagens em tubos de Durhan
contendo 10mL de Caldo EC, incubando a 45°C em banho-maria com
agitacao por 48 horas.

Os testes bioquimicos foram realizados no laboratério do curso de
Farmécia da Uniao de Ensino Superior do Sudoeste do Parand (UNISEP) em
Dois Vizinhos. Identificando e quantificando grupos de Coliformes a 45°C,
T, M e P presentes no leite, na dgua e nas superficies pelo método laboratorial
analitico oficial (BRASIL, 2003). Foi elaborado um questionario aos
produtores para confrontar a estrutura da propriedade e o manejo de ordenha
com os resultados da pesquisa (Tabela 1). A andlise estatistica correlacionou
a presenca de patégenos no leite e nos pontos de contaminacao com o
método de ordenha e refrigeracao. As contagens bacterianas foram agrupadas
em planilha no Microsoft Excel e os dados foram submetidos a Andlise de
Variancia e ao Teste Tukey para realizar comparagoes entre as médias com
95% de confiabilidade (SAS, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas analises do leite cru coletados e conservados sob distintos
sistemas de ordenha e refrigeracao, a maior contagem de Coliformes a 45°C
de 100 a 150 NMP mL" ocorreu no sistema de ordenha balde ao pé com
refrigeracao do leite no tanque de imersao. Nao coincidente ao método de
ordenha canalizado com refrigeracdo de expansao e a ordenha balde ao pé
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com freezer (Figura 1A). No leite de ordenha manual com refrigeracao no
freezer e na geladeira, o nimero de Coliformes a 45° oi superior ao limite
aceitavel de 10 NMP mL" para leite de qualidade, segundo Philpot e
Nicherson (2002). Na presente pesquisa os niveis médios de Coliformes a
45° assaram de 50 NMP mL" inviabilizando o leite para o consumo humano
(Figura 1A). A pesquisa realizada por Netto et al. (2009) comparou ordenha
mecanica e manual e demonstrou elevada contagem bacteriana total no
leite oriundo de ordenha mecanizada.

Na contagem média de Coliformes totais de 70 NMP mL", nao
observou diferenga significativa (P>0,05) na maioria dos tratamentos
realizados em relacao ao tipo de ordenha e refrigeracao do leite cru (Figura
1B). No sistema com ordenha balde ao pé e conservacao do leite em tanque
de expansao a presenca de Coliformes T foi minima nao coincidente com
os demais métodos utilizados. De acordo com Philpot e Neckerson (2002),
o padrao para Coliformes Totais é de 10 a 100 NMP mL". Um estudo
envolvendo 42 propriedades leiteiras nao identificou diferenga entre o tipo
de ordenha e refrigeracdo em relagao a quantidade dos CT no leite cru
(MORAES et., 2005). Na Instrucao Normativa 62 nao existe um parametro
quantitativo de Coliformes no leite pasteurizado, a quantidade méxima é de
0,3 NMP mL" (BRASIL, 2012).

No ambiente da ordenha, a limpeza dos equipamentos e o asseio
pessoal sdao propensos a contaminacao microbiana e os C podem
contaminar o leite onde encontram condigoes para se multiplicar e deteriorar
o produto in natura.
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Figura 1. Coliformes a 45° (A), totais (B), Mesdfilos (C) e Psicrotréficos (D)
encontrados no leite cru refrigerado colhido nas propriedades leiteiras em distintos
sistemas de ordenha e refrigeraco. Barras ndo coincidente diferem pelo teste Tukey

a 5% de probabilidade. Dois Vizinhos - PR, Brasil. 2015.

A quantidade de bactérias Mesdfilas (M) foi elevada na ordenha
manual com refrigeracdo na geladeira (6,0 x 10¢ de UFC mL"), distinguindo-
se dos demais sistemas de ordenha analisados que tiveram baixa contagem
microbiana (Figura 1C). Na legislagao normativa 51 o nimero de Mesdfilos
nao deve ultrapassar 10* UFC mL" (BRASIL, 2002). A normativa 62 admite
no leite cru 6,0 x 10° de UFC mL", computando todas as bactérias existentes
no leite (BRASIL, 2012). A ordenha apropriada nao depende necessariamente
do método de retirada de leite do Gbere da vaca, desde que esta seja dentro
das normas de higiene e desinfeccao, porém a geladeira e o congelador
sao inadequados para refrigerar o leite (BRASIL, 2011).

O grupo de bactérias M é acidificante e se multiplicam entre 10°C a
45°C contaminando o leite quando o intervalo entre a saida do Gbere e a
refrigeracao supera trés horas ou a conservacao é deficiente (BRASIL, 2011).
A retirada dos trés primeiros jatos de leite antes de iniciar a ordenha é uma
regra que visa a retirada das bactérias do canal galact6foro do teto, que,
nesta consulta, era feita por 43,5% dos produtores (Tabela 1). Fazendo
parte do manejo da pré-desinfeccao do teto, associado ao pés- dipping
que auxiliam na manutencao das caracteristicas originais do leite. Nesses
termos, as falhas nas etapas da ordenha somadas a refrigeragao improépria
eleva a carga bacteriana como ocorreu no atual estudo.
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A presenca dos microorganismos Psicrotréficos (P) no leite cru
provindo da ordenha canalizada com refrigeracao expansiva foi alta assim
como na ordenha balde ao pé com refrigeracao no freezer. E, mesmo nao
diferindo entre si (P>0,05) ultrapassaram 6,0 x 107 UFC mL" (Figura 1D).
Uma vez que o nivel de contaminagao maxima aceita de Psicrotréficos no
leite refrigerado é de 10* UFC mL" e se multiplicam em temperaturas de 0 a
20°C alterando a constituicao original do leite (BRASIL, 2002). Na ordenha
manual aliada a refrigeracao na geladeira o nimero de bactérias P alcangou
2,0 x 107 UFC mL" coincidindo com a ordenha manual com a refrigeragao
no congelador. No leite coletado na ordenha manual seguida da refrigeragao
no freezer e na geladeira os niveis de P atingiram a 107 UFC mL" (Figura
1D).

Em pesquisa realizada por laticinios do Rio Grande do Sul, foram
constatadas 6,0 x 10* UFC mL" de P no leite conservado em refrigeradores
(NOMBERG et al., 2009). A industria que recolhe o leite nas propriedades
deve enviar mensalmente uma amostra ao laboratério oficial para
averiguacdao dos requisitos fisicos, quimicos e microbiol6gicos (BRASIL,
2012). Com base neste procedimento, a média da Contagem Bacteriana
Total (CBT) verificada nas quatro microrregioes do Sudoeste do Parand foi
de 28,2 x 10° UFC mL" de 60.942,5 amostras de leite cru, ou seja, 28%
acima do padrao estabelecido pela legislacao atual (HILL et al., 2011).

No questiondrio aplicado aos produtores contido neste artigo, esta
andlise mensal era feita em 41,7% das propriedades leiteiras (Tabelal), o
que demonstra a precariedade da investigacao da qualidade do leite nas
fazendas, o que dificulta o diagnéstico preciso sobre os patamares de
contaminagdo e os procedimentos corretivos de manejo.
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Tabela 1. Resultado do questiondrio de avaliacao de propriedades leiteiras
com sistema de ordenha canalizado (T1); balde ao pé (T2) e manual (T3),
no municipio de Dois Vizinhos — PR, Brasil. 2015.

Resultado do Questionario T1 T2 T3
Area de terra (ha) 35 14 7
Vacas em lactagao (N°) 77 12 8
Producao didria de leite (L) 1.450 176 78
Faz duas ordenhas por dia (%) 100 100 100
Tem sala de espera prépria (%) 100 12 0
Tem sala de ordenha prépria (%) 100 50 0
Tam sala alimentagdo prépria (%) 75 12 0
A sala ordenha é com piso (%) 100 67 8
Limpeza didria da sala ordenha 75 12 0
(%) 50 25 0
Faz pré e pos-dipping (%) 50 25 0
Tira trés primeiros jatos leite (%) 100 50 0
Usa dgua quente na limpeza (%) 100 12 -

Usa o lavador automdtico (%) 100 50 0
Usa detergentes didrio/semanal 25 12 8
(%) 50 42 12
Usa desinfetante na limpeza (%) 50 25 50
O asseio pessoal é completo (%) 25 12 0
Lava as maos na ordenha (%) 25 12 0
Faz o teste da caneca didrio (%) 75 50 8
Faz o teste CMT Quinzenal (%) 75 50 0
Coleta didria da amostra leite (%) 75 12 -

Coleta oficial da amostra leite (%) 100 8 0
Assisténcia aos equipamentos (%) 100 25 8

Confere temp. leite resfriado (%)
Agita o leite refrigerado (%)

A Instrucao Normativa 62 relata que o leite depois de ordenhado
deve alcancar em trés horas a temperatura de 4°C no tanque de expansao e
7°C no refrigerador de imersao, permanecendo até 48 horas na propriedade
(BRASIL, 2012). Parailustrar esta informacao, em Marechal Candido Rondon
no estado do Parand, em trinta produtores de leite, a temperatura registrada
do leite amostrado apds a terceira ordenha no tanque de expansao estava
em 6,1°C e no de imersao em 9,1°C (ECKSTEIN et al., 2011). No presente
estudo, até este momento do trabalho ndo era possivel detectar se as
elevadas contagens bacterianas precediam da glandula mamaria, do
processo de ordenha ou da refrigeracao, embora se constatasse a ineficiéncia
no manejo dos equipamentos e dos animais.
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Dos locais pesquisados neste trabalho, 38,5% dos produtores
possuiam assisténcia técnica nas ordenhadeiras e refrigeradores e 12,3%
faziam o diagnéstico de infec¢des intra-mamarias (Tabela 1). A temperatura
do leite armazenado aferida no instante da coleta das amostras auxiliou na
identificacao da origem da carga bacteriana no leite. Nestas ocasioes,
constatou-se que nas propriedades com sistema de ordenha manual e
refrigeracao em freezer e geladeira a temperatura do leite estava acima de
9°C, correlacionando este tipo de equipamento ao elevado teor de bactérias
encontrados no leite (Tabela 2). Sendo que 8% dos produtores com
ordenhadeira balde ao pé e nenhum produtor com ordenha manual
verificavam rotineiramente a temperatura do leite nos distintos meios de
refrigeracdo utilizados (Tabela 1).

Tabela 2. Resultado da afericdo da temperatura do leite em seis tipos de
ordenha e refrigeracao do leite em propriedades do municipio de Dois
Vizinhos — PR, Brasil. 2015.

Propriedades/Tratamentos T1 T2 T3 T4 T5 T6
1 40 20 50 60 50 100
2 30 50 60 60 150 11,0
3 3,7 50 120 50 100 100
4 42 40 80 70 60 80
Média 37 40 77 60 90 97

Legenda: T1 (ordenha canalizada e refrigeracao de expansao); T2 (ordenha balde ao pé
e refrigeracdo de expansao); T3 (ordenha balde ao pé e refrigeracdo de imersao); T4
(ordenha balde ao pé e refrigeracdo no freezer); T5 (ordenha manual e refrigeracao no
freezer) e T6 (ordenha manual e refrigeracdo na geladeira).

Ao inferir a este respeito, foram classificadas doze propriedades do
total analisado subdividindo-as pelo método de ordenha canalizado, balde
ao pé e manual pesquisando os pontos de contaminacao do leite e de
intervencao durante os procedimentos da ordenha. De acordo com Santana
et al. (2004), a negligéncia sanitdria da ordenha pode veicular micro-
organismos e particulas indesejaveis ao leite ordenhado. A Figura 2A
demostra que a quantidade de Coliformes a 45°C na 4gua foi de 2,0 x 107
NMP mL" nas propriedades com ordenha manual e nao coincidiu com os
sistemas canalizados e balde ao pé que tiveram baixas contagens de
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Coliformes a 45°C. A 4gua deve ser isenta destes agentes para ser considerada
potavel e os dejetos dos animais, aguas, solo ou vegetal contém micrébios
que podem ser carreados para o ambiente da ordenha. De acordo com
Brito (2010), o indice de 5,0 x 10 NMP mL" sugere que a agua esteja
contaminada inviabilizando-a para o manejo na ordenha. Nas maos dos
ordenhadores dos sistemas de ordenha balde ao pé e manual a quantidade
de Coliformes a 45°C ultrapassou 1,0 x 10> UFC cm?, enquanto na ordenha
canalizada ndo se constatou a existéncia desta bactéria (Figura 2B).

A figura 2C apresenta os Coliformes a 45°C diagnosticados na
superficie dos tetos das vacas, que no sistema balde ao pé foi de 3,0 x 10
UFC cm? e na ordenha manual de 6,0 x 10> UFC cm? com diferenca
significativa entre si (P<0,05). Amaral et al. (2004) encontrou os Coliformes
a 45°C nos tetos das vacas antes da desinfeccao no indice de 2,0 x 10" UFC
cm?e ap6s a imersao com hipocloridrico de sédio esta contagem reduziu
em 89,5%. Na superficie interna das teteiras da ordenha balde ao pé a
quantidade de Coliformes a 45°C foi de 2,3 x 10> UFC cm™ ndo coincidindo
com o método canalizado, no qual foi possivel observar contagem de
bactérias (Figura 2D).

Na pesquisa de Amaral et al. (2004) foram identificados 1,2 x 10°
UFC cm? de Coliformes a 45°C nas teteiras dos conjuntos de ordenha
mecanicos. Ja neste presente trabalho (Figura 2E), na area interna dos
coletores de leite das ordenhadeiras balde ao pé o nlimero de Coliformes a
45°C foi de 5,5 x 10> UFC cm? distinguindo-se das contagens bacterianas
dos equipamentos canalizados que nao tiveram contagem de micro-
organismos nos coletores. Uma informacao descoberta no questiondrio
desta pesquisa é a de que a lavagem com agua quente com uso do detergente
nos locais de passagem de leite, na maioria das ordenhas balde ao pé era
deficitaria (Tabela 1).
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Figura 2. Coliformes a 45°C encontrados na dgua (A), maos (B), tetos (C), teteiras (D) e
coletor (E) em trés sistemas de ordenha (canalizada, balde ao pé e ordenha manual).
Barras ndo coincidente diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. Dois Vizinhos —
PR, Brasil. 2015.

Na dgua do sistema de ordenha manual a soma de Coliformes T foi
de 2,5 x 10> NMP mL" superior ao sistema balde ao pé que apresentou 5,0
x 10 NMP mL", nao coincidindo com a baixa quantidade de Coliformes T
do método canalizado (Figura 3A). A legislagcao brasileira tolera o CT na
agua nos teores de 1,0 x 10> NMP mL" (BRASIL, 2003) Nas maos dos
ordenhadores que utilizavam ordenha balde ao pé e no método de extracao
de leite manual o nimero de CT foi de 1,5 x 10> e 1,0 x 10> UFC cm?,
respectivamente, nao diferindo estatisticamente (P<0,05), ao contrério dos
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ordenhadores dos sistemas canalizados que estavam com as maos sem CT
na pré-ordenha (Figura 3B).

Na pele dos tetos das vacas ordenhadas manualmente, verificou-se
um elevado niimero de CT (5,5 x 10> UFC cm?) e nos tetos das vacas no
sistema de ordenha balde ao pé observou-se contagem de 2,0 x 10> UFC
cm? (Figura 3C). Evidencia-se nas teteiras das ordenhadeiras balde ao pé a
presenca de 2,0 x 10> UFC cm™ja nas ordenhadeiras canalizadas este
patamar nao chegou a 0,5 x 10> UFC cm? (Figura 3D). Nos coletores dos
equipamentos balde ao pé foram diagnosticados 5,5 x 10* UFC cm™ e nesta
peca das canalisadas o valor de UFC foi menos de 1,0 x 10> cm™ (Figura
3E). Os CT incluem espécies provenientes das fezes dos animais e do
ambiente, assim a presenca de 1,0 x 10° UFC cm? define um ambiente
contaminado e falhas no processo de higiéne durante a ordenha, tanto nos
equipamentos como nas maos dos ordenhadores (BRITO, 2010).

Figura 3. Coliformes Totais encontrados na agua (A), maos (B), tetos (C),
teteiras (D) e coletor (E) em trés sistemas de ordenha (canalizada, balde ao
pé e ordenha manual). Barras nao coincidente diferem pelo teste Tukey a
5% de probabilidade. Dois Vizinhos — PR, Brasil. 2015.
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O ndmero de Mesdfilos (M) da dgua das propriedades com sistema
balte ao pé foi de 1,20 x 10> UFC mL" sendo superior ao método canalizado
e a ordenha manual que tiveram 0 e 10 UFC mL" respectivamente (Figura
4A). A agua para ser potavel deve conter no maximo 5,0 x 10> UFC mL de
Meséfilos (BRASIL, 2004). A presenca de M nas maos do ordenhador no
sistema balde ao pé superou 2,0 x 10° UFC cm? e na canalizada 1,0 x 10°
UFC cm™. Na ordenha manual essa proporcao foi menor e nao coincidente
(P<0,05) com os outros métodos de ordenha (Figura 4B). De acordo com
Moreno (1992), as pessoas que manipulam alimentos nao devem possuir
nas maos teores de micro-organismos M superiores a 10 x 10* UFC cm™.
No presente trabalho, registrou-se que somente 30,7% dos produtores
possuiam asseio pessoal adequado durante a ordenha (Tabela 1). Este fato
compromete o processo higiénico da ordenha e reflete na qualidade do
leite que serd transportado a indistria prejudicando o rendimento dos
lacteos.

Nos tetos de vacas ordenhadas com sistema canalizado a contagem
de Mesdfilos foi superior a 6,0 x 10° UFC cm™ diferenciando-se em relagao
ao método balde ao pé com 2,0 x 10° UFC cm? (P<0,05). Por outro lado,
nos tetos das vacas ordenhadas manualmente houve isencdo deste grupo
de bactérias (Figura 4C). Em avaliacbes da contaminagao no processo da
ordenha, Santana et al. (2004) encontraram nos tetos das vacas apds o pré-
dipping 1,4 x 10°* UFC cm™ de bactérias M, mas, relatando que a lavagem
do equipamento com agua a 100°C reduziu a contagem bacteriana. Amaral
et al. (2004) contataram 2,4 x 10* UFC cm? de micro-organismos M nos
tetos das vacas, no entanto, apc’)s a imersao com cloro reduziu este nimero
reduziu 89,6%. Nas propriedades com ordenha mecanica as teteiras tiveram
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altas contagem de M tanto no método canalizado como no balde ao pé
(1,0 x 10° UFC cm?) nao diferenciando-se entre si (P>0,05) como se oberva
na figura 4D. Nos relatos de Santana et al. (2004) o nimero de M nas
teteiras antes da ordenha foi de 2,3 x 10° UFC cm?.

Na figura 4E, nos coletores de leite do conjunto de ordenha foi
encontrado o maior nimero de M no sistema balde ao pé com 6,0 x 10°
UFC cm? (P<0,05), no qual o resultado ficou abaixo de 2,0 x 10° UFC cm-
2. O coletor é um reservatério de passagem do leite de dificil limpeza nas
ordenhadeiras do tipo balde ao pé sem o lavador automatico. Motivo em
que se questionou sua utilizacao, que estavava acoplado ao sistema em
12% das ordenhadeiras (Tabela 1). Nas orientacées do Senar (2007), os
nutrientes e as bactérias fixadas na superficie interna dos encanamentos
ap6s a ordenha devem ser retiradas por agées fisicas, mecanicas e quimicas,
0 que nao ocorre sem a lavagem automatizada. Em todos os locais analisados
no presente estudo, a quantidade de M diagnosticada foi superior aos
resultados de literaturas consultadas, demonstrando a necessidade de
limpeza e desinfeccao da ordenhadeira e um rigoroso pré-dipping, visando
diminuir a carga microbiana do leite in natura. Entretanto, 37,5% dos
entrevistados admitiram usar detergentes e desinfetantes na lavagem dos
componentes da ordenha (Tabela 1).
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Figura 4. Mesdfilos encontradas na dgua, maos, tetos, teteiras e coletor em
trés sistemas de ordenha (canalizada, balde ao pé e ordenha manual). Barras
nao coincidente diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. Dois
Vizinhos — PR, Brasil. 2015.
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A quantidade de Psicrotréficos (P) na pele dos tetos das vacas
ordenhadas com balde ao pé foi superior a 4,0 x 10° UFC cm? e diferiu
significativamente (P<0,05) em relacdo as ordenhas canalizadas e manuais
que continham valores médios de 1,0 x 10° UFC cm™ (Figura 5A). Em
propriedades com ordenha balde ao pé foram diagnosticados 233,7 UFC
cm P nos tetos das vacas e nas teteiras 14,2 UFC cm? (YAMAZI, 2010). No
questiondrio aplicado concluiu-se que o pré e o pés-dipping completo era
efetivado por 25% dos produtores com ordenhadeiras mecanizada (Tabela
1). Dessa forma, a desinfeccao dos tetos é deficiente e um potencial
transmissor de micro-organismos para a ordenhadeira e o leite no
refrigerador. No inicio do processo de ordenha, as maos dos ordenhadores
continham 3,5 x 10° UFC cm™ de P na ordenha balde ao pé e no sistema
canalisado 1,0 x 10° UFC cm* (Figura 5B). O nlmero de bactérias P presentes
nos tetos das vacas foi estatisticamente igual ao método de retirada de leite
manualmente assim como pelo sistema de ordenha canalisado com 0,5 e
1,0 x 10° UFC cm? respectivamente (Figura 5B). Nos locais onde se retirava
o leite pela ordenha balde ao pé e manual as condi¢bes das instalagoes,
manuseio com maquinas, utensilios e animais eram precérios (Tabela 1).
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Prosseguinto na figura 5C, verifica-se que 4,5 x 10’ UFC cm?de P
estavam na superficie interna dos coletores das ordenhadeiras do tipo balde
ao pé diferente do encontrado nas mdquinas canalizadas com menos de
107 UFC cm?(P<0,05). Os P nas teteiras somaram 1,5 x 10”7 UFC cm?
sistema balde ao pé em quantidade superior aos micro-organismos nas
teteiras das maquinas canalizadas (Figura 5D). Na legislacdao brasileira
enfatiza-se que a contagem de P de 10° UFC mL" altera as propriedades
organolépticas do leite (BRASIL, 2003).

Os infufladores ou teteiras sao os tinicos componentes que mantém
contato direto com os animais e devem ser monitorados e trocados
oportunamentes. A higienizacao do equipamento considera tempo,
temperatura e turbuléncia da dgua e produtos para lavagem alcalina, acida
e sanitizagao (SENAR, 2007). A comparacao entre métodos de ordenha
manual e mecanico mostrou elevada contagem bacteriana total no leite
proveniente da ordenha mecanizada devido possivelmente as mas préticas
de limpeza dos equiplamentos pelos produtores (NETTO et al., 2009). Os
produtores sao submetidos a sugidades no corpo independente do
equipamento de ordenha pela prética da criagao de bovinos, e este fato,
exige cuidados sanitdrios na sala de ordenha de maneira continua.
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Figura 5. Psicrotréficos encontradas nos tetos (A), maos (B), coletor (C) e teteira
(D) em trés sistemas de ordenha (canalizada, balde ao pé e ordenha manual). Barras
ndo coincidente diferem pelo teste Tukey a 5% de probabilidade. Dois Vizinhos —
PR, Brasil. 2015.
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CONCLUSOES

A somatoria dos quatro grupos de bactérias ultrapassou os limites
legais permitidos, evidenciando que as etapas da ordenha e refrigeracao
sao deficientes tornando o leite cru impréprio para o consumo humano na
regiao pesquisada. Os locais de intervencao técnica visando melhorar a
qualidade do leite foram expostos neste trabalho contribuindo com o
desenvolvimento do setor leiteiro.
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