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Introdugio

A demanda pela obtengdo de leite com qualidade vem aumentando significativamente a cada dia em todas as bacias
leiteiras do pais, e os produtores para atender &s indlstrias ¢ aos consumidores, além do prego competitivo, precisam
enfrentar o desafio de manter e garantir a qualidade do leite que sui da fazenda.

A qualidade microbioldgica do leite constitur um problema relevante de saide piiblica e programas que busquem a
melhoria higiénico-sanitiria dos produtos licteos em geral, fuzem-se necessirios, quando se sube que cerca de 50%
destes, no Brasil, ¢ bem acima disso no Nordeste, nio sofrem qualquer tipo de controle ou inspegio oficial. Também &
verdade que além da inquestionidvel legitimidade da preocupagiio com a qualidade microbioldgica. nio se pode ignorar
que ela também € u grande responsivel pela magnitude das perdas econdmicas no processamento industrial. Com o
objetivo de verificar a higiene e qualidade do leite produzido nas vdrias etapas da ordenha, foram realizadas coletas de
leite de cabras da raga Saanen para posterior andlise microbioldgica.

Material ¢ Método

Foram coletadas 15 amostras de leite, do inicio, meio e final da ordenha. Ao entrarem na sala de ordenha, os tiberes dos
animais foram lavados com dgua corrente de baixa pressdo, os letos lorma imersos em solugio de lodo 4 0.5% e enxulos
com papel toalha descartivel. Apds o descarte dos trés primeiros jatos, coletou-se S0mL de leite em tubos estéreis.
Foram utilizados 100pL de leite em placas de Petri com meios de cultura seletivos: Agar Pseudomonas para
Pseudomonas sp.. Baird Parker para Streptococeus sp., Agar Sangue para Staphylococcus sp. e Muc Conkey para
Enterobactérias. Apos o plaqueamento, as amostras foram incubadas a 37 °C por 24 horas para posterior identificagio
bioquimica com testes API® (bioMeriéux — France).

Resultados ¢ Discussio

Obteve-se 80% das amostras analisadus positivas para presenga de Staphylocoecus sp., 20% para Pseudomonas sp. ¢ 73%
para Streptococeus sp. Em nenhuma amostra analisada isolou-se Enterobactérias. Sendo esses resultudos aumentudos
gradualmente ao longo das ctapas do processo de ordenha (inicio, meio ¢ fim).

Os microrganismos Staphylococcus sp. e Streptococcus sp. sio transmitidos dentro da sala de ordenhi, de animal para
animal e [azem parte da microbiota normal dus mdos dos humanos. Pseudomonas sp-e Enterobactérias estdo presentes no
meio-ambiente (fezes, camas, [Gmites, elc).A presenca da elevada concentragio desses microorgunismos no leite
analisado indica que houve contaminacio do leite tanto por fatores ligados ao manejo antes da ordenha (manejo do
animal) como durante a ordenha (higiene dos utensilios, da sala de ordenha, do ordenhador ¢ do proprio animal).
Conclusio

A qualidade microbiolGgica do leite € influenciada pelo estado sanitdrio do rebanho, pelu higiene e conscientizagio do
ordenhador, pela higiene dos equipamentos wtilizados durante a ordenha, pelos aspectos sanitdrios do local de ordenha.
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