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RESUMO

A falta de consciéncia dos pequenos produtores em manusear
corretamente os utensilios, bem como executar 0s procedimentos
higiénicos durante a ordenha, proporciona um ambiente adequado para a
proliferacdo de microorganismos que afetam a saude do animal e
consequentemente produtos oriundos da pecuaria. Realizou-se 10 coletas
em diferentes propriedades rurais, com auxilio de swabs estéreis,
friccionados sobre as méaos dos ordenhadores, em seguida acondicionados
em gelo. No laboratdrio de microbiologia veterinaria. O material foi diluido
até a 10 . Apos a diluicdo o material foi semeado em placas de petri com
meios de cultura seletivos, Agar Miuller Hinton para bactérias mesoéfilas em
seguida, colocadas em estufa bacteriol6gica a 37°C durante 24 horas. Apés
o tempo estimado, foi realizada a quantificacdo, considerando somente as
placas que apresentam entre 30 e 300 unidades formadoras de colbnia.
Foram encontrados resultados que variaram de 10%a 10° ufc/mL. onclui-se
gque as propriedades rurais analisadas nao apresentam as condicdes
higiénicas adequadas a manipulacéo de produtos destinados a alimentacéo
humana, nesse caso o leite. A ma higienizacdo das maos dos ordenhadores
pode culminar na contaminacdo desse produto e das tetas do animal, o que
pode causar enfermidades no ser humano que por ventura venha a
consumir o leite contaminado ou no préprio animal.

Introducéo

A falta de consciéncia dos pequenos produtores em manusear
corretamente os utensilios, bem como executar os procedimentos
higiénicos durante a ordenha, proporciona um ambiente adequado para a
proliferacdo de microorganismos que afetam a saude do animal e
consequentemente produtos oriundos da pecuéria.

Objetivos
Quantificar bactérias mesofilas em diferentes propriedades rurais
sobre as mesmas condi¢cdes estruturais, para verificar a influéncia da

higienizacdo na saude do animal e qualidade do leite.

Material e Métodos

Realizou-se 10 coletas em diferentes propriedades rurais, com auxilio
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de swabs estéreis, friccionados sobre as maos dos ordenhadores, em
seguida acondicionados em gelo. No laboratério de microbiologia
veterinaria, o material foi semeado em tubos de ensaio com 10mL de
agua destilada, em seguida o material foi diluido até a concentragéo 10°°.
Apos a diluicdo o material foi semeado em placas de petri com meios de
cultura seletivos, Agar Miller Hinton para bactérias mesofilas em seguida,
colocadas em estufa bacteriolégica a 37°C durante 24 horas. Apos o
tempo estimado, foi realizada a quantificacdo, considerando somente as
placas que apresentam entre 30 e 300 unidades formadoras de colonia.

Resultados e Discussdes

O leite € um produto rico em diversos nutrientes possibilitando a
rapida multiplicacdo de microrganismos. Associados a higiene de
ordenha, as condicbes de armazenamento nas propriedades rurais
exercem grande influéncia na sua qualidade. Assim o leite obtido e
armazenado em condi¢des inadequadas pode apresentar uma contagem
bacteriana até 5000 vezes superior aquele obtido e armazenado em
condicdes ideais (FARIA 1998).

Nas dez coletas realizadas, mais de cinqluenta por cento das
amostras estavam na faixa entre 1400 x 103 e 2000 x 102 ufc/ml. Benites
et al., (2000) consideram que o leite produzido em condi¢cdes sanitarias
inadequadas pode apresentar uma freqiéncia de microrganismos
psicrotroficos superior a 75% da microbiota total. Conforme Bramley e
McKinnon (1990), equipamentos higienizados inadequadamente foram
principal fonte de psicrotroficos Gram negativos, variando entre 10% e
50% da microbiota total inicial do leite cru.

Antunes & Oliveira, (1986) dizem que a média de bactérias mesdbfilas
do leite cru obtido por ordenha manual ou mecanica esta em torno de 10°
e 10° ufc/ml. Esses mesmos autores encontraram, em Campinas,
variacdo na contagem total de mesdfilos de 10* a 10 ufc/ml para leite cru,
resultados similares aos descritos por Avelino (2001), também com
amostras de leite cru. Entre os microrganismos isolados predominaram os
coliformes. Quando se compara os dados desses autores com O0S
encontrados durante a realizacdo desse trabalho (tabela 1), destaca-se a
importancia do manejo sanitario ideal. De fato, os valores encontrados
sdo maiores do que o adequado, em se considerando que toda ou parte
da carga microbiana das maos dos ordenhadores foi, provavelmente,
passada ao leite como justificado por FRANCO et al. (2000), e
LAGGAGIO et al. (1999) os quais relatam o surgimento de inumeras
doencas em animais quando do burlamento das técnicas de higiene.

E importante destacar, que a limpeza do equipamento reduz o
numero de bactérias, mas nao elimina todos os tipos de bactérias. Desta
forma é recomendado, antes do inicio da ordenha, um enxagle com
solugao sanificante para reduzir a carga microbiana que pode contaminar
o leite (ALVARES, 2005). O leite produzido no Brasil apresenta, de
maneira geral, altas contagens de microrganismos, demonstrando com
isto que ha deficiéncias na higiene de producdo (CERQUEIRA et al.,
1994).



TABELA 1: CONTAGEM DE MESOFILAS EM MAOS

PROPRIEDADES DE MOSSORO E APODI — RN.

DE ORDENHADORES EM

PROPRIEDADE MUNICIPIO MESOFILAS (UFC)
PROPRIEDADE 1 MOSSORO 1x10°
PROPRIEDADE 2 MOSSORO 1x10°
PROPRIEDADE 3 MOSSORO 1x10°
PROPRIEDADE 4 MOSSORO 2000 x 103
PROPRIEDADE 5 APODI 1510 x 103
PROPRIEDADE 6 APODI 1600 x 10 3
PROPRIEDADE 7 MOSSORO 1x10°
PROPRIEDADE 8 MOSSORO 1800 x 103
PROPRIEDADE 9 APODI 192 x 103
PROPRIEDADE 10 APODI 1430 x 103

Os resultados encontrados podem ser explicados quando se verificam
as condicdes higiénicas nas quais foram efetuadas as ordenhas. Nas
propriedades cujo os ordenhadores apresentavam aspectos higiénicos tais
como, maos sujas, unhas sem corte, vestimentas ndo adequadas, e atos
improprios para a manipulacdo das tetas. Estas referéncias foram também
reportadas por Avelino (2001). Dentre os atos referidos podem-se encontrar
dois muitos relevantes: o de higienizar as tetas da vaca com a propria
cauda do animal e o de ordenhar um animal apos o outro sem higienizar as
maos, fato esse que pode culminar com uma contaminacdo em serie do
rebanho.

Na propriedade 9, as condicbes de higiene eram consideraveimente
melhores, observouse que os ordenhadores faziam uso de agua potavel e
sabdo para limpar suas méaos antes da ordenha. O numero de bactérias
encontrado neste local estd de acordo com os dados de Oliveira (2002),
embora ainda seja relativamente alto, segundo o considerado ideal. A
média de bactérias encontradas nas propriedades esta representada no
gréfico 1. De acordo com o referido, em 40% das propriedades foi
observado uma média superior a 1 x 10° em 50% das propriedades,
obteve-se entre 1 x 10%e 1 x 10° e em 10% das amostras até 10° ufc/ml.



GRAFICO 1: Percentual de propriedades de acordo com a media de
unidades formadoras de colonias.
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CONCLUSAO

Diante dos dados obtidos conclui-se que as propriedades rurais
analisadas néo apresentam as condi¢cdes higiénicas adequadas a
manipulacdo de produtos destinados a alimentacdo humana, nesse caso o
leite. A ma higienizacdo das méaos dos ordenhadores pode culminar na
contaminagdo desse produto e das tetas do animal, o que pode causar
enfermidades no ser humano que por ventura venha a consumir o leite
contaminado ou no proprio animal.
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