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RESUMO

O leite é um dos alimentos consumidos emescala mundial e nacional. A crescente producdo em escala nacional
nos anos de 2004 a 2015 foi de 43%. A producdo leiteira é uma das atividades que mais se aplica no agronegécio
no estado do Parand, que ficou em terceiro colocado com a producgdo de 4.523.614 litros de leite no ano de 2015.
A regido Oeste tem forte influéncia para a obtengdo desses resultados, a soma de produgdo das cidades de
Cascavel, Toledo e Marechal Candido Rondon foram de 310,622 litros, ficando entres as cidades que mais
produzem leite no pais. Porém, ha fatores que podem influenciar as alteragdes da composi¢do do leite quando
coletado e direcionado aos laticinios, cooperativa e posteriormente ao consumidor final. A condigéo de higiene
tanto na coleta desse produto quanto em seu armazenamento, podem modificar as condicdes fisicas-quimicas do
mesmo. A partir disso, o presente trabalho teve como objetivo analisar os patdgenos Staphylococcus Coagulase
Positiva e Escherichia coli a fim de verificaras condi¢des de higiene dos utensilios utilizados durante a ordenha,
o leite cru armazenado e a higiene dos funcionarios que realizam as coletas. As analises foram realizadas no més
de abril de 2018 em uma propriedade leiteira onde h& 80 vacas em lactacdo e onde séo realizadas duas ordenhas
por dia. Os resultados obtidos com as amostras para as bactérias Staphylococcus Coagulase Positiva e Escherichia
coli foram considerados dentro dos padrdes esperados pela legislagdo, o que evidencia a boa qualidade do leite
produzido,assim como boa pratica de manejo.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF MILKING UTENSILS AND MILK IN A
DAIRY PROPERTY LOCATED IN THE WESTERN REGION OF PARANA

Milk is a food consumed world and national emescala. The growing national-scale production in the years of 2004
to 2015 was 43%. Milk production is one of the activities that most applies in agribusiness in the State of Parana,
which was in third place with 4,523,614 liters of milk production in the year 2015. The West has a strong influence
on the achievement of these results, the sum of the production of the cities of Cascavel, Toledo and Marshal
Candido Rondon were 310.622 litres, getting between the cities that most produce milk in the country. However,
there are factors that can influence the changes in milk composition when collected and directed to the dairy
cooperative and later to the final consumer. The hygiene condition in both the collecting of this product in your
store can modify the physical and chemical conditions of the same. From this, the present work had as objective
to analyze pathogens Staphylococcus Coagulase positive and Escherichia coli in order to check the conditions of
hygiene of the utensils used for milking, raw milk is stored and the hygiene of employees who perform Collections.
The analyses were performed in April 2018 in a property where there are 80 dairy cows in lactation and where are
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two milkings a day. The results obtained with the samples for bacteria Coagulase Positive Staphylococcus and
Escherichia coli were considered within the standards expected by the legislation, which highlights the good
quality of milk produced, as well as good management practice.
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INTRODUCAO

O leite, por sua composicao quimica, ¢ um alimento de extremo valor na dieta humana,
mas, pela mesma razdo, constitui uma excelente base para o crescimento de diversos
organismos que, assim como o homem, utiliza 0s mesmos nutrientes para seu desenvolvimento.
Porém, as atuagdes de alguns desses organismos contaminam o leite, sendo que, em algumas
vezes, € benéfica esta contaminacdo, mas em outras pode causar alteragdes, levando o produto
a ficar inadequado para o consumo (ORDONEZ, 2005).

Franco e Landgraf (2008), a partir das caracteristicas microbioldgicas encontrada no
leite, pode-se identificar a qualidade através de andlises, transmitindo assim, informacgdes sobre
as condicdes higiénico-sanitarias do produto desde sua coleta, armazenamento e seu transporte.

A higiene durante a ordenha, 0 ambiente em que os animais séo alojados, juntamente
com os procedimentos da higienizacao dos equipamentos de ordenha podem afetar diretamente
a proliferagcdo microbiana e a qualidade do leite cru armazenado (GUERREIRO et al. 2005).
Guido e colaboradores (2010) reforcam que elevadas contaminacdes do leite estdo ligadas a
deficiéncia de higiene durante a sanitizacdo dos equipamentos e utensilios utilizados na hora da
ordenha.

Morelli (2008) comenta que um dos principais microrganismos que indicam a qualidade
do leite é do grupo de coliformes. Estas bactérias sdo divididas em coliformes totais e
coliformes termotolerantes. A Escherichia coli tem a capacidade de fermentar a lactose em 30°
C, além de ser encontrada tanto no trato digestivo de humanos quanto de animais.

Em relagdo a contagem, a Federacdo Internacional de Laticinios (FIL-IDF) estabeleceu
que, para os resultados serem considerados insatisfatérios, a contagem total ndo deve ser
superior a 10° UFC/ mL, indicando assim a baixa higiene do leite coletado (BRASIL, 2002).

O deficit no controle sanitario do rebanho leiteiro, a falta de higiene durante a ordenha,
com a auséncia de uma infraestrutura adequada de transporte até as industrias e a precariedade
em relacdo a refrigeracdo sédo fatores que, muitas vezes, contribuem para diminuir a qualidade
microbioldgica do leite (PADILHA et al, 2001).



O controle microbioldgico do leite torna-se importante principalmente para a satde do
consumidor. A multiplicagdo de micro-organismos, mais precisamente bactérias, torna o
alimento improprio para 0 consumo humanao, pois as alteragdes provocam reagdes quimicas das
gorduras, acucares e proteinas, o que acaba modificando as suas caracteristicas normais. Esta
contaminagdo com alguns tipos de micro-organismaos e/ou suas toxinas constitui uma das causas
mais frequentes de problemas sanitérios e perdas econémicas (PADILHA et al, 2001).

Em relacdo aos niveis e tipos de micro-organismos encontrados no leite, serdo
fornecidas informacGes sobre as condicdes de higiene aplicadas durante as suas etapas de
producdo (ELMOSLEMANY et al 2010). O leite, quando extraido das glandulas mamarias de
animais sadios, sob condicBes assépticas corretas, as contagens médias de bactérias sdo de 1,0
X 103UFC/ml compreendas principalmente pela microbiota sapréfito. Em geral, a contagem
microbiana do leite depende do numero de micro-organismos que entram em contato com o
leite antes da ordenha ou através de contaminagdes posteriores.

Segundo a legislacéo Brasileira e a Instru¢cdo Normativa (IN) n® 51, de 18 de setembro
de 2002, ndo é permitida a comercializacdo de leite cru. O Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA/2002), passou a informar requisitos minimos de qualidade para os
varios tipos de leites, incluindo em suas disposi¢des o regulamento de identidade e qualidade
do leite cru refrigerado. O comércio deste produto e de seus derivados deve passar pelos
servicos de inspecdo e fiscalizacdo sanitaria do governo, evitando colocar em risco a saude
publica de seus consumidores (ALVES et al. 2009).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica do leite cru
produzido, a higiene dos ordenadores, assim como a higiene dos utensilios de uma propriedade
da regido oeste do estado, sendo ela umas das 100 maiores produtoras de leite do Parana
conforme ranking. As analises deram-se destaque para dois patdgenos: Staphylococcus

Coagulase Positiva e Escherichia coli.



ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

A propriedade analisada encontra-se na Cidade de Toledo no estado do Parana e esta
localizada mais precisamente na regido Oeste do estado, sendo uns dos 100 maiores produtores
de leite do estado e a maior produtora por média de vaca em lactacdo com duas ordenhas
dirias.

Foi realizado coletas em diferentes pontos e momentos da ordenha. As coletas foram
feitas das méos dos ordenadores, luvas, ordenha mecanizada e leite cru. Para o leite cru foram
coletadas trés amostras em momentos diferentes durante a realizacdo da ordenha. O leite
coletado foi retirado do condutor final antes de ser acondicionado no resfriador. O produto in
natura foi armazenado em frascos estéreis de aproximadamente 200mL e transportadas em
caixa isotérmica com gelo, sendo as andlises realizadas dentro de 24h.

Para analise de contaminacdo de superficie, foram coletadas amostras através do
esfregaco aleatdrio em jogos de teteiras antes da realizacdo da ordenha. As coletas paras as
analises das teteiras foi realizada dentro do fosso de ordenha. A primeira coleta foi feita no
primeiro jogo de teteiras dentre as seis que a fileira possui. Foi realizado o esfregago tanto
externamente como internamente das teteiras, foi utilizado “swabs” estéril para realizar o
esfregaco e apos a coleta foi armazenado em frasco proprio com dgua peptona 0,1%. A segunda
coleta se deu da mesma forma que a primeira, porém a coleta com os “swabs ” foi feita no jogo
de teteiras que se encontrava na quinta posicdo das seis.

As amostras coletadas das méaos dos ordenhadores, foram captados momentos antes do
inicio da ordenha. A escolha da parte das méos dos responsaveis pela ordenha foram os dedos
e unhas assim como a parte palmar. Estes locais é onde entra em contato com mais frequéncia
nos jogos de teteiras, assim como o animal. A coleta também foi realizada com o auxilio de
“swabs” estéreis onde foram friccionados sobre as superficies escolhidas e posteriormente
acondicionados em frascos com agua peptonada 0,1% para serem transportados até o
laborat6rio. Como sdo trés pessoas responsavel pela coleta de leite, foram coletadas uma
amostra de cada ordenhador e uma amostra da luva que eles utilizavam.

As coletas foram transportadas para o laboratorio Allabor, o qual realizou as analises na
cidade de Toledo/PR. No laboratdrio foram seguidos os metodos analiticos propostos de acordo
com a Normativa n°® 134 62/2003, do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento). Para as analises de Staphylococcus Coagulase Positiva foi utilizado o método

analitico proposto pela 1SO 6888-1/1999 (InternationalStandard) conformeformativa n® 57/



2013 e para a deteccéo de Escherichia coli na anélise de leite cru foi utilizado a metodologia
AOAC 998.08

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos pelas analises microbioldgicas do leite cru refrigerado, assim

como os resultados das coletas em “swab” que foi realizada na regido oeste estdo na tabela 1.

Tabela 1: Resultados das analises do leite cru, swabs teteteiras, médos dos ordenhadores e luva da propriedade
analisada.
Tabela 1: Resultados das analises do leite cru, swabs teteteiras, maos dos ordenhadores e luva da propriedade
analisada.

Amostra Staphylococcus Coagulase Escherichia coli
Positiva
-* <10x 103
Leite Cru - <10x10t
- <10x 10!
Swab teteiras <10 x 102 -
<10x 10!
Swab méos <10x 10! -
<10x 102 -
<10x 10!
Swab luva <10x 10t -

*(-) — N&do foi realizada analise para bactéria nesta amostra.
Fonte: Prdprio autor. (2018)

De acordo com os resultados obtidos para Staphylococcus Coagulase positiva na tabela
1, consideram boa a qualidade do leite, conforme indicados pela Normativa n® 62 e IN 51, mas
ndo ha um padrdo que defina a qualidade. Porém, varios autores, como Silva e colaboradores
(2011), a contagem média desse micro-organismo deve ser até de 1,0x10* UFC/mL. Para se
obter os resultados dentro do esperado pelas normativas, 0s responsaveis pela coleta deve
praticar o pré-dipping, considerado a melhor forma de preparar o teto da vaca para ordenha e
tem a fungdo de diminuir o nimero de bactérias presentes nos tetos antes de colocar as teteiras.

Santos e Fonseca (2007) comentam que o uso de pré-dipping reduz, em ate 50%, a taxa
de novas infec¢es. O método pos-dipping é efetivo no controle da mastite e, quando realizado
de forma eficiente, sera capaz de reduzir em torno de 50 e 90% novas infec¢des (RADOSTITIS

etal., 2007). A funcdo do pds-dipping é combater as bactérias transferidas para os tetos durante



0 processo de ordenha, evitando assim que elas alcancem o canal do teto e infec¢Bes que possam
se instalar nos utensilios durante a ordenha.

Os resultados obtidos com as analises dos “swabs” de superficie das teteiras, das maos
dos ordenhadores e luva, mostram que estdo dentro dos padrées estabelecidos, indicando que
possivelmente houve a realizacdo adequada da higienizacdo pelos responsaveis na coleta do
produto in natura.

A figura chave do processo de ordenha é a pessoa que fica entre o0 animal e o tanque de
resfriamento, o ordenhador. Conforme Carvalho e colaboradores (2002) ressalta que, o
responsavel pela ordenha é na grande maioria o veiculo direto de transmissdo de
microrganismos, atraves de seus habitos higiénicos.

Para as analises de coliformes termotolerantes, mais precisamente da Escherichia Coli
também ndo ha uma legislacdo que determine o padrdo de andlise do leite cru refrigerado,
porém, segundo Reinemann et al., (2003), a incidéncia desses microrganismos estd ligada
diretamente as condi¢es de higiene do ambiente e higienizacdo de teto e equipamentos de
ordenha. De acordo com Spexoto, Oliveira e Olival (2005), o valor de até 1,0x10* UFC/mL é
considerado um valor de boa qualidade do leite.

Diante disso, ao verificar as trés amostras coletas em diferentes horarios de ordenha ndo
foi verificado crescimento bacteriano suficiente, considerando assim que o leite coletado na
granja leiteira analisada, esta dentro dos padrGes aceitaveis de qualidade mostrando-se com o
resultado de 10x10!. Neste caso, o prédipping é o principal recurso para se evitar a
contaminacdo do leite extraido durante a ordenha.

Os laticinios, assim como as cooperativas que coletam o leite in natura, nos Gltimos
anos vém remunerando os produtores conforme a qualidade do leite coletado nas propriedades,
buscando assim, estimular as boas praticas de manejo entre os produtores (BARANCELLI et
al, 2004).

Tal fator influencia diretamente no manejo encontrado na granja leiteira de estudo, pois
o laticinio que a propriedade fornece a matéria prima, faz analises periodicamente para a
deteccdo tanto da bactéria Staphylococcus sp, quanto para Escherichia Coli, caso a empresa
encontre contaminacdo acima do padrdo toleravel a remuneracdo do leite serd abaixo do

esperado devido a ma qualidade e falta de higiene.



CONCLUSAO

Apbs os resultados obtidos através das analises microbiologicas dos utensilios de
ordenha, assim como a observacao dos métodos utilizados pelos responsaveis para a captacao
de leite, conclui-se que o leite produzido na propriedade é de boa qualidade in natura e as

andlises dos utensilios de ordenhar estdo dentro dos padrdes estabelecidos.
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