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VARIACAO DO TEOR DE PROTEINA DO SORO E DO LEITE BUBALINO CRU
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O teor protéico total do soro e do leite "in natura” de bufalas, foi pesquisado a partir de 452 amostras coletadas.
individualmente, na bacia leiteira de Goiinia objetivando contribuir para a melhoria do processamento
tecnologico e o estabelecimento de padrdes tteis ao controle de qualidade. As andlises foram realizadas no
aparelho eletronico digital Pré-milk NK 11 e o delineamento experimental adotado foi o inteiramente
casualizado. Os valores médios encontrados foram: proteina total, 4,01+,59%: proteina do soro, 0,98=0,33:
caseina, 2,93+0,49%. Os valores maximo e minimo de proteina total do leite permaneceram entre os limites de
2,38% e 5,02%. Os indices médios para as ragas Jafarabadi, Mediterrineo e Murrah no inverno. foram:
3,67+0,76%, 3,90+0,46 e 3,84:0,28%, respectivamente. A raca dos animais, o clima da regiio e o tempo de
lactagdo apresentaram influéncia sobre o contetido protéico do leite.
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DA AGUA UTILIZADA NO PROCESSO DE OBTENCAO
DO LEITE.

AMARAL.L.A. do.; NADER FILHO,A ; ROSSI JUNIOR, O.D.

Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Campus de Jaboticabal -UNESP

RESUMO: Foram realizados contagens de Coliformes totais, Coliformes fecais, Microrganismos mesofilos,
Staphylococcus aureus, Staphylococcus coagulase negativa e de Escherichia coli em 100 amostras de agua
utilizada na higieniza¢io de animais, equipamentos e utensilios de ordenha, oriundas de 10 propriedades
leiteiras. Além da precaria qualidade higiénico-sanitaria verificada através das pesquisas dos microrganismos
indicadores, os resultados obtidos evidenciaram., também, a presenca de Staphyviococcus aureus. Staphyviococcus
coagulase negativa e de Escherichia coli em 4 (4,0%), 52(52,0%) e 26(26,0%) amostras, respectivamente. Tais
achados sugerem que as dguas analisadas podem representar importante risco potencial tanto para o estado
sanitario da glandula mamaria como para a qualidade microbiologica do leite.
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CONTROLE DE COLIFORMES NO LEITE DE CABRA UTILIZANDO A PASTEURIZACAO LENTA.
EGITO, A. S.; PINHEIRO, R, R. '
Centro Nacional de Pesquisa de Caprinos - EMBRAPA . Sobral/CE

Estudou-se a eficiéncia da pasteurizagio lenta aplicada ao leite de cabra, relacionada ao parimetro bacteriologico
(colimetria) nas amostras de leite obtidas em ordenha tradicional (S1) e higiénica (S2). Em ambos sistemas as
coletas de leite foram realizadas diariamente por um periodo de cinco dias. As amostras foram submetidas aos
seguintes tratamentos: tratamento A (analisadas duas horas apos a chegada ao laboratério, sem aquecimento);
tratamento B (aquecidas a 62-65°C por 15 minutos: tratamento C (aquecidas a 62-65°C por 30 minutos);
tratamento D (aquecidas a 62-65°C por 45 minutos); tratamento E (resfriadas a 8+2°C): e tratamento F
(fervidas). Todas as amostras com excecdo daquelas do tratamento A, foram resfriadas a 842°C e mantidas nessa
temperatura por um periodo de 72 horas. A Andlise de variincia apresentou resultados significativos (P<0,01)
entre tratamentos. Nas interagdes ocorridas entre os tratamentos aquecidos, o B foi o tinico a apresentar resultado
estatisticamente diferente (P<0,01). Quanto ao aspecto qualitativo do leite, frente a legislacao vigente para leite
de vaca, todos os tratamentos aquecidos, com excegdo do tratamento B-S1, apresentaram resultados satisfatérios,
comprovando a eficiéncia da pasteurizagio lenta do leite em relagido ao controle de coliformes totais.



