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MATSUBARA, Marcelo Takeo. Impacto da implantacdo de Boas Praticas de ordenha
na redugcdo da contanimagao do leite em propriedades do agreste pernambucano.
2008. 45 folhas. Dissertacdao (Mestrado em Ciéncia Animal da Universidade
Estadual de Londrina, Londrina, 2009.

RESUMO

Em Pernambuco, como na maior parte do pais, o leite, sobretudo nas pequenas
propriedades de sistema familiar, € obtido em precarias condi¢cdes higiénicas na
ordenha, com pouca tecnologia e deficiente controle sanitario dos animais. O leite
cru apresenta baixa qualidade microbiolégica, 0 que compromete o produto em sua
composicao e durabilidade, e constitui um risco a saude publica. A qualidade e a
seguranca dos alimentos estdo associadas as chamadas Boas praticas de Producéo
(BPP), que envolvem a aplicacdo de técnicas adequadas desde a obtencéo,
armazenamento e transporte da matéria-prima, que no caso da producao leiteira,
pode-se traduzir em sanidade do rebanho, higiene de ordenha, resfriamento e
granelizacdo. A implantacdo das BPP resulta na reducdo do numero de
microrganismos do leite levando a uma melhor qualidade microbiolégica e maior vida
de prateleira do produto final. A partir da identificacdo dos principais pontos de
contaminagcdo em quatro propriedades do Agreste Pernambucano, testou-se préticas
voltadas a diminuir a contaminacéo nestes pontos: desprezo dos trés primeiros jatos
de leite, imersdo dos tetos em solugcdo clorada, higienizagdo vigorosa de latdes e
baldes, inversdo dos latdes e baldes para eliminacdo da agua residual. Para teteiras,
além da lavagem, foi recomendado a imersdo em solugéo clorada 750 ppm por 30
segundos, seguida de imersdao em &gua, imediatamente antes da ordenha. Foi
encontrado em média 105 mL de &gua residual nos latdes. Cada mL de agua
apresentou contagem média de 9,8 x 10’ UFC de aerdbios meséfilos (AM). O
desprezo dos trés primeiros jatos de cada teto antes da ordenha é fundamental, uma
vez gque estes jatos apresentam altas contagens de microrganismos, principalmente
de AM 3,8 x 10* UFC / mL e estafilococos coagulase positivos (ECP) 1,6 x 10* UFC /
mL. Apés a imersao dos tetos com solucéao clorada a 750ppm, a contagem média
dos tetos apresentou reducdes de 91,3% para coliformes totais (CT), 87,3% para AM
e 85,3% para ECP. As teteiras ap0s a higienizacdo recomendada apresentaram
reducdes nas contaminacdes de 99,6% para AM. Os latdes e baldes apresentaram
reducoes de 80,0% a 99,9% na contagem dos microrganismos. Os resultados
demonstram reducdo média de 99,9% de microrganismos AM no pool de amostras
dos latdes. As praticas indicadas sdo simples, eficientes, de facil incorporacdo na
rotina da ordenha em qualquer situacdo de tecnificagdo das propriedades e nao
requerem gastos com instalacdes.

Palavras-chave: Producdo leiteira, Pernambuco, higiene, reducdo de
microrganismos.



MATSUBARA, Marcelo Takeo. Impact of deployment of Good Practice for milking in
reducing contanimacéo the properties of raw milk in Pernambuco state. 2008. 45
sheets. Dissertation (Master in Animal Science at the State University of Londrina,
Londrina, 2008.

ABSTRACT

In Pernambuco, as in most of the country, the milk, especially in the small proprieties
of family systens is obtained in poor hygienic conditions for milking, with low
technology and poor sanitary control of animals. The raw milk has low microbiological
quality, which commits the product in its composition and durability, and poses a risk
to the health of the population. The quality and food safety are linked to the so called
Good Practices Production (BPP) involve the application of appropriate techniques
since the acquisition, storage and transportation of raw materials, which in the case
of milk production can be translated into hygiene of milking, cooling and bulk. The
adaption of such BPP result in te reduction the number of microorganisms on raw
material leading to improved microbiological quality and greater shelf life of the
product. From the previously held, identification in the main points of contamination in
four properties of The Agreste Pernambucano, tested practices were aimed to
reduce the contamination in these points: discard of the first three jets of milk, teats'
immersion in chlorinated solution, vigorous cleaning of large and buckets, reversing
the broad and buckets for disposal of waste water. For teatcups, other than washing,
it is recommended to soak in chlorinated solution for 30 seconds, followed by
immersion in water, immediately before the milking. It was found an average of 105
mL of waste water in large. Each mL of water showed counts of 9.8 x 10" CFU of
aerobic mesophiles (AM). The discard of the first three jets of each teats before
milking is essential, since these jets have high counts of microorganisms, mainly of
AM 3.8 x 10* CFU / mL and stafilococos coagulase positive (ECP) 1.6 x 10* CFU /
mL. After the teats' immersion with chlorinated solution at 750ppm, the teats' average
count showed decreases of 91.3% for total coliform (CT), 87.3% for AM and 85.3%
for ECP. After the cleaning had recommended the teatcups showed reductions in
contamination of 99.6% for AM. The broad buckets and showed reductions of 80.0%
to 99.9% in the counting of various microorganisms. The results show an average
reduction of 99.9% of microorganisms AM in milk. The practices proposed are
simple, efficient, of easy incorporation in the milking routine in any situation
tecnificacdo of the properties and do not require spending on facilities.

Keywords: Milk production in Pernambuco, hygiene, reduction of microorganisms.
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RESUMO

O Brasil é o sexto maior produtor mundial de leite com 26,4 bilh&es de litros por ano
e 20,5 milhdes de animais ordenhados. A producédo nacional é caracterizada pelo
predominio de pequenas e médias propriedades na atividade, tipicamente familiares
com pouca tecnologia, baixa producéo, controle sanitario dos animais e higienizacao
deficientes, o que gera leite com baixa qualidade. Em Pernambuco assim como no
restante do pais a ordenha freqientemente ocorre em locais com acumulo de lama e
fezes dos animais, falta de refrigeracdo do leite, e de boas praticas, como a
utilizacao do pré e pos-dipping. A saude da glandula mamaria, a higiene de ordenha,
0 ambiente que o animal fica alojado, os procedimentos do ordenhador e de limpeza
dos equipamentos de ordenha séo fatores que afetam diretamente a contaminacao
microbiolégica do leite cru. A carga microbiana do leite pode ser um indicativo da
sanidade do rebanho e das condi¢des higiénicas na producéo do leite. Mesmo sob
refrigeracdo o leite pode deteriorar facilmente, servindo para a proliferacdo de
grande namero de bactérias, e por isso, ele deve ser manuseado corretamente
desde o momento da ordenha até chegar a industria de laticinios e ao consumidor
final. Os microrganismos mais importantes como indicadores da qualidade higiénico-
sanitaria do leite sdo os aerdbios mesofilos, estafilococos, coliformes totais e
termotolerantes, E. coli e psicrotroficos, quando se trata de leite refrigerado. Um dos
requerimentos atuais da sociedade e de todos os segmentos da rede de empresas,
organizacdes, aparelhos reguladores do Estado e instituicbes que constituem a
cadeia produtiva do leite é a disponibilidade de alimentos seguros, saudaveis e
nutritivos. As Boas Praticas (BP) possibilitam a aplicacdo de técnicas adequadas
desde a obtencdo, armazenamento, transporte e beneficiamento da matéria-prima. A
implantacdo destas BP resulta na reducdo do numero de microrganismos e uma
maior vida de prateleira do produto. Além de ser uma importante ferramenta dos
produtores para alcancar os parametros microbiolégicos, para o leite cru, estipulados
na Instrugdo Normativa 51.

Palavras-chave: Producao leiteira, qualidade, Boas Praticas de ordenha.
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ABSTRACT

Brazil is the sixth largest world milk producer with 26.4 billion liters per year and 20,5
bilion of animal milked. The domestic production is characterized by a predominance
of small and medium sized properties in the activity, typically families with little
technology, low production, control of animal health and hygiene deficient, which
leads to milk with low quality. In Pernambuco in the country as well as the milking
often occurs in places with accumulation of mud and feces of animals in places of
milking, lack of refrigeration of milk and lack of good practices as the use the pre-and
post-dipping. The health of the mammary gland, the hygiene of milking, the
environment that the animal is housed, procedures for cleaning of milker and milking
equipment are factors that directly affect the microbiological contamination of raw
milk. The microbial load of milk can be an indication of the health of the flock and
hygienic conditions in the production of milk. Even under refrigeration for milk can be
easily damaged, serving for the proliferation of large numbers of bacteria, and
therefore it should be handled properly from the time of milking until you reach the
dairy industry and the consumer. The microorganisms mostly important as indicators
of sanitary-hygienic quality of milk are mesophyll aerobic, estafilococos, total and
thermotolerant coliform, E. coli and psychrotrophic, when study chiled milk. One of
the current requirements of society and all segments of the network of companies,
organizations, regulatory apparatus of the state and institutions that constitute the
productive chain of milk is the availability of safe food, healthy and nutritious. The
Practice enable the application of appropriate techniques since the acquisition,
storage, transportation and improvement of raw material. The deployment of these
BP resulting in a reduction in the number of microorganisms and greater shelf life of
the product. Besides being an important tool for producers to achieve microbiological
parameters for the raw milk, prescribed in Normative Instruction 51.

Keywords: Milk production, quality, Good Practices for milking.
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PRINCIPAIS MICRORGANISMOS CONTAMINANTES DO LEITE E
IMPLANTACAO DE BOAS PRATICAS DE ORDENHA

1. INTRODUCAO

1.1 Producéo de leite no Brasil

A producéo de leite no Brasil cresceu 43,59% nos ultimos dez anos o
gue coloca o pais como sexto maior produtor mundial com 25,327 toneladas de leite
por ano e 20,7 milhdes de animais ordenhados, atrds apenas dos Estados Unidos,
india, China, Russia e Alemanha (EMBRAPA, 2008). O setor ocupa o sexto lugar em

valor bruto da producéo agropecuaria (CNA, 2008).

A pecuéria leiteira é praticada em todo territério nacional, devido ao
clima do pais, que permite a adaptacdo da atividade as peculiaridades regionais.
Com isso, existem diversos sistemas de producdo, desde pequenas propriedades
que utilizam técnicas rudimentares até as comparaveis as mais competitivas do
mundo (CNA, 2008).

Outra caracteristica bastante marcante da producéo leiteira nacional, é
o predominio de pequenas e médias propriedades, tipicamente familiares. Nessas
propriedades a atividade leiteira €, muitas vezes, a principal fonte de renda, e a
caréncia de assisténcia, informacgfes e investimento na atividade, causam prejuizos
na producdo e qualidade do leite. Pode-se observar que propriedades com maior
producado leiteira, frequentemente produzem leite de melhor qualidade, quando
comparadas aquelas com menor producdo (OLIVEIRA et al., 2001; TKAEZ et al.,
2004).

As deficiéncias no controle sanitario dos animais e higiene de ordenha,
associadas a conservagdo e transporte inadequados, levam a um leite com baixa
qualidade. Um dos principais aspectos de qualidade afetados € o microbioldgico,
uma vez que o leite produzido em condic¢des precarias de higiene e sanidade possui

alta populacdo bacteriana, comprometendo-o do ponto de vista tecnolégico, de
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durabilidade e de seguranca alimentar. Leite com qualidade microbiolégica ruim,
leva a fabricacdo de derivados e de leite beneficiado (pasteurizado ou UAT) de baixa
qualidade, revelando a importancia da higiene e sanidade dos animais na obtencao
da matéria-prima (FRANCO et al., 2000; NERO et al., 2005).

1.2. Producgéo de leite em Pernambuco

Em Pernambuco, entre 2003 e 2005, a producao de leite cresceu 23%,
e 0 agreste € a maior bacia leiteira do Estado, com 73% da producdo. O Programa
Leite em Pernambuco, desenvolvido em parceria pelo Governo Federal e Estadual,
impulsionou a cadeia produtiva leiteira e potencializou a producao local, gerando
renda, como também favoreceu as regibes do agreste, Zona da Mata e
Metropolitana do Recife (MONTEIRO et al., 2007). No Estado existem 14 mil
pequenos e médios produtores nessa atividade gerando uma producéo diaria de 980
mil litros de leite. Pernambuco contabiliza uma produgédo de 360 milhdes de
litros/ano, ocupa, atualmente, a 22 posicdo entre os estados nordestinos (IBGE,
2008).

Segundo Monteiro et al. (2007), a producéo leiteira da regido agreste
de Pernambuco é emergente e tem se consolidado, porém, as condi¢cdes de
producdo sao precéarias. Os autores observaram em 76% das propriedades
estudadas o acumulo de lama e fezes dos animais nos locais de ordenha, falta de
refrigeracdo do leite e falta de boas praticas, como a utilizacéo do pré e pos-dipping,
observado em apenas 9,8% e 12,2% das propriedades, respectivamente. Os acudes
sdo a fonte mais frequente de agua e a utilizacdo se da sem qualquer tratamento.
Estes dados mostram a necessidade de instalacfes, melhor manejo dos animais, e
principalmente uma assisténcia eficiente em relagdo as Boas Préaticas na ordenha,
bem como da melhoria do sistema de abastecimento de agua da regido
(MONTEIRO et al., 2007).

2. CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA NO LEITE

O leite € um alimento rico em nutrientes contendo proteinas,

carboidratos, gorduras, vitaminas e sais minerais. Sua qualidade é um dos temas
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mais discutidos atualmente dentro do cenario nacional de producéo leiteira. A saude
da glandula mamaria, a higiene de ordenha, o ambiente que o animal fica alojado e
0s procedimentos de higiene pessoal na ordenha e de limpeza dos equipamentos
sdo fatores que afetam diretamente a qualidade microbiolégica do leite cru
(GUERREIRO, et al., 2005).

A carga microbiana do leite pode ser um indicativo da sanidade do
rebanho e das condi¢cdes higiénicas na producédo do leite. Beloti et al. (1999),
estudando a microbiota do leite pasteurizado, encontraram uma alta frequéncia de
microrganismos tipicos de ordenha, concluindo que parte destes microrganismos,

estavam presentes devido a deficiéncias na higiene de producao do leite.

Mesmo sob refrigeracéo o leite pode deteriorar facilmente, resultado da
multiplicacdo de bactérias, e por isso, o leite deve ser manuseado corretamente
desde o momento da ordenha até chegar a industria de laticinios e ao consumidor
final (GUERREIRO et al., 2005). A contagem bacteriana total do leite pode aumentar
significativamente quando em contato com equipamentos nos quais a limpeza e
sanitizacdo sao deficientes, pois 0s microrganismos proliferam nos residuos de leite
presentes em recipientes, borrachas, conexdes e qualquer outro local onde ocorra
acumulo de de residuos (GUERREIRO, et.al., 2005).

Santana et al. (2001) demonstraram que a superficie e agua residual
dos latdes e tanques de expansao, os trés primeiros jatos e tetos mal higienizados
foram as principais fontes de contaminagéo por aerébios mesofilos (AM).

Durante o intervalo de ordenhas, ocorre intensa contaminacao da pele
dos tetos e do Ubere, principalmente se o ambiente estiver altamente contaminado.
Caso nao haja remocdo destes microrganismos antes da ordenha, pode ocorrer
contaminacao do leite e também prejuizos a saude da glandula mamaria caso estes
microrganismos penetrem no teto (COUSIN; BRAMLEY, 1981). Santana et al. (2001)
verificaram que 86% da microbiota presente nos tetos € incluida no leite durante a
ordenha. Segundo Fonseca e Santos (2000) o uso do pré-dipping, pode reduzir até

80% as contagens de AM nos tetos.
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O leite e seus derivados séo excelentes meios de desenvolvimento de
microrganismos, sejam eles desejaveis, deteriorantes ou patogénicos (TEUBER,
1992). No Brasil, o leite in natura apresenta, em geral, altas contagens de
microrganismo AM e coliformes, indicando deficiéncia de higiene na producao
(BELOTI et al., 1999; SANTANA et al.,, 2001; FREITAS et al., 2002; CORDEIRO;
CARLOS; MARTINS, 2002; BUENO et al., 2004). Segundo Santana et al. (2001), a
ma qualidade do leite se deve a deficiéncia no manejo e higiene de ordenha, indices
elevados de mastites, manutencdo e desinfeccdo inadequadas dos equipamentos,

refrigeracao ineficiente ou inexistente e mao de obra desqualificada, entre outros.

Doencas como a brucelose, tuberculose, listeriose, toxinfecgbes e
intoxicacbes causadas por inUmeros microrganismos sdo passiveis de serem
transmitidas pelo leite. Na impossibilidade de pesquisar todos os patégenos
presentes no leite, sdo utilizados os microrganismos indicadores, que além da
presenca de patégenos podem indicar também a qualidade da manipulagéo,
higienizagdo de equipamentos e do ambiente, permitindo determinar, inclusive, a
possivel origem da contaminacdo (CHAMBRES, 2002; FRANCO; LANDGRAF,
1996).

A contagem e determinacdo destes microrganismos sdo de grande
importancia, sendo sua deteccdo e enumeracdo empregadas tanto para o controle
da qualidade do leite, como da deficiéncia das préaticas de sanitizacdo de
equipamentos e utensilios durante a producdo e beneficiamento do produto
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Os microrganismos mais importantes como indicadores da qualidade
higiénico-sanitaria do leite sdo os aerdbios mesofilos, estafilococos, coliformes
totais, termotolerantes, Escherichia coli (EC) e psicrotréficos, quando se trata de
produto refrigerado (BELMONTE; LAGO, 2004; BELOTI et al., 1997; FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

Os aerbbios mesofilos incluem um grupo de microrganismos capazes
de se multiplicarem em uma faixa de temperatura entre 20 a 40°C na presenca de

oxigénio, tendo uma temperatura O6tima de crescimento a 32°C e, portanto,
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encontrando nas temperaturas ambientes de paises tropicais, condi¢cdes 6timas para
seu metabolismo (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Os AM constituem um grupo muito importante por incluir a maioria dos
contaminantes do leite, tanto deteriorantes como patdégenos (JAY, 1996). E
considerado um importante indicador de qualidade microbiolégica, sendo resultado
da contaminacgédo total que o alimento sofreu até o momento da coleta da amostra,
uma vez que engloba a maioria dos demais indicadores: coliformes, E. coli e

Staphylococcus aureus (S. aureus) (JAY, 1996).

Todos os patdégenos de origem alimentar sdo mesdéfilos, portanto, uma
alta contagem de mesofilos, que crescem em temperatura semelhante a do corpo
humano, significa que houve condicbes para que patdogenos se multiplicassem
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Os estafilococos sao microrganismos mesofilos com temperatura de
crescimento entre 7 a 47,8°C (WONG; BERGDOLL, 2002; FRANCO; LANDGRAF,
1996). Atualmente o género estafilococos é composto por cerca de 27 espécies,
sendo que algumas sao frequentemente associadas a uma ampla variedade de
infeccbes de carater oportunista, em seres humanos e animais. Tradicionalmente os
estafilococos sao divididos em duas categorias: coagulase positivos e coagulase
negativos; essa divisdo € baseada na capacidade de coagular o plasma sanguineo
gue é um importante marcador de patogenicidade dos estafilococos (TRABULSI et
al., 1999).

Dentre os estafilococos, S. aureus é 0 agente mais comumente
envolvido em infec¢des, além de causar intoxicagdo alimentar. Este microrganismo,
como outros estafilococos, podem ser encontrados em varias partes do corpo, como
fossas nasais, garganta e pele. Apesar do alto grau de viruléncia, esta intimamente
associado ao homem. Lues e Van Tonder (2007) encontraram uma incidéncia em
88% das amostras, ao investigarem a presenca de S. aureus nas maos de
manipuladores de alimentos. O S. aureus apresenta distribuicdo mundial. Estima-se
que 20 a 60% da populacdo humana possa ser portadora da bactéria, sem qualquer

tipo de doenca. Portanto, os portadores humanos representam um grande risco de
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contaminacdo nas diferentes fases de preparacdo de alimentos (GERMANO;
GERMANO, 2001).

No caso especifico do leite, outra fonte de contaminacdo € a propria
glandula mamaria dos animais em producdo. O S. aureus é considerado o mais
freqlente patdgeno isolado em quadros de mastite e em leite cru (ZECCONI; HAHN,
2001; SILVA et al., 2000). No entanto, € bastante sensivel aos tratamentos térmicos,
sendo sua presenca em alimentos com esse tipo de tratamento, resultado de
contaminagcdo em manipulacao posterior, como acontece frequentemente em queijos
produzidos com leite pasteurizado (LOIR et al., 2003; SANTOS; FONSECA, 2001;
FRANCO; LANDGRAF, 1996; LANCETTE; TATINI, 1992).

O S. aureus €& o principal agente causador de intoxicacao
estafilococica, que ocorre devido a ingestdo de alimentos que apresentam uma ou
mais toxinas produzidas por este microrganismo (GERMANO; GERMANO, 2001;
TRABULSI et al., 1999; FRANCO; LANDGRAF, 1996). As enterotoxinas
estafilococicas apresentam propriedades como atividade emética, resisténcia ao
calor e a pepsina. O periodo para surgimento dos sintomas é de trinta minutos a
oito horas, apés a ingestdo do alimento contaminado. Os sintomas mais freqlientes
sdo nauseas, vOmitos, colicas abdominais e diarréia, geralmente ndo ha febre
(GERMANO; GERMANO, 2001; FRANCO; LANDGRAF, 1996).

A contagem minima de microrganismos para a producao de quantidade
detectavel de enterotoxinas nos alimentos varia entre 10° e 10° UFC de S. aureus/g
ou mL de alimento (WONG; BERGDOLL, 2002; LANCETTE; TATINI, 1992), e a
dose minima para causar intoxicacdo estafilocécica € de 100 ng de enterotoxina
(LANCETTE; TATINI, 1992).

Os principais alimentos envolvidos com intoxicacéo estafilocdcica sao:
o leite e derivados além de tortas recheadas com creme, salada de batata, atum,
frango, presunto, carnes cozidas e produtos a base de ovos (LOIR et al.,, 2003;
FRANCO; LANDGRAF, 1996; LANCETTE; TATINI, 1992).
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O treinamento de manipuladores, o processamento térmico do alimento
logo apds sua manipulacéo e a conservacao deste alimento sob refrigeracéo, sédo de
grande relevancia para a prevencao e controle da contaminacdo (GERMANO,;
GERMANO, 2001; FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Os coliformes séo bactérias que sobrevivem bem no ambiente e agua.
Sua ocorréncia em alimentos indica que o ambiente, inclusive equipamentos de
producdo ndo foram eficientemente higienizados, ou que a agua utilizada no

processo ndo apresenta qualidade microbiologica suficiente (CHAMBERS, 2002).

O grupo coliformes totais, ou coliformes a 30°C, sdo microrganismos
pertencentes a famililia Enterobacteriaceae, que apresentam a capacidade de
fermentar lactose produzindo gas quando incubadas a 35-37°C (FRANCO;
LANDGRAF, 1996). O grupo coliforme inclui espécies dentre as quais encontram-se
tanto bactérias originadas no trato-gastrointestinal de humanos e outros animais,
como a Escherichia coli, como também os géneros Enterobacter, Citrobacter e
Klebisiella, que possuem cepas de origem nao-fecal (FORSYTHE, 2002). Estes
microrganismos indicam o nivel de contaminacdo agregada ao alimento pelo
ambiente (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Em leite cru indicam em que condi¢gbes
higiénicas o leite foi obtido, sendo que contagens acima de 100 UFC/mL séao
indicativas de condi¢des higiénicas insatisfatorias de producdo (CHAMBERS, 2002).
Sdo sensiveis a temperatura de pasteurizacdo e sua presenca em leite tratado
termicamente indica processamento inadequado ou recontaminacdo apdés o

processamento.

Coliformes termotolerantes, ou coliformes a 45°C, sdo capazes de
fermentar a lactose com producédo de gas quando incubados a 45°C. Este grupo tem
como principal microrganismo a Escherichia coli. A presenca de coliformes
termotolerantes tem significado importante, uma vez que indicam contaminacao de
origem fecal, assim como eventual ocorréncia de outros enteropatdgenos, ainda
incluem linhagens patogénicas para homens e animais (FRANCO; LANDGRAF,
1996).
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A E. coli esta entre os microrganismos aerdbios facultativos mais
freqlentes na microbiota intestinal de animais de sangue quente. A espécie E. coli
possui cepas nao virulentas, que tém como habitat natural o trato entérico de
homens e animais sadios, e cepas altamente patogénicas, responsaveis por
provocar doencas em humanos e animais. Sua presenca nos alimentos indica
contaminacdo direta ou indireta de origem fecal, sendo considerado o indicador
classico de possivel presenca de microrganismos patogénicos, que tém esta origem.
Contagens elevadas de E. coli também relacionam-se a falta de higiene e falhas no
processamento de alimentos (YUCEL; ULUSOQOY, 2006).

As linhagens patogénicas da E. coli sdo: E. coli enteropatogénica
classica (EPEC), E. coli enteroinvasora (EIEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E.
coli entero-hemorragica (EHEC), E. coli enteroagregativa (EAGGEC) e E. coli de
aderencia difusa (DAEC). De maneira geral os sintomas causados por estas
linhagens sao diarréia com ou sem sangue geralmente acompanhada de dores
abdominais, vomito e febre. A infeccdo estd normalmente associada a ingestdo de
agua e alimentos contaminados, caracteristicos de paises subdesenvolvidos, com
excecdo da EHEC, que possui como reservatério natural a espécie bovina, razao
pela qual os alimentos de origem animal sdo os principais veiculos deste patégeno
(FRANCO; LANDGRAF, 1996).

3. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Um dos requerimentos atuais da sociedade e de todos os segmentos
da cadeia leiteira, como empresas, organizacoes, aparelhos reguladores do Estado
e instituicbes, € a disponibilidade de alimentos seguros, saudaveis e nutritivos. O
direcionamento da pesquisa e da transferéncia de tecnologias para que tais
demandas sejam atendidas deve ser compromisso institucional e social
inquestionavel (CNA, 2008).

A producdo deste tipo de alimento, em bases sustentaveis e
competitivas, € um dos fundamentos da seguranca alimentar. Existe a necessidade

de produzir em grande quantidade para abastecer a populacdo, mas focado na
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qualidade (CNA, 2008). No caso do leite, este deve apresentar tanto qualidade
fisico-quimica como organoléptica, auséncia de agentes patogénicos, reduzida
carga microbiana, baixa contagem de células somaticas e auséncia de agentes
contaminantes como antibiéticos, praguicidas, adicdo de agua, sujidades etc, como

afirmaram Santos e Fonseca (2001).

As Boas Préticas de Producdo ou Fabricacdo (BPF) sdo um conjunto
de normas empregadas em produtos, visando a promoc¢ao e a certificacdo da
qualidade do alimento (TOMICH, et al., 2005). A utilizacdo das BPF, por produtores
rurais € fundamental para garantir produtos de melhor qualidade e mais saudaveis
(FREITAS; MARQUES, 2001). A adocéo das BPF tem crescido em todo o mundo
como forma de reduzir os riscos de contaminacdo dos alimentos, desde sua
producao até seu processamento (CRUZ et al., 2005). Elas possibilitam a aplicacéao
de técnicas adequadas para a obtencdo, armazenamento, transporte e
beneficiamento da matéria-prima. A implantagdo destas praticas resulta na redugéo
do nimero de microrganismos e uma maior vida de prateleira do produto (NELSON,
1992).

O Ministério da Agricultura do Brasil iniciou ha cerca de 13 anos uma
discussao nacional, envolvendo os setores cientificos e econdmicos do setor leiteiro,
buscando alternativas para melhorar a qualidade do leite produzido no pais. Essa
discusséo resultou na Portaria n° 166 (BRASIL, 1998), que estabeleceu um grupo de
trabalho para analisar e propor um programa de medidas visando o aumento da
competitividade e a modernizacdo do setor leiteiro no Brasil. Esse grupo
desenvolveu o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL) que
resultou na Instrucdo Normativa n° 51 (IN51), de 18 de setembro de 2002, que
determina novas normas para producéo, identidade e qualidade de leites tipos A, B,
C, pasteurizado e cru refrigerado, além de regulamentar a coleta de leite cru e seu
transporte a granel (BRASIL, 2002).

Uma das principais mudancas foi em relagéo ao leite tipo C, que deixou
de existir a partir do dia 01/07/05 nas regides Sul, Sudeste e Centro oeste e
07/07/07 nas regides Norte e Nordeste, quando passou a ser classificado como leite

cru refrigerado e apds seu beneficiamento como leite pasteurizado. Este ao contrario
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do que acontecia com o antigo leite tipo C, deve obedecer a parametros fisico-

quimicos e microbiolégicos (BRASIL, 2002).

Os parametros para o ano de 2008, para o leite cru refrigerado sao de
1,0 x 10° UFC/mL de aerébios meséfilos (AM) e Contagem de Células Somaéticas
(CCS) e 7,5 x 10° UFC/mL para as Regifes Sul, Sudeste e Centro-oeste. Nimeros
ainda longe do ideal, se compararmos com paises da Unido Européia, onde as
médias s&o de 1,0 x 10° UFC/mL de aerébios mesdfilos e 4,0 x 10° células somatica
/ mL (PHILPOT, 2002). Mas a determinacdo destes parametros e sua constante
melhoria, como fixados pela Instrucdo Normativa 51, sdo passos fundamental para
um pais que deseja produzir com quantidade e qualidade para ser um exportador
de lacteos.

Pesquisas realizadas por diversos autores mostram que de 17,8% a
75% das amostras estudadas por eles encontravam-se fora dos padroes
estabelecidos pela IN51 (BELOTI et al., 2006; NERO et al.,, 2005; BUENO et al,
2004; VIANA et al., 2002), demonstrando a necessidade da implantacdo de Boas
Praticas de Producdo e Fabricacdo, para obtencdo de leite com qualidade

microbiolégica dentro dos atuais padrdes nacionais.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A necessidade de alimentos seguros aos consumidores, € uma
realidade mundial. Isso faz com que sejam criadas novas legislactes, afim de,
padronizar e melhorar os alimentos, entre eles o leite produzido no pais, forcando as
propriedades leiteiras a profissionalizacdo com a implantacdo de refrigeragéo,
granelizagdo e pagamento por qualidade do leite cru. A implantacdo das Boas
Praticas de Producdo nas propriedades vem ao encontro da necessidade dos
consumidores e é a ferramenta fundamental para a obtencéo do leite com qualidade

e seguranca microbioldgica.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Implantar Boas Praticas de Ordenha e avaliar seu impacto na melhoria

da qualidade do leite produzido em propriedades do agreste pernambucano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Avaliar a quantidade de microrganismos aerobios mesdfilos,
coliformes totais, Escherichia coli e estafilococos coagulase positivos antes da
implantacdo das Boas Praticas de Ordenha;

- Implantar as Boas Praticas de Ordenha;

- Determinar o impacto da implantacdo das Boas Praticas de Ordenha
na qualidade microbiologica do leite.

- Avaliar a opinido dos ordenhadores quanto a eficiéncia, custo e

dificuldade de execucao das préticas.
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RESUMO

Em Pernambuco, como na maior parte do pais, o leite, sobretudo nas pequenas
propriedades de sistema familiar, € obtido em precarias condi¢cdes higiénicas na
ordenha, com pouca tecnologia e deficiente controle sanitario dos animais. O leite
cru apresenta baixa qualidade microbiolégica, 0 que compromete o produto em sua
composicdo e durabilidade, e constitui um risco a saude publica. A qualidade e a
seguranca dos alimentos estdo associadas as chamadas Boas praticas de Producéo
(BPP), que envolvem a aplicacdo de técnicas adequadas desde a obtencéo,
armazenamento e transporte da matéria-prima, que no caso da producao leiteira,
pode-se traduzir em sanidade do rebanho, higiene de ordenha, resfriamento e
granelizacdo. A implantacdo das BPP resulta na reducdo do numero de
microrganismos do leite levando a uma melhor qualidade microbiolégica e maior vida
de prateleira do produto final. A partir da identificacdo dos principais pontos de
contaminagcdo em quatro propriedades do Agreste Pernambucano, testou-se préticas
voltadas a diminuir a contaminacéo nestes pontos: desprezo dos trés primeiros jatos
de leite, imersdo dos tetos em solugcdo clorada, higienizagdo vigorosa de latdes e
baldes, inversdo dos latdes e baldes para eliminacdo da agua residual. Para teteiras,
além da lavagem, foi recomendado a imersdo em solugéo clorada 750 ppm por 30
segundos, seguida de imersdao em &gua, imediatamente antes da ordenha. Foi
encontrado em média 105 mL de agua residual nos latdes. Cada mL de &agua
apresentou contagem média de 9,8 x 10’ UFC de aerdbios meséfilos (AM). O
desprezo dos trés primeiros jatos de cada teto antes da ordenha é fundamental, uma
vez que estes jatos apresentam altas contagens de microrganismos, principalmente
de AM 3,8 x 10* UFC / mL e estafilococos coagulase positivos (ECP) 1,6 x 10* UFC /
mL. Apés a imersdo dos tetos com solucéo clorada a 750ppm, a contagem média
dos tetos apresentou reducdes de 91,3% para coliformes totais (CT), 87,3% para AM
e 85,3% para ECP. As teteiras apds a higienizacdo recomendada apresentaram
reducdes nas contaminacdes de 99,6% para AM. Os latdes e baldes apresentaram
reducdoes de 80,0% a 99,9% na contagem dos microrganismos. Os resultados
demonstram reducdo média de 99,9% de microrganismos AM no pool de amostras
dos latdes. As praticas indicadas sdo simples, eficientes, de facil incorporacdo na
rotina da ordenha em qualquer situacdo de tecnificagcdo das propriedades e nao
requerem gastos com instalacdes.

Palavras-chave: Producdo leiteira, Pernambuco, higiene, reducdo de
microrganismos.
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ABSTRACT

In Pernambuco, as in most of the country, the milk, especially in the small proprieties
of family systens is obtained in poor hygienic conditions for milking, with low
technology and poor sanitary control of animals. The raw milk has low microbiological
quality, which commits the product in its composition and durability, and poses a risk
to the health of the population. The quality and food safety are linked to the so called
Good Practices Production (BPP) involve the application of appropriate techniques
since the acquisition, storage and transportation of raw materials, which in the case
of milk production can be translated into hygiene of milking, cooling and bulk. The
adaption of such BPP result in te reduction the number of microorganisms on raw
material leading to improved microbiological quality and greater shelf life of the
product. From the previously held, identification in the main points of contamination in
four properties of The Agreste Pernambucano, tested practices were aimed to
reduce the contamination in these points: discard of the first three jets of milk, teats'
immersion in chlorinated solution, vigorous cleaning of large and buckets, reversing
the broad and buckets for disposal of waste water. For teatcups, other than washing,
it is recommended to soak in chlorinated solution for 30 seconds, followed by
immersion in water, immediately before the milking. It was found an average of 105
mL of waste water in large. Each mL of water showed counts of 9.8 x 10" CFU of
aerobic mesophiles (AM). The discard of the first three jets of each teats before
milking is essential, since these jets have high counts of microorganisms, mainly of
AM 3.8 x 10* CFU / mL and stafilococos coagulase positive (ECP) 1.6 x 10* CFU /
mL. After the teats' immersion with chlorinated solution at 750ppm, the teats' average
count showed decreases of 91.3% for total coliform (CT), 87.3% for AM and 85.3%
for ECP. After the cleaning had recommended the teatcups showed reductions in
contamination of 99.6% for AM. The broad buckets and showed reductions of 80.0%
to 99.9% in the counting of various microorganisms. The results show an average
reduction of 99.9% of microorganisms AM in milk. The practices proposed are
simple, efficient, of easy incorporation in the milking routine in any situation
tecnificacdo of the properties and do not require spending on facilities.

Keywords: Milk production in Pernambuco, hygiene, reduction of microorganisms.
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IMPACTO DA IMPLANTACAO DE BOAS PRATICAS DE ORDENHA NA
REDUCAO DA CONTAMINACAO DO LEITE EM PROPRIEDADES DO
AGRESTE PERNAMBUCANO

INTRODUCAO

O agreste de pernambuco é a regido intermediaria entre a Zona da
Mata e o Sertdo e é caracterizada por uma economia diversificada, com o cultivo de
lavouras como milho, feijdo e mandioca, além da pecuaria de leite e de corte
(CONAB, 2004; FIGUEIROA, 2006).

A producéo leiteira anual é de cerca de 360 milhdes de litros, o que
coloca Pernambuco como o segundo produtor do Nordeste. Sado cerca de 14 mil
pequenos e médios produtores atuando no mercado estadual. A producdo no
inverno, época das chuvas, chega a 980 mil litros de leite/dia, enquanto no verao, cai
para 850 mil litros/dia (SPRRA, 2007).

Em 2000 foi lancado o Programa Leite de Pernambuco, uma parceria
entre Governo Federal e Estadual, com o principal objetivo de comprar leite de
pequenos produtores e fornecer a familias carentes, especialmente criancas,
gestantes e lactantes. Esse programa impulsionou a cadeia produtiva leiteira,
incentivando a producéo local e favorecendo principalmente as regides do Agreste,
Zona da Mata e Metropolitana do Recife (SPRRA, 2007).

Em Pernambuco, como na maior parte do pais, predominam
propriedades leiteiras onde o leite € obtido em precéarias condi¢cdes higiénicas na
ordenha, com pouca tecnologia e deficiente controle sanitario dos animais.
Predomina a ordenha manual com bezerro ao pé e quando mecéanica, prevalece uso
de sistema semi-fechado balde ao pé com a presenca do bezerro (MONTEIRO et
al., 2007). Nero et al. (2005) estudando o leite de 53 propriedades do agreste de
pernambuco, encontraram a média de 16,8 milh6es de UFC de aerdbios mesdfilos

(AM) por mL de leite. Este leite apresenta baixa qualidade microbiolégica, o que
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compromete o produto em sua composi¢cdo e durabilidade, e constitui um risco a
salude da populacdo quando consumido sem tratamento térmico (MONTEIRO, et al.,
2007; MARTINS; ALBUQUERQUE, 1999; CATAO; CEBALLOS, 2001; PADILHA et
al., 2001).

De maneira geral, a baixa qualidade do produto pode ser atribuida a
deficiéncias no manejo, higiene de ordenha, sanidade da glandula mamaria,
manutencao e desinfeccdo inadequada dos equipamentos e refrigeragao ineficiente
ou até mesmo inexistente (FAGAN et al., 2005; NERO et al., 2005). Assim, cuidados
higiénicos para evitar a contaminacao do leite devem comecar desde a ordenha até
o0 seu beneficiamento (CATAO; CEBALLOS, 2001; SANTANA et al., 2001), por meio
das Boas Praticas de Producao e Fabricacao.

As Boas Praticas de Producéo (BPP) envolvem a aplicacéo de técnicas
adequadas desde a obtencdo, armazenamento e transporte da matéria-prima, que
no caso da producéo leiteira pode-se traduzir em higiene de ordenha, resfriamento e
granelizacdo. A implantacdo destas BPP resulta na reducdo do numero de
microrganismos da matéria prima, melhoria da sanidade da glandula mamaria dos
animais, que associadas "as boas praticas no beneficiamento, levam a uma maior
vida de prateleira do produto (NELSON, 1992).

Para avaliar a qualidade microbiologica do leite, utiliza-se os
microrganismos indicadores de qualidade, sendo os mais importantes os AM,
estafilococos, coliformes totais (CT) e termotolerantes, Escherichia coli (E. coli) e
quando se trata de leite refrigerado, os psicrotréficos. A deteccdo e enumeracao
destes microrganismos sdo de importancia tanto na qualidade final do leite, como
indicam a eficiéncia de praticas como a sanitizacdo de equipamentos e utensilios,
qualidade na manipulacéo do produto e fontes de contaminag&o durante a obtencéao,
transporte e beneficiamento do leite (BELMONTE; LAGO, 2004; BELOTI et al., 1997;
FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o impacto da implantacdo de

Boas Praticas de Ordenha na melhoria da qualidade microbiolégica do leite,
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utilizando microrganismos indicadores, visando atingir os padrdes estabelecidos pela

Instrucdo Normativa (IN 51).

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no periodo de agosto de 2005 a novembro
de 2006, em quatro propriedades do agreste pernambucano, sendo duas no
municipio de Bom Conselho e duas no municipio de Sdo Bento do Una. Estas
propriedades foram selecionadas por orientacdo da Secretaria da Producdo Rural e
Reforma Agraria (SPRRA) do Estado de Pernambuco, de forma a representar o
perfil da producéo regional, quanto aos aspectos de produgédo como: condi¢des das
instalac6es e caracteristicas de manejo.

Caracteristicas das propriedades

As quatro propriedades selecionadas, para a implantacdo das Boas
Praticas na ordenha, apresentavam caracteristicas e forma de producéo
representativas da regido agreste de Pernambuco. As caracteristicas das
propriedades e praticas de ordenha encontram-se no quadro 1.
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Quadro 1. Caracteristicas das quatro propriedades estudadas no agreste
pernambucano no periodo de agosto de 2005 a novembro de 2006, nos municipios
de Bom Conselho e Sdo Bento do Una.

Caracteristicas das

leite

Propriedades Pl P2 P3 P4
5 ——
N° de animais em 60 70 30 9
lactacdo
Raca dos animais mesticos mesticos mesticos mesticos
N° de ordenhas diarias 2 2 2 2
Producdo média diaria 850 L 800 L 400 L 27 L
Mecénica
Tipo de ordenha balde manual manual manual
ao pé
Presenca de bezerro sim sim sim sim
Lavagem dos tetos nao nao nao nao
Préatica de pré-dipping sim* nao nao nao
Pratica de p6s-dipping sim? nao nao nao
L no final da
Higienizacédo das
: ordenh - - -
teteiras
a
Despreza os 3 1°° jatos sim nao nao nao
Realiza CMT nao nao nao nao
Local de ordenha com . .
T . sim nao sim nao
piso impermeavel
Instalacdo coberta sim nao nao nao
Lavagem das méos do ~ ~
nao nao nao nao
ordenhador
Fonte de 4gua lagoa acude acude mina
Tratamento da agua cloro nenhum nenhum nenhum
Resfria o leite nao nao nao nao
Frequéncia de
recolhimento do diaria diaria diaria diaria

! pré-dipping somente nos animais sem bezerro ao pé, com solucéo iodada.
2 p6s-dipping com solucéo iodada.

Praticas propostas de higiene na ordenha

A partir da identificagdo, anteriormente realizada, dos principais pontos

de contaminacdo nestas mesmas propriedades (BELOTI et al.,2006), implantou-se

praticas voltadas a diminuir a contaminacdo nestes pontos. Para estafilococos os

principais pontos de ocorréncia foram: os trés primeiros jatos, leite da cisterna do

Ubere e maos do ordenhador. Para os demais microrganismos estudados os
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principais pontos de contaminacdo foram: agua residual do latdo, fundo do latéo,
resfriador, tetos, trés primeiros jatos, teteiras, balde e méos do ordenhador (BELOTI
et al., 2006).

As praticas implantadas foram o desprezo dos trés primeiros jatos de
leite, imersao direta do teto em solucéo clorada 750 ppm em caneca sem refluxo,
higienizacdo vigorosa de latdes e baldes com detergente alcalino clorado 2% e fibra
macia LT Scotch-brite™ ou fibra vegetal. Inversdo dos latdes e baldes para
eliminacdo da agua residual. Para teteiras além da lavagem ap0s 0 uso, com escova
apropriada e detergente alcalino clorado, foi recomendado, imediatamente antes do
uso, a imersdo em solucgéo clorada 750 ppm por 30 segundos, seguida de enxague
em agua também por imersdo. Cada uma destas praticas foi previamente estudada
isoladamente, para acertos dos principios e concentracdes recomendados (FAGAN
et al., 2005). Este trabalho mostra as praticas que apresentaram maior eficiéncia na

diminuicdo da contamina¢&do e maior impacto na qualidade microbiologica.

Imerséo do teto direta (sem
Iavagszm dos tetos) em Ordenha
Desprezo dos 3 solucao clorada 750ppm — ||

Tetos primeiros jatos ou — secagem dos tetos com papel
— mamada do bezerro toalha (1 por animal, sendo
cada ponta do papel para 1
teto)

manual ou
mecanica

Pré-enxague— lavagem manual vigorosa com
detergente alcalino clorado 2% e fibra branca macia
* (Scotch Brite ou bucha vegetal) —deixando agir por
10 minutos — enxagiie —inversao dos latdes e baldes
para eliminacdo da agua residual.

Baldes e
latbes

Pré-enxague — lavagem com detergente alcalino clorado 2%
Teteiras e escova adequada — enxague— imersdo em sol. clorada
750ppm, por 30 segundos, seguida de imersdo em 4gua para
enxagle, imediatamente antes da ordenha

Quadro 2: Praticas modificadas a partir de Fagan et al., 2005, aplicadas nas quatro
propriedades leteiras.

Foi desenvolvido um cinto suporte especial para o ordenhador a fim de

facilitar o transporte da caneca de imerséo de teto e das toalhas de papel, pois nas
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trés propriedades que realizavam a ordenha em piquetes, ndo havia onde deixar

estes materiais.

Avaliacao das préticas

A eficiéncia das praticas foi avaliada através da quantificacdo de
microrganismos aerdbios mesoéfilos (AM), coliformes a 30°C (CT), Escherichia coli
(EC) e Estafilococos coagulase positivos (ECP), do pool dos quatro tetos de quatro
animais de cada propriedade, baldes, lateral e fundo dos latbes, dois conjuntos de
teteiras na propriedade com ordenha mecanica, trés primeiros jatos, agua residual
dos latbes, e leite final, no dia anterior a realizacdo das praticas e apls a

implantagcdo das praticas propostas.

Pontos de colheita

Para realizar a amostragem, da superficie de tetos, utensilios e
equipamentos, utilizou-se swab (Quick swab — 3M), que contém como meio de
transporte, o caldo Letheen, que tem por finalidade fornecer condicbes para a
sobrevivéncia aos possiveis microrganismos e neutralizar a acdo de residuos de

sanitizantes.

Foram utilizados moldes flexiveis de polietileno estéril para delimitacdo
da area a ser amostrada, que era compativel com a area dos equipamentos,
permitindo calcular a contaminacdo por cm?. Para tetos e teteiras a area amostrada
foi de 3 cm?, para latdes e baldes o molde foi de 100 cm? (SANTANA et al., 2001).

Foram colhidos 500 mL de leite em bolsas plasticas estéreis, do pool

de latBes ao final da ordenha, previamente homogeneizado.

Anélises microbiolégicas
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Para a contagem de microrganismos AM, ECP, CT e EC dos pontos
estudados utilizou-se Petrifim™ AC, Petriflm™ Staph Express e Petrifilm™ EC
respectivamente conforme orientacdes do fabricante (3M Microbiology, St. Paul, MN,
USA).

As anadlises foram realizadas (6 horas) apdés as colheitas, no
Laboratorio de Experimentacdo e Analises de Alimento (LEAAL) da Universidade

Federal de Pernambuco, Recife/PE.

Acompanhamento dos produtores

Ap6s a otimizacdo das praticas a realidade e rotina de cada
propriedade estudada, estas foram demonstradas aos ordenhadores, que as

realizaram durante a ordenha, sendo acompanhados pelos autores deste trabalho.

ANALISE DOS RESULTADOS

Para avaliar a eficiéncia das préaticas, comparou-se as médias de
contagens de cada microrganismo, em cada ponto das quatro propriedades, antes e

depois da realizacao dos procedimentos pelos produtores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das contagens médias de AM, CT, EC e ECP, obtidas
de amostras de tetos, teteiras, latdes, baldes, agua residual dos latbes e os trés
primeiros jatos, antes e depois da aplicacdo das diferentes praticas de higienizacéao,
sdo apresentados na tabela 1. A contaminacdo original em todos os pontos
estudados se mostrou bastante alta e a implantacdo das préaticas teve grande
impacto na melhoria da qualidade do leite, nas propriedades estudadas.
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Tabela 1. Contagens médias de aerdbios mesofilos (AM), coliformes a 30°C (CT),
Escherichia coli (EC) e Estafilococos coagulase positivos (ECP), obtidas antes e
apos a implantacdo das praticas propostas, em diferentes pontos da ordenha de
guatro propriedades leiteiras do agreste pernambucano, estudadas no periodo de
agosto de 2005 a novembro de 2006.

PONTOS DE AM CT EC ECP
AMOSTRAGEM
UFC/cm®ou reducdo UFC/cm®ou reducdo UFC/cm®ou reducdo UFC/cm’ou  reducédo
UFC/mL % UFC /ml % UFC/ml % UFC/ml %
Trés primeiros 3,8x10" 1,9x10° 5,2x10" 1,6x10"
jatos
Desprezo dos 0 100 0 100 0 100 0 100
trés primeiros
jatos
Teto sujo 7,9x10" 3,9x10° 1,8x10° 4,3x10°
Teto ap6s a 1,0x10* 87,3 3,4x10" 91,3 2,5x10" 86,1 6,3x10" 85,3
Imersao em
solucéo de
cloro a
750ppm
Teteiras antes 2,3x10° 5,3x10* 3,3 3,3x10"
Teteiras ap6s 9,2x10? 99,6 3,3x10*" 99,4 3,3 0 3,3 90,0
as préticas
LatBes antes 2,2x10° 3,0x10* 1,0x10? 2,8
Latdes apGs 5,6x10° 97,4 1,6x10* 99,9 2,0 98,0 0,2 92,9
as préticas
Baldes antes 2,2x10° 1,0x10? 1,0x10? 5,0x10%
Baldes ap6s 1,7x10* 99,2 1,0x10 99,9 1,010 99,9 1,0x10 80,0
as praticas
Agua residual 9,8x10’ 4,2x10* 1,1x10* 1,0x10?
dos latbes
Inverséo dos 0 100 0 100 0 100 0 100

latbes

O desprezo dos trés primeiros jatos de cada teto antes da ordenha é
importante para obtencdo de leite com boa qualidade, uma vez que estes jatos
apresentam altas contagens de microrganismos, principalmente de AM 3,8 x 10*
UFC / mL e ECP 1,6 x 10* UFC / mL. Eliminar os trés primeiros jatos diminui as
contagens de AM e ECP também nos equipamentos e utensilios de ordenha, além
do leite, 0 que bastante desejavel se considerarmos que ECP é importante agente
causador de mastite bovina é responsavel por intoxicagfes alimentares produzindo
toxinas termoestaveis, que ndo sdo inativadas pela pasteurizacdo, tratamento UHT
ou pela desidratacdo para fabricacao do leite em p6 (FDA, 2007). Com a eliminacao
dos trés primeiros jatos, considerou-se 100% a reducdo de microrganismos neste
ponto, pois simplesmente deixaram de ser incorporados ao leite em sua totalidade.
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Apoés a imersdo dos tetos em solucdo clorada a 750ppm, a contagem
média apresentou reducdes de 91,3% para CT e 85,3% para ECP. Esta reducéo é
importante, pois estes microrganismos S80 0S principais causadores de mastite
ambiental e contagiosa, respectivamente no rebanho leiteiro (FONSECA; SANTOS,
2000). Ja para AM a reducao foi de 87,3%, o resultado foi bom, embora um pouco
inferior ao encontrado por Fagan et al. (2005), que obteve reducdo de 98,1%. A
menor reducdo ocorrida neste trabalho pode ser explicada pelas condi¢des
desfavoraveis encontradas em trés das quatro propriedades estudadas, em que a
ordenha e coleta de amostras eram realizadas no piguete, as vezes sob chuva, ndo
em estdbulo como no trabalho de Fagan et al. (2005). Segundo Santana et al.
(2001), a incorporacdo de microrganismos aerdébios mesofilos ao leite, pelo teto mal
higienizado, é de 86,0%. Considerando a &rea média do teto de 50,8 cm?
(FONSECA; SANTOS, 2000), com a imersao direta dos tetos em solucéo clorada
750 ppm sem a lavagem, deixou de ser incorporado 1,2 x 10’ UFC de AM / animal
no leite, com uma pratica que pode ser realizada em qualquer situacdo de
tecnificacdo das propriedades, porque ndo depende de disponibilidade de agua no

local de ordenha.

A propriedade P1 realizava a imersdo dos tetos em solugdo iodada,
imediatamente antes e apds a ordenha, mas em concentracbes abaixo da
recomendada por Fonseca e Santos (2000), mostrando que se estas praticas nao
forem corretamente realizadas ndo ocorrera impacto na melhoria da qualidade do

leite.

O cinto para ordenha, com suporte para a caneca de imersdo e as
toalhas de papel, viabilizou a pratica do pré-dipping no piquete, ja que o ordenhador
nao tinha local para coloca-los. Este aparato possibilitou que estes materiais

ficassem ao alcance dos ordenhadores, facilitando a execucao das praticas.

As teteiras apos a higienizacdo recomendada apresentaram reducgdes
nas contaminacdes de 99,6%, chegando a 3,3 UFC/cm? para AM. A reducao foi de
99,4% para CT e 90,0% para ECP. Apenas para EC nao ocorreu reducao, mas isso

pode ser explicado pela baixa contagem inicial média deste microrganismo 3,3
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UFC/cm? (tabela 1). A associacdo da pratica de higienizacéo das teteiras no inicio da
ordenha e o pré-dipping, que reduzindo fortemente a contaminacao dos tetos, reduz
também a recontaminacéo das teteiras durante a ordenha, mostrou grande impacto
na qualidade do leite, além de colaborar no controle da mastite bovina. Ficou
demonstrado que € imprescindivel a higienizacdo adequada das teteiras no inicio da
ordenha e a imersdo dos tetos em solugdo clorada a 750 ppm para evitar sua

recontaminagao.

Os latbes e baldes apresentaram reducbes de 80,0% a 99,9% na
contagem dos diversos microrganismos pesquisados, ap0s a lavagem vigorosa com
fibra macia e detergente alcalino clorado 2%. Dados semelhantes foram encontrados
por Fagan et al. (2005) que obtiveram reducéo de 99,9%, para aerébios mesdfilos. A
acdo quimica deste detergente remove residuos de gorduras e proteinas do leite,
permitindo melhor acdo do cloro (DELAVAL, 2009). Ja& a acdo mecanica €
importante, pois ocorre aumento da resisténcia dos microrganismos ao cloro quando
estes ficam aderidos a superficie, e isso constitui 0 primeiro mecanismo de
sobrevivéncia das bactérias a acdo dos desinfetantes (LECHEVALLIER;
CAWTHON; LEE, 1998). Bactérias heterotroficas quando estdo aderidas aumentam
a resisténcia aos desinfetantes em 2.400 a 3.000 vezes (LECHEVALLIER,;
CAWTHON; LEE, 1998).

Foi encontrado em média 105 mL de agua residual nos latbes. Cada
mL de &gua apresentou contagem média de 9,8 x 10’ UFC de aerdbios mesofilos.
Portanto, seria incorporado ao leite do latdo 1,0 x 10*° UFC de aerébios mesdfilos.
Contagens de 3,6 x 108 UFC/mL foram encontradas por Fagan et al. (2005). Com a
simples prética de inverter os latbes de “boca” para baixo, em local limpo seco e
afastado do solo, elimina-se totalmente a agua residual, e por isso considerou-se
como 100% a reducao dos microrganismos neste ponto.

Para avaliacdo do impacto conjunto das préaticas no leite final, os
resultados obtidos nas propriedades P1 e P3 antes da realizagdo das préticas
tiveram que ser descartados, porque os proprietarios relataram adicionar peréxido
de hidrogénio ao produto no final da ordenha, impedindo a comparacéo. O peroxido

de hidrogénio é uma substancia com acdo bactericida e/ou bacteriostatica,
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dependendo da concentracdo, da microbiota presente e do produto em que é
utilizado. Segundo a legislacdo brasileira, € proibida a adicdo de peroxido de
hidrogénio em leite e derivados para preserva-los por maior tempo, pois pode
resultar em danos a saude dos consumidores, dentre outros problemas (BRASIL,
2002). Entretanto, por ser um conservante de baixo custo e eficiente, a agua
oxigenada é ilegalmente utilizada no leite e seus derivados. Pudemos constatar que
esta é uma pratica disseminada no agreste pernambucano e esta relacionada tanto
a ma qualidade microbiana inicial do produto, quanto a dificuldade de conservacgéo e
escoamento da producdo. Deste modo foram considerados os resultados de duas

propriedades.

A tabela 2 mostra a contagem média de AM, CT, EC e ECP do leite

final das propriedades apos a implantacéo das praticas propostas.

Tabela 2. Contagem média de aerébios mesofilos (AM), coliformes a 30°C (CT), E.
coli (EC) e Estafilococos coagulase positivos (ECP) do leite do pool de latdes ao
final da ordenha antes e apds a implantacdo das praticas propostas, em duas
propriedades leiteiras do agreste pernambucano, estudadas no periodo de
agosto de 2005 a novembro de 2006.

Contagem de CTAM reducéo CT reducédo EC reducédo ECP reducéo
microrganismos % % % %
UFC/mL
Antes das praticas  1,3x10° 1,5x10° 3,5x10" 1,7x10°

Ap6s as praticas 1,8x10* 99,9 1,2x10° 99,2 7,0x10° 98,0 6,9x10° 59,4

A implantacdo das préticas levou a uma reducao média de 99,9% de
microrganismos AM no leite final. O leite da Gltima ordenha anterior a das praticas,
apresentou a contagem de 1,3 x 108 UFC / mL, este leite estava fora dos padrdes
minimos de qualidade estipulados pela IN 51, que determina méaximo de 1,0 x 10°
UFC / mL de AM (BRASIL, 2002). Apos a implantacdo das praticas de desprezo dos
trés primeiros jatos de leite, imersao do teto em solucéo clorada 750 ppm em caneca
sem refluxo, higienizagdo vigorosa de latdes e baldes com detergente alcalino
clorado 2%, a contagem de mesdfilos foi de 1,8 x 10* UFC/mL, ou seja, este leite se

enguadra nos parametros da IN 51 e apresenta qualidade microbiolégica muito boa.
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As reducdes para CT, EC e ECP, demonstram que estas praticas sao
eficientes para todos os microrganismos estudados e necessarias para obtencéo de

um leite de qualidade.

Apo6s os trabalhos nas propriedades foram colhidos depoimentos dos
proprietarios e ordenhadores, os quais relataram facilidade na implantacdo das Boas
Praticas e poucas mudancas na rotina de ordenha, fatores importantes para que as

praticas sejam realmente incorporadas.

CONCLUSAO

Inicialmente observou-se altas contagens de microrganismos nos
pontos amostrados, indicando higienizacdo inadequada dos utensilios e
equipamentos e falta de Boas Praticas de Ordenha nas propriedades estudadas.

As Boas Praticas de Ordenha demonstraram ser eficientes e
suficientes para adequar o leite produzido aos parametros estabelecidos pela IN 51.

As Praticas de Ordenha recomendadas sao simples, eficientes, de facil
incorporacdo na rotina de ordenha em qualquer situacdo de tecnificacdo das

propriedades e ndo requerem gastos com instalacdes.



44

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BELMONTE, E. A.; LAGO, N. C. M. R. Pesquisa de microrganismos indicadores em
leite pasteurizado integral comercializado nas cidades de Ribeirdo Preto e
Sertdozinho, SP. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE QUALIDADE DO LEITE, 1,
2004, Passo Fundo. Anais... Passo Fundo: [s.n.], 2004. CDROM.

BELOTI, V.; TAMANINI, R.; CAVALETTI, L. C. S.; MAGNANI, D. F.; MONTEIRO A.
A.; BARROS, M. A. F; MATTOS, M. R.; MORAES, L. B.; FAGAN, E. P.; SILVA,
W. P.; PIRES E. M. F. Obtencé&o de Leite com Qualidade Através da Implantacéo
de Boas Praticas na Ordenha, em Quaisquer Condi¢des de Produgéo. In:
Congresso Brasileiro de Medicina Veterinaria, 2006, Gramado. Anais...
Gramado: [s.n.], 2006. CDROM.

BELOTI, V.; BARROS M.A.; FREIRE, R.J.; NAVARRO, I.T.; SOUZA, J.A.; NERO,
L.A. Evaluation of Physicalchemical and microbiological characteristics of
pasteurized milk types commercialized in Londrina city, Parana, Brazil.
Epidemiologie et Sante Animale, France, v.31-32, n.4, p. 50-51, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastececimento. Instrucdo Normativa
51. Disp&e sobre os regulamentos técnicos aplicados ao leite cru e pasteurizado.
Diario Oficial da Uni&o, n. 183, 18 set. 2002. Brasilia, 2002.

CATAO, R. M. R.; CEBALLOS, B. S. O. Listeria spp., coliformes totais e fecais e
E.Coli no leite cru e pasteurizado de uma industria de laticinios, no Estado da
Paraiba (Brasil).Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.21, n.3,
p.281-287, set./dez. 2001.

CONAB. Conselho Nacional de Abastecimento. Conjuntura Regional Pernambuco
2004. Disponivel em: <http:/www.conab.gov.br/download/sureg/PE/
conjuntura0l1.pdf.> Acesso em 18 fev.2008.

DELAVAL. Detergentes &cido, alcalino, alcalino-clorado e sanitizante. Disponivel
em: <http://www.delaval.com.br/Products/Hygiene-and
cleaning/Detergents/Detergentes.htm> Acesso em 14 maio 2009.

FDA. Food and Drug Administration. Center for Safety and Applied Nutrition.
Bacterial Pathogens Growth and Inativation. 3. ed, jun 2001. Disponivel em:
<http://www.seafood.ucdavis.edu/HACCP/compendium/chapt19.htm. Acessado
em: 19 jun 2007.

FAGAN, E.P. et al. Evaluation and implementation of good pratices in main points of
microbiological contamination in milk production. Semina-Ciéncias Agrérias,
Londrina. v. 26, n. 1, p. 83-92, jan./mar. 2005.

FAGUNDES, M.H. Leite: situacao atual e perspectivas para o setor. 2003.
Disponivel em: < http://www.conab.gov.br/download>. Acesso em: 10 fev. 2006.


http://www.delaval.com.br/Products/Hygiene-and%20cleaning/Detergents/Detergentes.htm
http://www.delaval.com.br/Products/Hygiene-and%20cleaning/Detergents/Detergentes.htm

45

FIGUEIROA, J. G. O Sinal Verde para a reestruturacdo da Agroinduastria do leite
no Agreste. Disponivel em:<http: / www.agronline.com.br/ artigos/
artigos.php?id=240>. Acesso em: 18 fev.2006.

FONSECA, L.F.L.; SANTOS, M.V. Qualidade do leite e Controle de Mastite. Sao
Paulo: Lemos Editorial, 2000.

FRANCO, B.D.G.; M. LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu,1996.

LECHEVALLIER M.W.; CAWTHON C.D.; LEE R.G. 1988. Factors promoting
survival of bacteria in chlorinated water supplies. Appl. Environ.
Microbiol. 56 (3):649-654.

MARTINS, S. C. S.; ALBUQUERQUE, L. M. B. Qualidade do leite pasteurizado tipo
C comercializado no municipio de Fortaleza. Bactérias multiresistentes a
antibioticos. Higiene Alimentar, Sao Paulo, v.13, n.59, p.39-42, jan./fev. 1999.

MONTEIRO, A.M.; TAMANINI, R.; SILVA, L.C.C.; MATTOS, M.R.; MAGNANI, F.M.;
OVIDIO, L.; NERO, L.A.; BARROS, M.A.; PIRES, E.M.F.; PAQUEREAU, B.P.D;
BELOTI, V. Caracteristicas da producdo leiteira da regido do agreste do Estado
de Pernambuco, Brasil. Semina: Ciéncias Agréarias. Londrina, v.28, n.4, p.665-
674, out./dez. 2007.

NELSON, J.H. An overview of good manufacturing pratice. Bolletin of the
International Dairy Federacion. p. 10-11, 1992.

NERO, L.A; MATTOS, M.R.; BELOTI, V.; BARROS, M.A.; PINTO, P.A.N.;
ANDRADE, N.J.; SILVA, N.J.; FRANCO, D.G.M. Leite cru de quatro regides
leiteiras brasileiras: perspectivas de atendimento dos requisitos microbiolégicos
estabelecidos pela Instrucdo Normativa 51. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Campinas, v.25, n.1, p.191-195, jan./mar. 2005.

PADILHA, M.R.F. et al. Pesquisa de bactérias patogénicas em leite pasteurizado tipo
C comercializado na cidade do Recife, Pernambuco, Brasil. Sociedade
Brasileira de Medicina Tropical, Uberaba, v.34, n.2, p.167-171, mar./abr. 2001.

SANTANA, E. H. W; Beloti, V.; BARROS, M.A. F.; Moraes, L.B.; Gusméo V.V.;
Pereira, M.S. Milk Contaminacao do leite em diferentes pontos do processo de
producdo: Microrganismos aerdbios mesofilos e psicrotroficos. Semina-Ciéncias
Agrérias, Londrina, v. 22, n. 2, p. 145-154, jul./dez. 2001.

SPPRA. Secretaria de Producéo Rural e Reforma Agréaria. Programa Leite de
Pernambuco. Disponivel em: < http://www.producaorural.pe.gov.br/leite/
0_programa.htm>. Acesso em 14 set. 2007.



46

AGRADECIMENTOS

Este trabalho faz parte do projeto “Producéo de leite com qualidade e seguranca a
partir da implantacdo de Boas Praticas na Producao leiteira em Pernambuco” e tem

0 apoio financeiro da FINEP.



47

ANEXOS

Anexo 1 - Cinto suporte especial em uso por ordenhador durante a ordenha manual.

Anexo 2 - Cinto suporte especial para ordenhador.
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Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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