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Avaliacdo microbiologica em ordenhadeira mecanica antes e apos
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Microbiological evaluation of milking machine before and after the
procedures adopted the hygienic
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Resumo

O leite é um alimento de origem animal de excepcional valor nutritivo para o consumo humano. Da mesma forma, constitui-
se em um excelente meio de cultura para multiplicagdo de micro-organismos, inclusive patogénicos, podendo atuar como
fonte de infeccé@o de doengas de carater zoon6tico. A higiene antes, durante e apds a ordenha, influencia muito na qualidade
bacteriolégica do leite cru. Basedo neste atributo de qualidade, foi realizado um trabalho para avaliar a reestruturacéo do
procedimento de higienizacdo de ordenhadeira mecanica através de analises bacteriologicas da superficie de diferentes
pontos da ordenhadeira e do leite cru. A fazenda onde o estudo foi aplicado esta situada no municipio de Urutai, regido
sudeste de Goias. A pesquisa foi realizada com 30 animais com producéo diaria de 300 litros de leite. O equipamento de
ordenha utilizado para estudo é da marca Pionner, com oito conjuntos canalizados para um tanque de armazenamento com
capacidade para 800 litros. O procedimento de higienizagdo adotado foi modificado e adaptado aquele ja empregado pela
fazenda, porém com aumento da frequéncia de alguns procedimentos e monitoramento constante das concentragdes das
solugdes do tempo e da temperatura. As amostras de leite cru foram coletadas antes e apds a adogdo dos procedimentos
de orientagdo de higienizagdo da ordenhadeira mecénica. Observa-se que, mesmo antes da adogdo dos procedimentos
orientados de higienizagdo, as contagens se encontravam dentro do preconizado pela Organizagdo Mundial de Saude
(OMS). Apbs a adocao dos procedimentos, a superficie da mangueira e do tanque de resfriamento continham menos de 1
UFC/cm?. Houve também uma redugdo de mais de 1 ciclo logaritmico no nimero de mesofilos e psicotroficos aderidos nas
superficies do sistema de ordenha. A média das contagens de bactérias heterotroficas aerébias mesdfilas e psicotréficas
no leite cru, mesmo antes da intervencdo com a introdugdo do procedimento assistido, estava abaixo de 10° UFC/mL. Apos
o procedimento assistido esses nimeros baixaram para 1,7 x 10° e 4,5 x 102, respectivamente para mesofilos e psicotroficos,
demonstrando que a mudanga de atitude quanto a doagéo de técnicas adequadas de higiene da ordenha € uma estratégia
para melhoria da qualidade bacteriolégica do leite.
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Abstract

Milk is an animal food of exceptional nutritional value for human consumption. It is also an excellent culture medium for the
multiplication of microorganisms, including pathogens wich can also serve as a source of infection for zoonotic diseases.
The hygiene of milking, before during and after greatly influences the bacteriological quality attribute, work has been done to
evaluate the restructuring of the procedures of cleaning the milking machine through bacteriological analysis of the surfaces
of different parts of the milking and of the raw milk. A study was situated on a farm in the municipality of Urutai in the south
eastern part of Goias. A survey was conducted with thirty animals that gave a daily output of 300 liters of milk. The milking
machine used in this study was “The Pionner”. This machine holds eight conections channeled through a storage tank and
cooling system that has a capacity of 800 liters. The cleaning procedure used was modified and adapted to the one already
employed by the farm, but increased were frequencies of some procedures and constant monitoring of concentrations of time
and temperature. Raw milk samples were collected and after the supervised procedures of the sanitization of the milking
machine. It was noted that even before the adoption procedures for hygiene , the bacterial counts were within recommendation
by the World Health Organization (WHO). After adopting these procedures. The surfaces of the hoses and cooling tanks
contained less colonies of bacterial forming units per square meter CFU/m2. There was also a reduction of more than on log
cycle in the number of mesophilic and psicotrophic adhesions that adhered on the surfaces of the milking systems. The average
counts of aerobic heterothophic mesophilic and psicotrophic bacterias before the intervention of the assisted procedures were
below 10 CFU per 1ml. After the assisted procedures those numbers above dropped to 1.7x10% power and 4.5x102 to power
respectively for mesophilic and psicotrophic substances. The assisted procedures demonstrate that a change of attitude o on
the adoption of appropriate techniques for milking hygiene is a strategy for improving the bacteriological quality of milk.
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Introducéo

O leite € um alimento de origem animal de excepcional valor
nutritivo para o consumo humano. Da mesma forma, consti-
tui-se em um excelente meio de cultura para multiplicacédo
de micro-organismos, inclusive patogénicos, podendo atuar
como fonte de infeccdo de doencas de carater zoonotico.

Desde o0 momento em que sai do Ubere, o leite fica exposto
a contaminacgdes posteriores. Uma das fontes mais impor-
tantes de contaminagéo € constituida pelo exterior das tetas:
se estiverem sujas de terra, de esterco, de material das ca-
madas e outros (que podem ter carga microbiana de 108 —
10° UFC/g) causam grande contaminacao do leite, podendo
produzir contagens superiores a 10° UFC/mL, mas quando
sdo limpas e secas cuidadosamente antes da ordenha, a
taxa de bactéria do leite reduz consideravelmente (Pereda et
al. 2005).

O primeiro fator extrinseco que afeta a qualidade do leite € a
higiene na ordenha. O leite produzido por animais saudaveis
€, no geral, pouco contaminado. Sendo assim, a adequada
higiene no momento da ordenha, com limpeza, imersao em
solugéo antisséptica e secagem completa dos tetos € essen-
cial para a manutengdo da qualidade bacteriana do leite. A
imersdo dos tetos em solucdo antisséptica é recomendada
principalmente quando o rebanho ja relata um problema de
mastite ambiental, pois, além de remover as bactérias do
teto que contaminariam o leite, diminui a possibilidade da
contaminacdo dos demais animais que utilizam o mesmo
conjunto de ordenha (Edmondson, 2002).

Hayes e Boor (2001) ressaltaram que as principais fontes
de contaminacao pés-ordenha estdo relacionadas com o
equipamento de ordenha, e sdo: a unidade de ordenha, a
tubulacado pela qual o leite é transportado, o tanque de refri-
geracdo e o tanque do caminhdo transportador. Um inade-
quado processo de limpeza do sistema de ordenha pode
proporcionar a formagéo de biofilme proteico na superficie
que entra em contato com o leite no interior do equipamento
de ordenha. De acordo com Austin e Bergeron (1995), o filme
é uma fonte de contaminagéo de todo leite que entra em
contato com o mesmo, elevando a contagem bacteriana do
leite ja a caminho do tanque de estocagem.

O objetivo principal do uso de sanitizantes em sistemas de
ordenha é reduzir a contaminacao bacteriana existente entre
as ordenhas. Preferencialmente devem ser aplicados antes
do inicio da ordenha, reduzindo a presenca de micro-organis-
mos que se multiplicam nos residuos de leite os quais néo
foram removidos pela limpeza. Entre os compostos mais
utilizados na sanitizacéo estdo os produtos a base de cloro,
iodo e amdnia quaternaria (Gaspar Jr e Guimaraes, 1998).

Uma limpeza de equipamento deficiente eleva significa-
tivamente a contaminagdo do leite, mesmo que a fazenda
conte com um sistema de resfriamento e rebanho com bom
controle de mastite (Schmidt, 1998).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a reestruturacdo do
procedimento de higienizacdo de ordenhadeira mecénica
através de analises bacterioldgicas da superficie de
diferentes pontos da ordenhadeira e do leite cru.
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Material e métodos

A fazenda onde o estudo foi aplicado esta situada no
municipio de Urutai, regido sudeste de Goias. A pesquisa foi
realizada com 30 animais com producao diaria de 300 litros
de leite.

Antes da ordenha, era observado o estado de limpeza dos
tetos e em caso de sujeira excedente, realizava-se a limpeza
com jatos de agua direcionados somente aos tetos. Como
controle sanitario era realizado diariamente o teste da caneca
de fundo escuro. Em caso de diagnostico positivo, esse
animal era retirado da linha de ordenha objeto de estudo.
Também como forma de controle sanitario, era realizado o
Califérnia Mastite Test (CMT), uma vez ao més. A desinfecgéo
dos tetos antes da ordenha (pré-dipping) era feita com
solugdo de iodo (0,25%) e apds a ordenha (pés-dipping)
com solugdo desinfetante de iodo (0,5%).

O equipamento de ordenha utilizado para estudo é da marca
Pionner com oito conjuntos canalizados para um tanque de
armazenamento com capacidade para 800 litros.

Procedimento de higienizac&o

O procedimento de higieniza¢&o adotado foi modificado e
adaptado aquele ja empregado pela fazenda de modo a
utilizar os mesmos produtos quimicos de limpeza, porém
com aumento da frequéncia de alguns procedimentos e
monitoramento constante das concentra¢des das solugdes
do tempo e da temperatura. Os ordenhadores foram
orientados a seguirem as seguintes etapas de limpeza e
sanitizacao:

e Trinta minutos antes de cada ordenha, circular uma
solugdo sanitizante (Ford - Quimica Ltda., FQ-Clor) a base
de hipoclorito de sédio a 100 ppm por cinco minutos, com
agua a temperatura ambiente;

» Apos a ordenha, fazer o enxague inicial com agua morna
(35 a 45°C);

* Em seguida, realizar a limpeza com detergente alcalino e
clorado (Ford - Quimica Ltda., D - Clor) utilizando agua a
temperatura de 65 a 70°C por dez minutos. Foi observada
a temperatura de saida da solucdo, a qual deve ser
mantida acima de 45°C.

» Uma vez por semana usar o detergente acido (Ford-Qui-
mica Ltda., FQ - Acid), com agua a temperatura ambiente
por dez minutos, depois de fazer a limpeza com o
detergente alcalino e usar o enxague intermediario com
agua em temperatura ambiente por cinco minutos.

Andlise bacteriolégica

As amostras de leite cru foram coletadas antes e apds a
adocdo dos procedimentos de orientacdo de higienizagéo
da ordenhadeira mecénica e acondicionadas para transporte
em caixa de material isotérmico (poliestireno expandido)
contendo cubos de gelo.

A homogeneizacéo das amostras foi realizada manualmente,
por inversdo do tubo de ensaio durante vinte e cinco vezes
consecutivas. A seguir, foram colocados 10 mL da amostra
em erlenmeyer contendo 90 mL de solucédo estéril de agua



peptonada 0,1%. A partir da diluicdo 10! assim obtida,
procedeu-se a diluicdo decimal seriada, até 10°. As diluicGes
obtidas foram utilizadas na enumeracédo de bactérias
aerObias mesdfilas e psicotroficas (ICMSF, 1978). As
analises foram realizadas em triplicata.

Para a contagem de bactérias aeréhias mesdfilas foi utilizada
a técnica de semeadura em profundidade empregando-se
agar padrdo para contagem, com incubacdo a 35°C durante
48 horas (ICMSF, 1988; Brasil, 2003).

Foi utilizada a técnica de semeadura em profundidade,
empregando-se agar padrdo para contagem de bactérias
psicotréficas, com incubagdo a 7°C durante 10 dias (ICMSF,
1988; Brasil 2003).

Para a coleta de amostras na superficie da ordenhadeira foi
utilizada a técnica do suabe em trés pontos distintos: teteira,
mangueira e tanque de resfriamento. Os suabes de alginato
umedecidos em agua peptonada a 0,1% foram friccionados
na superficie, por trés vezes, utilizando uma guia esterilizada
com uma éarea de 100 cm?, sendo colocados em tubos de
ensaio com 10 mL da solucdo peptonada. Em seguida foi
realizada a contagem de bactérias heterotréficas aerdbias
mesodfilas e psicotroficas. O experimento foi feito com trés
repeticdes.

Resultados e discussao

Avaliagéo da contaminag&o bacteriana em diferentes
pontos da superficie da ordenhadeira

Os resultados das contagens de mesdfilos e psicotréficos
na superficie de diferentes pontos do equipamento de
ordenha sdo mostrados na Figura 1. Observa-se que, mesmo
antes da adocdo dos procedimentos orientados de
higienizagcdo, as contagens se encontravam dentro dos
padrdes estabelecidos pela Organizagdo Mundial de Saude
(OMS) e ligeiramente acima do preconizado pela Associagéo
Americana de Salde Publica (APHA). A APHA (1998) descreve
gue as superficies que entram em contato com alimentos e
que foram adequadamente limpos e sanitizados, o namero
de micro-organismos encontrados néo deve exceder 2 UFC/
cm? (log 0,30) para ser considerado em condi¢des higi€nicas
satisfatorias.

Ap0s a adogédo dos procedimentos, a superficie da mangueira
e do tanque de resfriamento continham menos de 1 UFC/

cm?. Os valores obtidos nos diferentes tempos de
amostragem foram bastante homogéneos.

ApOs adogado dos procedimentos orientados de higienizacao
houve redugdo de mais de 1 ciclo logaritmico no nimero de
mesofilos e psicrotroficos aderidos nas superficies do
sistema de ordenha. Os resultados expressos em redugéo
decimal sdo mostrados na Figura 2.

Na pesquisa de Winck e Neto (2009) foi realizado um
diagnostico da adequacgdo de 158 propriedades leiteiras de

Reducdes decimais obtidas com procedimento orientado de
higienizagéo
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Figura 2: Reducgdes decimais (RD) obtidas com procedimento orientado
de higienizacdo em diferentes partes do equipamento de ordenha antes
e depois do processamento de intervencdo. Os resultados da teteira,
mangueira e tanque de resfriamento estdo expressos em UFC/cm?. Os
valores sdo médias de trés repeticdes.

Santa Catarina as normas brasileiras de qualidade do leite.
No estudo foi observado que, apesar de 70% dos produtores
afirmarem utilizar detergente especifico para ordenhadeira,
a adequadacdo para Contagem Bacteriana Total (CBT) nédo
foi melhor nessas propriedades. Os melhores resultados
para CBT foram obtidos pelos 30% de produtores que
afirmaram desmontar o conjunto de ordenha periodicamente
para efetuar uma higiene profunda.

A utilizagdo de detergentes especificos para ordenhadeira
deve ser acompanhada de procedimentos de higienizacao
que atendam a concentracdo ideal do detergente e saniti-
zante empregados, o real tempo de contato da solucéo deter-
gente com o equipamento, a qualidade da agua e a tempe-
ratura da solucdo detergente (detergente alcalino clorado
tem maxima eficiéncia a temperatura de 70°C). E notavel
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Figura 1: Namero de células aderidas em diferentes partes do equipamento de ordenha antes e depois do processamento
de intervengdo. Os resultados da teteira, mangueira e tanque de resfriamento estéo expressos em UFC/cm2. Os valores

sdo médias de trés repetigoes.
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gue a mudanca de atitude quanto a adocdo de técnicas
adequadas de higiene da ordenha é uma forma de melhoria
da qualidade bacteriana do leite.

Reflexos no numero de bactérias heterotroficas aerobias
mesdfilas e psicotrdficas no leite cru com a introducéo de
procedimento assistido de higienizacdo da ordenhadeira

A média das contagens de bactérias heterotroficas aerobias
mesofilas e psicotroficas no leite cru, mesmo antes da
intervencdo com a introdugdo do procedimento assistido
estava abaixo de 10°® UFC/mL. Apdés o procedimento
assistido, esses nimeros baixaram para 1,7 x 10% e 4,5 x
10?, respectivamente para mesofilos e psicotréficos (Figura
3), inferior ao limite estabelecido pela Instrugdo Normativa
N° 51, que indica 0 maximo de 10 UFC/mL (Brasil, 2002).

Efeito da higienizacéo sobre a contagem de
Micro-or ganismos no leite
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Figura 3: Efeito da higienizacdo sobre a contagem de mesdfilos e psi-
cotréficos no leite.
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Paola et al. (2005) avaliaram em quatro propriedades rurais
o efeito de diferentes técnicas profilaticas de higiene e
limpeza, durante o manejo de producado, na qualidade
bacterioldgica do leite através da contagem de bactérias
psicotroficas. Os dados demonstraram que ap6s a adocgao
das técnicas de profilaticas, ocorreram diminuicdes
significativas na contagem de bactérias psicotroficas do leite
em todas as propriedades rurais estudadas, comprovando
a importancia das préaticas preventivas de higiene e limpeza
sobre a qualidade bacteriolégica do leite.

Considerando que o equipamento de ordenha pode ser uma
fonte importante de contaminagéo do leite e que os procedi-
mentos de limpeza e higienizagdo, nesse componente,
podem influenciar diretamente no indice de contaminagéo
bacterioldgica do leite cru, fica claro que a orientagdo quanto
a adocao de procedimentos de higieniza¢do pode contribuir
na percepcdo do produtor sobre a forma de aplicagdo de
diferentes praticas de manejo de ordenha e assim garantir
um leite de boa qualidade bacteriolégica.

Conclustes

A adocdo dos procedimentos orientados de higienizacao
resultou em contagens microbiolégicas das superficies da
ordenhadeira baixas (menos de 2 UFC/cm?), atendendo a
padrdes mais rigidos, assim como uma reducdo de mais de
um ciclo logaritmico no nimero de mesofilos e psicotroficos
aderidos nas superficies do sistema de ordenha e um leite
de boa qualidade microbiolégica.

Os bons resultados obtidos foram relacionados com o apoio
técnico dos ordenhadores auxiliando na adocao de boas
praticas e assisténcia técnica na propriedade, através do
monitoramento do docente e dos alunos do curso de
agropecuaria.
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