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RESUMO

O presente trabalho objetivou estudar alguns fatores relacionados com a qualida-
de microbiolégica e higiénica do leite cru obtido na fonte da produgdo, tendo a preocu-
pagﬁo de verificar o desempenho de algumas varidveis importantss na produgdo do leite

“in patura’ tais como: cauda sclta ou presa, tipo de piso dos currais, tipo de coador em-
pregado etc., em relagao a grupos microbianos presentes como a contagem de microorga-
nismos termoddricos, nimero mais provdvel de coliformes totais ¢ da prova da lactofil-
tragio.

INTRODUCAO

Por sua riqueza em nutrientes,o leite nio $6 € considerade um alimento
semi-completo para o ser humano, (FERREIRA, 1977) mas também um exce-
lente meio de cultura em relag@o 2 multiplicagfo bacteriana, (FOSTER et alii,
1969 e ROGICK, 1981).

Segundo HUNH et alii (1980), a qualidade do leite esti diretamente re-
lacionada com a populag@o microbiana presente no produto e no Brasil, o leite
“in patura” apresenta baixa qualidade. Esta qualidade depende da influéncia
das estagoes do ano, das priticas de produgio ¢ manuseio a nivel de estdbulo
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da localizagio geografica, bem como da higiene do ambiente, do ordenhador,
dos utensilios e equipamentos, da temperatura do leite, do tempo de transporte
entve a produgio e a plataforma de recepgao da indiistria, e este conjunto de fa-
tores aglutinados ou individualmente, contribuem para a alteragao do estado
microbiolégico do leite (OLIVEIRA, 1976; ANTUNES & OLIVEIRA, 1986).

O estado microbioldgico do leite tem grande imporifincia na qualidade
dos produtos licteos. Os produtos do metabolismo microbiano podem dar ori-
gem a sabores e odores estranhos e também a enzimas (WHITE et alii, 1978).

Em nosso meio existem estudos para o leite “‘in natura™ que mostram
as precdrias condigfes existentes durante o processamento tecnoldgico, seja
a nivel de produtor (HUNH et alii, 1980) ou a nivel de distribuigio e armaze-
namento no comércio varejista (ROSSI et alii, 1982), e de acordo com VAR-
GAS et alii (1984) a producio de leite on produtos ldcteos requere um progres-
sivo programa de aperfeigoamento da qualidade em possas condigdes.

Segundo MABBITT (1980}, para melhorar as atividades de producao
de leite '‘in natura” deve-se observar os seguinies aspectos fundamentais: (i)
minimizacio da contaminagio durante as atividades da produgéo lictea; (ii) re-
ducio da taxa de crescimento de microorganismos durante o transporte e esto-
cagem do leite; fatores que também nortearam JURGENSEN (1981), DEVRIES
(1981), TOLLE (1981) e PALMER (1981), para realizarem suas afirmagoes,
sobre a qualidade do leite *"in natura™.

Neste trabalho, objetivou-se como preocupacio fundamental estudar o
papel desempenhado por varidveis ambientais importantes na produgao do leite
““in natura”, como cauda presa ou solta, o tipo de piso dos currais, tipo do coa-
dor empregado, etc, em relacio a qualidade bacteriolgica, pela andlise de gru-
pos microbianos presentes, como a contagem de microorganismos aerdbios
mesdfilos vidveis, a contagem de microorganismos termodiiricos, ndmero mais
provével de coliformes totais ¢ da anilise da lactofiltragio, através de discos de
filtragdo “"Minit™".

MATERIAL E METODOS

Amostragem e colheita de amostras

Colheram-se 63 amostras de leite cru de latdes, imediatamente apds a
ordenha matutina, manual, em propriedades localizadas na bacia leiteira da
grande regifo de Goidnia-GO, compreendendo 16 municipios e 33 fazendas es-
colhidas ao acaso. As respectivas colheitas foram realizadas no perfodo com-
preendido entre abril de 1986 a junho de 1987.

As amostras foram colhidas em frascos esterilizados de 1000ml, em
quantidades aproximadas de 600m! de leite. ApGs a colheita, eram acondicio-
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nados em caixas de “‘isopor’’ contendo gelo triturado e transportadas para o la-
boratério, onde foram analisadas.

Procedimentos bacteriolégicos

A contagem de microorgarnismos aerdbios meséfilos, vidveis, e o nldme-
ro majs provéivel de coliformes (NMP) foram realizados de acordo com as re-
comendagbes de FOOD AND DRUG ADMINISTRATION (1978).

A metodologia usada para contagem de microorganismos termoddricos
foi a mesma utilizada para os mesdfilos, porém, mantendo as amostras em ba-
nho-Maria por 30 minutos a 63°C antes da semeadura.

Prova figica

A prova de lactofiltragao foi realizada utilizando o filtro de **Minit"
segundo as indicagbes do STANDARD MeETHODS OF MILK ANALYSIS
(1934) objetivando determinar a sujidade como indicadora de higiene do leite.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Objetivando verificar a interferéncia das varidveis de classificagio s6-
bre a qualidade microbiolégica e higiénica do leite cru obtido na fonte de pro-
dugao, montou-se a Tabela 1, na qual estdo expressos os valores médios das va-
ridveis dependentes, observados nos distintos niveis, bem como, os vaiores de
PR > F* e o nimero de observagdes de cada varidvel.

Nota-se na Tabela 1, para a varidvel de classificagio, cauda solta/presa
que as médias das contagens de microorganismos aerSbios mesdfilos vidveis,
termodiiricos e Nimero Mais Provével de coliformes nao mostraram diferenca
significativa (P > 0,05). Entretanto, as médias obtidas para a prova de lactofil-
tragio, mostraram ser diferentes estatisticamente (P < 0,05). O resaltado da
prova fisica surpreendeu, pois, esperava-se que a média das pesagens dos dis-
cos de filtragio provenientes de leites oriundos de vacas ordenhadas com cauda
presa fosse menor, o que nfio ocorreu. A interferéncia de outras varifveis niio
estudada no presente trabalho devido as condigbes em que 0 mesmo se desen-
volveu impossibilitou uma anélise mais detalhada.

A Tabela 1, igualmente evidencia que as varifveis de classificagio que
tratam do local onde £ colocado o balde durante a ordenha, a forma como o lei-
te é recolhido ao latéio, a presen¢a ou nio de coadores nos referidos vasilhames,
assim como, o fato de o proprietdrio residir ou nio na fazenda nio interferiram,

*) Probabifidade de erro tipo [ para o Teste F.
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TABELA 1 ~ Valores médios das varifveis dependentes em relagio as varifiveis de classificagio na

bacin ieiteira da grande regido de Goidnia-GO, entre abril/86 ¢ junha/87.

VARIAVEIS DE
= VARIAVEIS DEPENDENTES
CLASSIFICAGAC VEIS E
XLMSO XLTERMC XLNMPC XLACTO

(60) (0,13070-5-  (53) {04015 (54) (0,50082%  (57) (0,0462)*
Canda solta 5,11 4, 0,84 2,48
Cauda presa 4,65 4,15 0,82 3,04

(ST) (0,577 (500 (0,4680)™5-  (5I) (0,8525/8-%  (55) (0462508
Balde sobre piso
do curral. 4,74 4,12 0,79 2,89
Balde acima do
piso do curral. 4,60 4,29 0,76 3,07

(57) (0,2072)%5- (50} {0,6366)%5-  (51) (0,561025-  (55) (0,0849)2-5
Leite recolhido ao
latho apds a ordenha
de cada vaca 4,52 4,11 a,84 3,18
Apds ordenha coletiva 4,82 4,21 0,74 2,78
Latio: (56) (0,3249)15.  (50) (0,1915%5  (30) (0,2467)%-5- (54} (0,2000)0-5-
Com coandor 4.63 , 0,85 3,05
Sein coador 4,88 4,38 0,63 2,74
Piso doe currais (59) (0,055)** (52) (0,0453)%* (53) (0,0105)* (56) (0,4994)0.5.
Terma 4,32 391 0,55 3,04
Cimentado 4,96 4,35 0,99 2,84
Proprietério; (61) (0,16090-3-  (54) (0,1365/2-%  (55) (0,3551)2-5-  (58) (0,9468)0-5
Residente na fazenda 4,50 3,97 0,94 2,92

4,87 4,32 0,76 291

Nao reside na fazenda

XLMESO: Média do logy () ds contagem de microrganismos aerébios meséfilos vidveis.

XLTERMO: Média do log )y da contagem de microrganismos acedbios termodiiricos vidveis.
XLNMPC: Média do log | do Nitmere Mais Provével (NMF) de coliformes.
XLACTO: Média do log p, da prova de lactofiltragdo.

*: Significative (P < 0,05).
**; Significativo (P < 0,01).

n.s.: Nio significativo,

. Valot, entre parénteses, & esquerda, representa o ndmero de observagies da varifvel dependente.
- Valor entre parénteses A direta, representa PR >F.

ho presente experimento, na qualidade microbioldgica do leite, visto que nao
houve diferenga significativa (P > 0,05) entre as médias para varidveis depen-
dentes estudadas. Os resultados acima revelaram a importancia da origem dos
residuos contaminantes, quando comparados com a qualidade dos mesmos,
pois, como nota-se também na primeira linha, da Tabela 1, a XLMESO para
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cauda solta foi 5,11 com XLACTO de 2,48 enquanto a varidvel cauda presa,
apresentou XMESO 4,66 ¢ XLACTO de 3,04.

Uma ordenha ideal sob o ponto de vista higiénico, segundo BARBOSA
(1933), € aquela capaz de produzir leite em condigdes de limpeza que tornem
desnecessérias as operagdes de coamento, que visam essencialmente retirar as
sujidades macroscépicas, tais como: escamagoes epiteliais, pelos, particulas se-
cas de fezes e particulas que desprendem da vaca, embora nao elimine as bacté-
rias presentes no leite. No entanto, a coagem do leite, ressalta o autor, nio deve
ser realizada com a finalidade de mascarar a prova de lactofiltracio realizada
pelo Servigo de Inspegdo na Indiistria.

A presenga ou nao do proprietirio na fazenda visando cumprir ou fazer
cumprir as normas minimas de higiene mostrou nao ser reievante em relagio as
varidveis estudadas no presente trabalho.

Verifica-se ainda através da Tabela 1 que as médias das contagens de L
MESOQO e L. TERMO da varidvel de classificago, piso dos currais, apresentaram
diferenga significativa entre si (P < 0,01). Fato semelhante aconteceu com o L
NMPC (P < 0,05). Entretanto, ndo houve diferenga significativa (P > 0,05) en-
tre as médias da prova de lactofiltragao.

Procurou-se justificar as diferencas verificadas entre as médias de L
MESQO, L. TERMQO e L. NMPC para os currais com piso de cimento ¢ terra. No
entanto, a existéncia de outras varidveis tais como, estado sanitdrio dos ani-
mais, higiene do dbere das vacas, higiene do ordenhador, além de outras, nio
estudadas, nio permitiram uma anélise mais aprofundada.

BARBOSA (1953) salientou a importincia da realizagio da ordenha
em abrigos limpos que recebessem os beneficios do sol e longe da poeira dos
currais. O autor citando FREUDENREICH, mostra que enguanto ao ar livre
haviam 7500 bactérias por centimetro cibico de leite, em estdbulo mal cuidado
este nimero se elevava a 69000.

No que se refere 4 prova de lactofiltragio, torna-se facilitada a justifi-
cativa, pois, em ambos (terra e cimentado) a limpeza e higienizagio sdo defi-
cientes. MESQUITA et alii (1988), analisando leite cru obtido na fonte de pro-
dugao da bacia leiteira da grande regifo de Goidnia-GO, encontraram para lac-
tofiltragio 3,4% das amostras classificadas, segundo BEHMER (1977), como
reguiar, 53,5% como mé ¢ 43,1% como péssima. A inexisténcia de uma remu-
neracao em favor do produtor, através da qualidade da matéria-prima por ele
preoduzida, provavelmente, muito contribuiu para esses achados.

Na Tabela 2 estio representadas as médias dos valores das varidveis
dependentes L. MESQ, L. TERMO, L NMPC e LACTO para os trés tipos de
coadores. Nota-se que apenas as varifveis dependentes L. MESO e L TERMO
apresentaram diferenga significativa (P < 05) entre médias. A comparagio en-
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TABELA 2 — Valores das médins das varidveis dependentes cm relagho a varifvel de classificagio, ti-
po de coador, na bacia leiteira da grande regido de Goidnia-GO, entre Abril/86 a Ju-

nho/87.
VARIAVEL DE VARIAVEL DEPENDENTE
CLASSIFICACAO
XLMSO XLTERMO XLNMPC XLACTO
(46) (0,0326)* 40) (0,0360)* (42) (0,7356)85-  (44) (0,2606)0-5-

Tecide 4,658.b. 43000 0,91 3,06

Metal 4,34P 3,77% 0,75 3,23

Pléstico 4,952 4,382 0,89 2,74

Médias scguidas da mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey, a0 nfvel de
5% de probabilidade.

* Significative ao nivel de 0,05.

n.s. No signiticativo,

Valor entre par€nieses A esquerda, representa o mimero de observagdes da varidvel dependente,

Valor entre parénteses, A direita representa PR > F (Probabilidade de erro tipo I para o teste F),

tre as médias dos trés tipos de coador foi realizada pelo teste de Tukey sendo
considerada significante a nivel de 0,05.

A anilise da Tabela 2 mostra que ¢ coador do tipo pléstico apresentou
pior desempenho que os tipos metal ¢ de tecido quanto ao aspecto microbiols-
gico. Isto pode ser explicado, em parte, pela maior facilidade de aderéncia de
sujidades no utensilio, consequentemente, de microorganismos e pela dificulda-
de de limpeza e esterilizagio. BARBOSA (1953) trabalhando com coadores de
zano submetidos a trés tipos de lavagens diferentes encontrou bons resuitados
para os coadores de tecidos lavados com 4gua e sabado e posteriommente fervi-
dos.

Apesar da prova de lectofiltragio ndo apresentar, no presente trabalho,
diferenga significativa entre os trés tipos de coadores, a maioria dos autores re-
comenda o uso dos coadores de metal pela dificuldade de aderéncia de particu-
las em sua superficie lisa e devido % facilidade de limpeza ¢ esterilizagio. Faz-
se necessdrio lembrar que o uso do coador nio deve mascarar a prova de lacto-
filtragdo realizada pela Inspegio na Indistria.

CONCLUSOES
Tendo em vista os resultados obtidos, pode-se concluir que:

— a varidve] cauda solta/presa ndo interferiv na qualidade microbioldgi-
ca do leite analisado;
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— 0 local onde € colocado o balde durante a ordenha, a forma como o
leite € recolhido ao latio, durante ou no final da ordenha, a presenga ou nio de
coadores nos referidos vasilhames, bem como, o fato de o proprietirio residir
ou ndo na fazenda também néo interferiram na qualidade microbioldgica do lei-
te, na fonte de producao;

— 08 currais com piso de terra apresentaram melhor desempenho do que
os de piso cimentado, quanto ao aspectc microbioldgico. No entanto para a
prova de lactofiltragiio apresentaram resultados semelhantes, o que evidenciou
limpeza e higienizagio eram deficientes em ambos os casos;

— 0 coador do tipo metal apresentou desempenho superior ao de pla-ti-
co no gue refere A microbiologia, embora tenha apresentado resultado ser. -
lhante quanto & prova de lactofiltragao.

ABSTRACT

SOME FACTORS RELATED WITH MICROBIOLIGICAL QUALITY OF RAW
MILK OBTAINED IN FARMS AROUND GOIANIA (GO)

The aim of this work is the evaluation of some factors that contribute to the mi-
crobiolegical and hygienic quality of raw milk, obtained at production level, placing em-
phasis to verify some important variables performance in raw production, like: spoil or
free tail, pen floor types, strainers type utilized, etc, in relation to a group of present mi-
crorganisms; the counting of viables mesophilic aerobes, thermodurics and the most pro-
bable number of total coliform and the lactofiltration test.
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