131

Rastreamento de fontes de contaminacéao do leite cru em diferentes pontos do
processo de producao

JAQUELINE ROCHA WOBETO'; MAGALI SOARES DOS SANTOS POZZA?"; PAULO
CESAR POZZA?: CLAUDIO YUJI TSUTSUMI; ILTON ISANDRO ECKSTEIN®: NIVALDO
KARVATE JUNIOR?

'Centro de Ciéncias Agrérias, Universidade Estadual do Oeste do Parana, UNIOESTE, Rua Pernambuco 1777, CEP
85960-000, Marechal Candido Rondon/PR

“Centro de Ciéncias Agrarias, Universidade Estadual de Maring4, UEM, Avenida Colombo 5790, CEP 87020-900,
Maringa/PR. E-mail: magaspozza@hotmail.com. *Autor para correspondéncia

RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do leite cru refrigerado, por
meio de analises microbioldgicas, sendo utilizados swabs em trés pontos distintos da
ordenhadeira, representados pela teteira (Gltimo conjunto), mangueira conectada ao tanque e
recipiente da unidade final, antes e apds a adogcdo dos procedimentos de higienizacdo do
equipamento. O experimento foi realizado no periodo de maio a junho de 2009, em cinco
propriedades leiteiras, todas situadas na regido oeste do Parana. Os dados obtidos foram por
meio de check list e anélise dos diversos pontos de produgdo, sendo avaliados 0s micro-
organismos mesofilos e psicrotroficos. A higienizacdo ndo € vista pelos produtores como
elemento gerador de qualidade. Os principais pontos de contaminagdo foram teteira seguida da
mangueira conectada ao tanque. Com relacdo as amostras de leite coletadas, uma delas estava
fora dos padrBes microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo vigente.
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ABSTRACT

Tracking of sources of raw milk contamination in different points of the production
process

This study aimed to evaluate the quality of refrigerated raw milk through microbiological
analyses, using swabs in three different points of the milking machine, namely the teat cup liner
(last set), the hose connected to the tank and the container of the end unit, before and after the
adoption of equipment sanitation procedures. The experiment was conducted from May to June
2009 in five dairy farms situated in the west of Parana (Brazil). The data were obtained from
check list and analysis of the diverse points of production, considering mesophilic and
psychrotrophic microorganisms. Sanitation is not seen by the farmers as an element that
generates quality. The main contamination points were the teat cup liners, followed by the hose.
Concerning the samples of milk collected, one of them did not meet the microbiological
standards established by law.

Keywords: sanitation, microorganisms, quality.

INTRODUCAO

Do ponto de vista biologico, o leite pode ser considerado um dos alimentos mais
completos por apresentar, entre outras caracteristicas, alto teor de proteinas e sais minerais
(BORGES et al,. 1989).
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O leite é um alimento com excepcional valor nutritivo e amplamente consumido pela
populacdo mundial, sendo também um meio de cultura para muitos micro-organismos, logo, a
existéncia de problemas relacionados a condicGes higiénicas deficientes durante os processos de
obtencdo, manipulacéo e conservacdo vem sendo considerada como uma das principais razfes
para a perda de qualidade do leite (BONFOH et al., 2003).

Dentre as principais fontes de contaminacao, podemos citar 0 equipamento de ordenha, o
qual entra em contato direto com o leite. De acordo Beloti et al. (1999), na microbiota do leite
pasteurizado, encontramos uma alta frequéncia de micro-organismos tipicos de equipamentos de
ordenha, indicando com isto que parte destes micro-organismos estdo presentes devido a
deficiéncias na higiene de producéo do leite. Portanto, as maquinas de ordenha, os latdes de leite,
as canalizacOes, o tanque de expansdo e outros equipamentos, se ndo forem adequadamente
limpos e sanificados por meios de agentes fisicos e quimicos, podem comprometer a qualidade
do leite. Schmidt et al. (1998) ressaltam que o principal objetivo da limpeza e desinfec¢éo é fazer
com que o0 equipamento nao aumente a carga microbiana do leite apds sua ordenha.

A prética de limpar os equipamentos é observada na maioria das propriedades onde existe
um controle sanitario estabelecido pelas empresas que beneficiam o leite, no entanto, tal acdo
ndo significa que o leite esteja livre da contaminacdo, pois, mesmo apds a lavagem dos
equipamentos de ordenha, estando a superficie visivelmente limpa, existe a possibilidade da
sobrevivéncia e o crescimento das bactérias, podendo ocorrer depdsitos de alimentos ou filmes
que criam um micro ambiente favoravel ao desenvolvimento e crescimento de micro-
organismos.

Antunes et al. (2002) relataram a presenca de micro-organismos psicrotréficos
representando 23% da microbiota do leite in natura os quais em condigdes de refrigeracéo
multiplicam-se mais rapidamente do que a microbiota mesofilica, tornando-se predominante.
Segundo Laranja da Fonseca & Santos (2000), 95% dos problemas com altas contagens de
micro-organismos mesoéfilos sdo originarios de deficiéncias na lavagem e na sanitizacdo de
utensilios e sistema de ordenha e deficiéncias na higiene de ordenha, os quais estdo associados a
problemas de resfriamento e, raramente a vaca € a fonte principal do problema. Santana (2001)
cita que temperaturas em torno de 4 °C controlam o crescimento de micro-organismos mesofilos,
gue em geral provocam acidificacdo e causam perdas econdmicas para produtores e industrias. Ja
Smithwell & Kailasapathy (1995) consideram a contaminagdo do leite por micro-organismos
psicrotroficos, o ponto mais importante na determinacédo da qualidade.

As principais bactérias encontradas no leite sdo ambientais como os psicrotroficos,
provenientes do solo, agua, vegetacdo, teto/Ubere, e de equipamentos de ordenha higienizados
inadequadamente (COUSIN, 1982; SOLER, et al., 1995). Conforme Bramley & Mckinnon
(1990), equipamentos higienizados inadequadamente sdo a principal fonte de psicrotréficos
Gram negativos, variando entre 10% e 50% da microbiota total do leite cru.

Desta forma a avaliacdo e analise microbioldgica dos equipamentos utilizados na
ordenha, bem como, os locais de armazenagem e transporte do leite sdo fundamentais para a
garantia da qualidade do produto durante seu processamento. Neste contexto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a qualidade do leite refrigerado, por meio da analise da frequéncia de micro-
organismos mesofilos e psicrotroficos em diversas fases do processo de producéo.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no periodo de maio a junho de 2009, em cinco
propriedades leiteiras, todas situadas na Regido Oeste do Parana. As propriedades foram
selecionadas por possuirem praticas semelhantes de manejo, producdo e instalagdes e que
representassem a Regido Oeste do Parana.

Nas cinco propriedades, os animais eram ordenhados duas vezes ao dia, sendo a
ordenhadeira tipo canalizada. O leite, refrigerado em tanque de expansdo era recolhido
diariamente pela industria.
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As propriedades foram visitadas no periodo vespertino, por ocasido da segunda ordenha
do dia. Estas foram avaliadas por meio de chek list que continham perguntas referentes ao tipo de
sistema de ordenha utilizado, e a higiene aplicada a este.

Para as analises microbioldgicas foram utilizados swabs de algoddo friccionados na
superficie de alguns pontos selecionados da ordenha e posteriormente colocados em &gua
peptonada 0,1%. Foram avaliados trés pontos distintos da ordenha, sendo estes: teteira (Gltimo
conjunto), mangueira conectada ao tanque e recipiente da unidade final, antes e ap6s a ado¢édo
dos procedimentos de higienizacdo da ordenhadeira. Amostras de leite cru também foram
coletadas de forma asséptica, com auxilio de concha coletadora em aco inoxidavel, com
superficie lisa e com todos os cantos arredondados, desinfetadas com alcool 70% e secas com
toalhas de papel. Antes de proceder a coleta, os agitadores dos resfriadores foram ligados entre
cinco e sete minutos, a fim de homogeneizar as amostras. Foram coletadas sete amostras por
propriedade, sendo seis amostras referentes aos swabs e uma do tanque de expansao.

Devidamente identificadas, as amostras foram armazenadas em caixas térmicas contendo
gelo quimico suficiente para manter a temperatura abaixo de 5 °C.

As analises das amostras foram realizadas no laboratério de Microbiologia e Bioquimica
da Universidade Estadual do Oeste do Paran&/UNIOESTE — Marechal Candido Rondon. Para
contagem de micro-organismos mesofilos e psicrotroficos, aliquotas de 1 mL das diluicdes foram
inoculadas, em profundidade e em superficie respectivamente, e em triplicata, em &gar padrao
para contagem (PCA). Considerando sete amostras por propriedade e em triplicata, cinco
propriedades somam um total de 105 amostras.

A leitura das placas foi realizada com o auxilio de um contador de coldnias, modelo
Quebec e calculado o ndmero de unidades formadora de colénias (UFC) de acordo com a
diluicdo utilizada.

O delineamento experimental foi esquema fatorial 5 x 3 x 2, sendo representado pelas
cinco propriedades, trés locais de coleta dos swabs e dois periodos de higienizacdo (antes e ap0s
o procedimento com a utilizacdo de desinfetantes). Para anélise estatistica dos dados utilizou-se
o programa desenvolvido pela Universidade Federal de Vigosa (SAEG, 1999) sendo utilizado o
teste Student Newman Keuls (SNK) ao nivel de 5% para a comparac¢do das médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO
CHECK LIST

Com o intuito de verificar as condi¢des higiénicas e sanitarias das propriedades, efetuou-
se uma avaliacdo por meio da aplicacdo de check list, buscando-se o diagnostico da situacdo das
cinco propriedades estudadas, os itens foram agrupados em dois modulos de questdes: infra-
estrutura e higiene operacional. Em ambos os modulos as informacgdes foram obtida do
encarregado do estabelecimento, além de objeto de observacéo, sendo estes descritos na tabela 1.

Com relacdo a limpeza dos equipamentos de ordenha, foi observado que de maneira geral
0s produtores atendem aos quesitos basicos, sendo que apods a retirada do leite realiza-se a
lavagem da ordenhadeira e utensilios em todas as propriedades, onde 100% dos produtores
utilizam &gua quente para lavagem dos utensilios em conjunto com a utilizacdo de detergente.

Quanto as condicdes de armazenamento do leite, nas cinco propriedades, ficou registrada
a utilizacdo do tanque de expansdo para refrigeracdo do leite, em temperatura inferior a 4 °C,
porém apenas uma propriedade dispde de um sistema de emergéncia para a falta de energia.

Resultados diferentes foram relatados por Souza (2005) que aplicou o check list em
propriedades do Estado do Rio de Janeiro, sendo todas consideradas inadequadas.

Com relacdo a higiene operacional, a higiene do funcionario direcionado para a ordenha,
observou-se a falta do uso de vestimentas recomendadas em quatro das cinco propriedades. Cabe
ressaltar que a lavagem das méos antes e durante o processo de ordenha ocorre nas cinco
propriedades.
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TABELA 1. Aplicagdo de Check list em cinco propriedades da regido oeste do Parana, agrupado
em dois mddulos de questdes: infra-estrutura e higiene operacional.

Infra- NUmero de
estrutura Propriedades
Rebanho SIM NAO

1 E feito o controle sanitario dos animais? 4 1
E feita a higienizag&o dos tetos dos animais antes da
2 ordenha? 5 0
Existe a limpeza das fezes dos animais de dentro da sala da
3 ordenha? 5 0
4 E feito o pos-dipping? 2 3
Sala de Ordenha
1 Existe separacdo entre a area de ordenha e o curral? 5 0
2 Existe pedilivio na entrada dos animais na sala? 0 5
3 O ordenhador dispde de pia para lavar as maos? 5 0
4 E feita a higiene da sala de ordenha como um todo? 5 0
Condic6es de Armazenamento
1 O leite é imediatamente resfriado logo apds a ordenha? 5 0
2 O leite é armazenado sob refrigeracdo? 5 0
3 Existe um sistema de emergéncia para a falta de energia? 1 4
Higiene Operacional
Ordenhador
1 Existe um funcionério direcionado apenas para a ordenha? 5 0
2 Os ordenhadores lavam as maos durante a ordenha? 5 0
3 O ordenhador usa roupa recomendada para a operagao? 1 4
Equipamentos e Utensilios de Ordenha
1 E feito o enxagiie do equipamento ap6s a ordenha? 5 0
2 Possui tangue de expansdo? 5 0
3 Existe 4gua quente para a higienizacao? 5 0
4 E utilizado detergente? 5 0
5 E feita a sanificacéo do equipamento? 5 0

E feita a troca do filtro de leite a cada seqiiéncia de
6 operacgao? 5 0
Existem drenos ou ralos para 0 escoamento da agua e
7 Residuos provenientes dos equipamentos?
8 E realizada a troca das teteiras? 5

ol
o o

Considerando o item rebanho, os produtores falham com relagdo a pratica do pds-
dipping, onde se verificou que 60% dos produtores ndo utilizavam esta pratica. Caracterizando a
atividade leiteira paranaense o IPARDES (2008) publicou resultados semelhantes, revelando que
apenas 33,3% dos produtores realiza a higienizacao pos-ordenha.

Outro problema observado diz respeito a inobservancia da troca do filtro de leite a cada
ordenha, como preceituam normas de ordenha higiénica. As propriedades de maneira geral,
atendem as condi¢cdes minimas de higiene de producdo, porém falhas sdo encontradas, o que
pode comprometer a qualidade do produto final.

Com relacdo as analises microbiologicas, houve interacdo tripla significativa, por isso
optou-se em separar as analises por propriedade. Os resultados das contagens de meséfilos e
psicrotroficos na superficie de diferentes pontos e locais dos equipamentos de ordenha sdo
demonstrados nas Tabelas de 2 a 6, separados por propriedades. Estes indicadores de qualidade
microbiologica foram utilizados como referéncia para avaliar a eficiéncia da higienizacdo, bem
como a conduta dos manipuladores com relacdo as normas de boas préaticas.
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TABELA 2. Propriedade 1 - Anélise dos micro-organismos mesofilos (periodos antes e apos a
higienizacdo) e psicrotroficos, das amostras coletas nos locais: teteira, mangueira conectada ao

tanque e recipiente da unidade final.

LOCAL MESOFILOS (log) PSICRC{IES?FICOS
Antes da higienizacédo Ap0s higienizacéao
Teteira 4,79 A a 405 A b 3,09 A
Mangueira 2,95 B b 3,66 B a 2,3 B
Recipiente 2,85 B a 1,75 C b 0,48 C
CV(%) 3,18 18,33

Meédias seguidas da mesma letra minUscula, nas linhas, e médias seguidas da mesma letra maidscula, nas colunas,
ndo diferem entre si pelo teste de Newman Keuls ao nivel de 5%.

TABELA 3. Propriedade 2 - Anélise dos micro-organismos mesofilos e psicrotroficos (periodos
antes e apds a higienizacdo), das amostras coletas nos locais: teteira, mangueira conectada ao

tanque e recipiente da unidade final.

MESOFILOS (log) PSICROTROFICOS (log)
Antes da Antes da Apos
LOCAL higienizacdo  Ap0Os higienizacao higienizacao higienizacao
Teteira 218 B a 271 A a 033 B a 0,67 A a
Mangueira 3,66 A a 146 B b 347 A b 033 A a
Recipiente 197 B a 176 B a 0,00 B a 000 A a
CV(%) 18,70 50,90

Médias seguidas da mesma letra minuscula, nas linhas, e médias seguidas da mesma letra maiuscula, nas colunas,
ndo diferem entre si pelo teste de Newman Keuls ao nivel de 5%.

TABELA 4. Propriedade 3 - Analise dos micro-organismos mesofilos e psicrotréficos (periodos
antes e ap6s a higienizacdo), das amostras coletas nos locais: teteira, mangueira conectada ao
tanque e recipiente da unidade final.

MESOFILOS (log) PSICROTROFICOS (log)
Antes da Antes da Apos
LOCAL higienizacdo ~ Ap0s higienizagdo higienizagao higienizagao
Teteira 501 A a 3,94 A Db 348 A a 1,78 A b
Mangueira 1,55 B a 1,43 C a 0,77 B a 033 B a
Recipiente 0,83 B a 2,46 B a 0,67 B b 1,49 A a
CV(%) 16,11 31,51

Médias seguidas da mesma letra mindscula, nas linhas, e médias seguidas da mesma letra mailscula, nas colunas,
ndo diferem entre si pelo teste de Newman Keuls ao nivel de 5%.
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TABELA 5. Propriedade 4 - Analise dos micro-organismos mesofilos e psicrotréficos (periodos
antes e ap6s a higienizacdo), das amostras coletas nos locais: teteira, mangueira conectada ao
tanque e recipiente da unidade final.

MESOFILOS PSICROTROFICOS

, (log) (log)
PERIODO
Antes da higienizacéo 1,66 A 0,67 A
Ap0s higienizagao 0,66 B 0,11 A
LOCAL
Teteira 1,59 A 0,50 A
Mangueira 0,94 A 0,33 A
Recipiente 0,93 A 0,33 A
CV(%) 41,87 140,09

Meédias seguidas da mesma letra maitscula nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Newman Keuls ao nivel
de 5%.

TABELA 6. Propriedade 5 - Anélise dos micro-organismos mesofilos (periodos antes e apos a
higienizacdo) e psicrotroficos, das amostras coletas nos locais: teteira, mangueira conectada ao
tanque e recipiente da unidade final.

MESOFILOS (log)

LOCAL PSICROTROFICOS (log)
Antes da higienizacéao Ap0s higienizacéao

Teteira 4,51 A a 333 A b 2,26 A

Mangueira 4,61 A a 3,16 A b 2,03 A

Recipiente 2,82 B a 205 B b 1,45 B

CV(%) 3,65 19,46

Médias seguidas da mesma letra minuscula, nas linhas, e médias seguidas da mesma letra maiuscula, nas colunas,
ndo diferem entre si pelo teste de Newman Keuls ao nivel de 5%.

Para a propriedade 1 com relacdo a contagem de micro-organismos mesofilos, ocorreu
interacdo entre periodos de higienizacdo e locais, sendo que em ambos 0s casos o local teteira
apresentou maiores valores de contagens. Além da similaridade entre a quantidade de micro-
organismos presentes entre ambos 0s periodos de higienizagdo encontrados nesse local,
apontando falhas no circuito de limpeza. Para psicrotréficos a diferenca encontrada foi somente
com relacdo ao local, onde também se observam maiores médias no local teteira. Resultados
semelhantes foram verificados na propriedade 3, onde maiores médias foram observadas no local
teteira tanto para micro-organismos mesoéfilos quanto para psicrotréficos em ambos os periodos
de higienizacao.

Segundo Santos & Fonsenca (2001), micro-organismos termoduricos podem se aderir na
superficie do equipamento de ordenha como mangueiras e conexdes e resistir 0 uso de agua
quente durante a limpeza. Caso sobrem residuos de leite, estes micro-organismos sobreviventes
podem se multiplicar de forma lenta, aumentando assim a contaminacao.

Com relacdo a propriedade 2, avaliando-se 0s micro-organismos mesofilos, houve
interacdo entre periodos de higienizacéo e locais, onde, o local mangueira conectada ao tanque
antes da higienizacdo, as média de contagens foram superiores. Também se verificou medias
superiores para o local teteira apds a higienizacdo. Com relacdo aos psicrotroficos a média do
local mangueira conectada ao tanque antes da higienizacdo foi considerada relativamente elevada
quando comparada aos demais pontos avaliados. Semelhangas foram encontradas nas médias
obtidas na propriedade 5, onde para mesoéfilos, os maiores valores foram obtidos para o local
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mangueira conectada ao tanque antes da higienizacao, e, para psicrotroficos ndo houve interagcdo
significativa possuindo a teteira as maiores medias de contagens.

Diferentemente, Souza (2005) encontrou valores maiores que 10° UFC mL™ na unidade
final, na entrada e saida do tanque de expansdo. Pode-se inferir que o equipamento de ordenha
quando mal utilizado e em condic6es insatisfatorias pode contribuir para a veicula¢do de micro-
organismos causadores da mastite (CERQUEIRA et al., 1999a).

Para a propriedade 4, neste caso ndo houve interacdo entre periodos de higienizacdo e
locais, ha diferenca apenas com relacéo ao periodo de higienizacéo, onde as médias do periodo
anterior a higienizacdo foram maiores do que apds a higieniza¢do. Segundo Cerqueira et al.
(1994), no Brasil, o leite é obtido em mas condi¢bes higiénico-sanitarias, apresentando altas
contagens de micro-organismos, constituindo-se em risco a salde publica, principalmente,
quando consumido cru.

De maneira geral, na maioria das propriedades a teteira evidenciou-se como o local de
maior contaminacdo seguido da mangueira conectada ao tanque sendo este o segundo item mais
critico (Tabela 7).

TABELA 7. Médias de micro-organismos mesofilos e psicrotroficos, das amostras coletas nos
locais: teteira, mangueira conectada ao tanque e recipiente da unidade final.

LOCAL MESOFILOS (log) PSICROTROFICOS (log)
Teteira 3,37 A 1,79 A
Mangueira 243 B 1,42 B
Recipiente 1,83 C 0,67 C

Médias seguidas da mesma letra maitscula nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Student Newman Keuls ao
nivel de 5%.

Avaliando o processo de producéo e a higienizacdo em cada propriedade, observou-se
que, as mangueiras, teteiras e outras partes de borracha que ndo eram trocadas frequentemente
apresentando rachaduras e fissuras pelo uso prolongado, favorecendo o acimulo de residuos de
leite e intensa multiplicacdo microbiana ao longo do tempo. Verificou-se também que a pressédo
com que a agua chegava até a teteira no Gltimo conjunto era inferior aos outros pontos, 0 que
pode também ter influenciado no processo de higienizacao.

Foram também realizadas coletas de amostras do leite diretamente do tanque de
expansdo, avaliando a incidéncia de micro-organismos mesofilos e psicrotréficos, além da
verificacdo da temperatura do tanque (Tabela 8).

TABELA 8. Contagem de micro-organismos meséfilos e psicrotréficos (UFC mL™) e avaliacio
da temperatura do leite no tanque de expansao.

Propriedades T °C tanque de Mesdfilos Psicrotroficos
expansao (UFC mL™) (UFC mL™)
1 3,0°C 4,6 x 10* 4,4 x 10°
2 3,5°C 1,3 x 10° 1,6 x 10*
3 3,6°C 6,9 x 10° 4,1x10*
4 2,3°C 3,8 x 10* 5,4 x 10°
5 2,5°C 4,7 x 10* 4,7 x 10°

Mesmo ndo existindo uma legislacdo especifica para contagem de micro-organismos
psicrotroficos, no Brasil a IN 62, possui como contagem bacteriana total permitida o valor de
600.000 CBT mL™' (BRASIL, 2011). De acordo com Costa (1989), o leite cru pode ser
consideratljo de boa qualidade quando a contagem geral das bactérias for inferior a 1,5 x 10°
UFC mL™.
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As analises para contagem de micro-organismos psicrotréficos variaram de 4,4 x 10°
UFC mL™ a 1,6 x 10* UFC mL™. Para as contagens de micro-organismos meso6filos estes
variaram de 3,8 x 10° UFC mL™ a 6,9 x 10° UFC mL™, sendo o valor encontrado na propriedade
trés considerado insatisfatorio de acordo com a legislacdo vigente. Rosa & Queiroz (2007)
constataram que 80% das amostras de leite cru resfriado analisadas apresentavam contagens de
micro-organismos mesofilos acima do limite estabelecido.

Segundo Arcuri et al. (2006), do ponto de vista tecnolégico, 0s micro-organismos de
maior importancia sdo 0s que contaminam o leite durante e ap0s a ordenha. Essa contaminacéo é
variavel, tanto quantitativa como qualitativa, em funcdo das condigdes de higiene existentes
(FROEDER et al., 1985)

As temperaturas obtidas diretamente dos tanques de refrigeracdo variaram de 2,3 °C a
3,6 °C. Conforme BRASIL (2011), no momento do recebimento na industria beneficiadora a
temperatura do leite cru deve ser igual ou inferior a 7 °C, portanto o leite analisado em todas as
propriedades atende a legislacao vigente.

ApoOs o leite ser captado na propriedade, € diretamente enviado a industria, fazendo com
que este seja recebido na unidade beneficiadora com um tempo apods a ordenha entre 12 e 24
horas. Desta forma a multiplicacdo de micro-organismos psicrotroficos € menor. De acordo com
Pinto et al. (2006), a refrigeracdo do leite cru por periodos prolongados, na fonte de producédo ou
indUstria, pode comprometer a qualidade, considerando a possibilidade de selecdo de bactérias
psicrotroficas, sendo necessario investimentos continuos em boas praticas para prevencdo da
contaminagéo e do crescimento microbiano na cadeia produtiva do leite para reduzir problemas
tecnoldgicos e econdmicos na industria de laticinios.

CONCLUSAO

Com base nos dados obtidos através do estudo pode-se constatar que de maneira geral, na
maioria das propriedades a teteira mostrou-se o local de maior contaminacdo. A higienizagao néo
é vista pelos produtores como elemento gerador de qualidade. Com relacdo as amostras de leite
coletadas, uma das propriedades avaliadas ndo apresentava contagens bacterianas dentro dos
padrdes microbioldgicos estabelecidos pela legislacao vigente.
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