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Resumo
A qualidade microbiologica do leite cru pode ser influenciada diretamente pela sanidade dos

animais, procedimentos de higiene realizados durante a ordenha e condigdes de
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armazenamento do produto. Diante da necessidade de caracterizar 0s aspectos
microbioldgicos relacionados a producdo de leite dos rebanhos bovinos das ragas Curraleiro
Pé-Duro e Pantaneiro, foram avaliadas 333 amostras de leite cru a partir da contagem de
microrganismos aerdbios mesofilos, psicrotréficos, Staphylococus coagulase positiva bem
como a determinagdo do nimero mais provavel de coliformes a 30°C e a 45°C. Os resultados
obtidos mostraram baixos niveis de contaminagdo das amostras de leite por mesofilos
(7,5x10! - 8,7x10° UFC/ml — Curraleiro Pé-Duro/1,8x10? - 8,6x10?> UFC/mI- Pantaneiro),
psicrotroficos (2 - 1,4x10? UFC/ml / 2,6x10* - 1,4x10% UFC/ml), Staphylococcus coagulase
positiva (4 - 5,2x10? UFC/ml/ 1,1x10% - 7,6 x10? UFC/ml), coliformes a 30°C( 2,0 - 40,2
NMP/ml / 0,6 - 21,9 NMP/ml) e coliformes a 45°C (0,9-14,8 NMP/ml / 0,4- 20,3 NMP/ml).
Estes resultados demonstram as potencialidades que os rebanhos bovinos das racas Curraleiro
Pé-Duro e Pantaneiro apresentam quanto a qualidade microbioldgica do leite, adequacdo do
produto as legislacBes sanitarias bem como a viabilidade tecnoldgica desta matriz alimentar
na producdo de derivados lacteos.

Palavras-chave: Avaliacdo microbiol6gica; Conservacao de recursos genéticos; Controle de

qualidade.

Abstract

The microbiological quality of raw milk can be directly influenced by the health of the
animals, hygiene procedures performed during milking and storage conditions of the product.
Given the need to characterize the microbiological aspects related to milk production of the
bovine herds of the breeds Curraleiro Pé-Duro and Pantaneiro, 333 samples of raw milk were
evaluated from the count of aerobic microorganisms mesophilic, psychrotrophic,
Staphylococus coagulase positive as well as the determination of the most likely number of
coliforms at 30°C and 45°C. Results showed low levels of contamination of milk samples by
mesophils (7.5x101 - 8.7x103 CFU/ml - Hard Foot Currall/1.8x102 - 8.6x102 CFU/ml-
Pantaneiro), psychrotrophic (2 - 1.4x102 CFU/ml / 2, 6x101 - 1.4x102 CFU/ml), Coagulase
positive Staphylococcus (4 - 5.2x102 CFU/ml/ 1.1x102 - 7.6 x102 CFU/ml), coliforms at
30°C( 2.0 - 40.2 NMP/ml / 0.6 - 21.9 NMP/ml) and coliforms at 45°C (0.9-14.8 NMP/ml /
0.4- 20.3 NMP/ml). These results demonstrate the potential that the cattle herds of the breeds
Curraleiro Pé-Duro and Pantaneiro present regarding the microbiological quality of the milk,
the adequacy of the product to the sanitary legislation as well as the technological viability of
this food matrix in the production of dairy products.

Keywords: Microbiological evaluation; Conservation of genetic resources; Quality control.
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Resumen

La calidad microbioldgica de la leche cruda puede verse directamente influida por la salud de
los animales, los procedimientos de higiene realizados durante el ordefio y las condiciones de
almacenamiento del producto. En vista de la necesidad de caracterizar los aspectos
microbioldgicos relacionados con la produccion de leche de los rebafios de bovinos de las
razas Curraleiro Pé-Duro y Pantaneiro, se evaluaron 333 muestras de leche cruda a partir del
recuento de microorganismos aerobicos mesofilos, psicotroficos y con Staphylococus
coagulasa positiva, asi como la determinacion del nimero mas probable de coliformes a 30°C
y 45°C. Los resultados mostraron bajos niveles de contaminacion de las muestras de leche por
mesofilos (7,5x101 - 8,7x103 UFC/ml - Pie Duro / 1,8x102 - 8,6x102 UFC/ml- Pantaneiro),
psicotréficos (2 - 1,4x102 UFC/ml / 2, 6x101 - 1,4x102 UFC/ml), Estafilococos coagulasa
positivos (4 - 5,2x102 UFC/ml/ 1,1x102 - 7,6 x102 UFC/ml), coliformes a 30°C( 2,0 - 40,2
MPN/ml / 0,6 - 21,9 MPN/ml) y coliformes a 45°C (0,9-14,8 MPN/ml / 0,4- 20,3 MPN/ml).
Estos resultados demuestran el potencial de los rebafios de bovinos de las razas Curraleiro Pé-
Duro y Pantaneiro en cuanto a la calidad microbioldgica de la leche, la adecuacién del
producto a la legislacion sanitaria, asi como la viabilidad tecnologica de esta matriz
alimentaria en la produccion de productos lacteos.

Palabras clave: Evaluacion microbiol6gica; Conservacion de los recursos genéticos; Control
de calidad.

1. Introducéo

O leite é um dos alimentos mais completos, sendo uma importante fonte de proteinas,
lipideos, carboidratos, sais minerais e vitaminas. Estes componentes podem ser influenciados
por fatores genéticos, fisiologicos, nutricionais, sanitarios, comportamentais e ambientais,
durante o processo de sintese do leite na glandula mamaria (Bondan et al., 2018).

Diante de sua riqueza nutricional, este produto se apresenta como substrato para o
desenvolvimento de diversos microrganismos, 0S quais sdo capazes de alterar as
caracteristicas da matéria-prima ou, até mesmo, comprometer sua inocuidade. Logo, a
sanidade dos animais, condi¢fes de obtencdo, manipulagcdo, armazenamento e higiene no
processamento do leite, sdo fatores determinantes na qualidade microbioldgica dos produtos
derivados de leite (Georgescu et al., 2014; Zingone et al., 2017).

Estudos apontam que o leite obtido de animais sadios e em condi¢es adequadas de
higiene e armazenamento, contém células e microrganismos saprofitas da glandula mamaria,
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compondo a microbiota normal, como, por exemplo, as bactérias lacticas. Além disso, pode
apresentar em menor quantidade outros géneros como Micrococcus, Streptococcus e
Corynebacterium. Ja a microbiota contaminante, é composta principalmente por bactérias,
destacando-se microrganismos deteriorantes e patogénicos, como o grupo coliformes,
Enterococcus, Bacillus, esporos de Clostridium, Staphylococcus, Salmonella, entre outros
géneros (Yamazi et al., 2010; Menezes et al., 2014).

O controle microbiolégico em amostras de leite se baseia principalmente na
determinacdo de microrganismos indicadores auxiliando na avaliacdo da seguranca e
qualidade microbiologica dos alimentos, por fornecer informagdes sobre as condicGes
sanitarias durante a obtencdo, processamento e armazenamento do produto, além de
estabelecer uma estimativa sobre a vida de prateleira, bem como sinalizar a possivel presenca
de patogenos (Heck et al. 2009, Lambertz et al. 2014).

As racas bovinas Curraleiro Pé-Duro e Pantaneiro representam um importante recurso
genético animal a ser conservado, devido ao impacto socioecondmico e suas potencialidades
zootécnicas (Bianchini et al., 2006; Fioravanti et al., 2011; Marques Junior et al., 2012).
Apesar da maior rusticidade e adaptabilidade, pouco se sabe sobre a composicdo genética
destas racas localmente adaptadas, suas caracteristicas satisfatdrias e as possibilidades de
utilizacdo e fornecimento de alimentos (Carvalho et al., 2013; Carmo et al., 2015).

Apesar da dupla aptidao, os animais sdo pouco explorados quanto a producdo de leite,
sendo oportuno avaliar nestas ragas atributos relacionados a sanidade da glandula mamaria e a
qualidade do leite, a fim de caracterizar e avaliar o potencial das populacgdes de ragas nativas,
reconhecendo as relagdes entre caracteristicas de producdo e adaptacdo as diversas condigdes
ambientais, muitas vezes menos favoraveis (Fioravanti et al., 2012; Félix et al., 2013).

Considerando os aspectos abordados, o presente trabalho avaliou a qualidade
microbioldgica do leite de rebanhos das ragas Curraleiro Pé-Duro e Pantaneiro, gerando dados

sobre a identidade e qualidade do produto oriundo destas racas bovinas naturalizadas.

2. Metodologia

Animais e amostras

Foram colhidas 333 amostras de leite, sendo 226 da raca Curraleiro Pé-Duro e 107
obtidas do rebanho de bovinos da raga Pantaneiro. Os animais estavam em diferentes estagios
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de lactacdo, eram mantidos em sistema de criacdo extensivo e a coleta do leite foi realizada
uma vez ao dia, pela manha.

O rebanho bovino da raca Curraleiro Pé-Duro pertencia a Fazenda Coqueiro,
localizada no municipio de Cocalzinho, Estado de Goias. J& 0s animais da raca Pantaneiro
pertenciam ao Ndcleo de Conservacdo in situ do bovino Pantaneiro, localizado na Fazenda
Nhumirim, campo experimental da Embrapa- Pantanal, sub-regido da Nhecolandia, Corumba,
Mato Grosso do Sul.

Apbs a realizacdo dos testes da caneca de fundo escuro e o California Mastitis Test
(CMT) (Schalm & Noorlander, 1957; Schalm et al., 1971) foram colhidas amostras de leite,
procedendo a antissepsia dos 6stios dos tetos com algoddo embebido em alcool 70% iodado
(Harmon et al., 1990). As amostras foram obtidas por meio de um pool dos tetos, sendo
armazenadas em frascos esterilizados e sem conservantes, totalizando 40mL. Todas as
amostras foram acondicionadas em caixas isotérmicas, contendo gelo reciclavel, mantidas
refrigeradas durante o transporte até o laboratério multiusuario de Microbiologia do Centro de
Pesquisa de Alimentos da Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de
Goiés, Goiania, para a realizacdo dos procedimentos laboratoriais.

Os procedimentos realizados durante 0 manejo dos bovinos e as colheitas das amostras
atenderam as normas éticas e principios de bem-estar animal preconizados pela Diretriz
Brasileira para o Cuidado e a Utilizacdo de Animais para Fins Cientificos e Didaticos
(DBCA) do Conselho Nacional de Controle de Experimentacdo Animal (CONCEA)
vinculado ao Ministério da Ciéncia, Tecnologia e Inovacéo.

Para andlise dos resultados foi realizado um estudo descritivo das varidveis

quantitativas estudadas, empregando-se a distribuicdo de frequéncia (%) (Pereira et al., 2018).

Ensaios analiticos

As amostras de leite cru foram submetidas & contagem de Staphylococcus spp.,
determinacdo do NUumero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°C e Coliformes a 45°C,
Contagem de bactérias aerdbias meséfilas e Contagem de bactérias aerdbias psicrotroficas,
segundo metodologia recomendada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Brasil, 2003) e o Compendium of methods for the microbiological examination of foods
(Apha, 2001).
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Preparo das dilui¢bes decimais seriadas e sucessivas

Apds a homogeneizacdo das amostras, foram realizadas as diluicdes decimais seriadas
e sucessivas com transferéncia de aliquotas de 1 ml da amostra (dilui¢do 10°) para tubos
contendo 9 ml de 4gua peptonada esterilizada a 0,1%, compondo as diluicdes 107, 102 e 103
(Brasil, 2003).

Contagem padréo de microrganismos mesofilos aerdbios estritos e facultativos viaveis

Para a contagem de bactérias aerdbias mesofilas, aliquotas de 1ml das dilui¢des 10° a
102, foram inoculadas em placas de Petri, utilizando-se a técnica de profundidade, com
adicdo de 15ml de agar Padrdo de Contagem (PCA). Apds a homogeneizacao, procedeu-se a
incubacéo das placas a 36 £ 1°C por um intervalo de 24 a 48 horas, seguida de contagens de
coldnias, com resultados expressos em UFC/mL (Apha, 2001; Brasil, 2003).

Contagem de microrganismos psicrotréficos

Para a contagem de microrganismos psicrotroficos foram utilizadas as dilui¢des
decimais 10° a 102 das amostras de leite. Aliquotas de 100 pl de cada diluicdo foram
semeadas em agar Padrdo de Contagem (PCA) com o auxilio de alga de Drigalsky
esterilizada, seguido a técnica de espalhamento em superficie, incubacdo a 7°C por sete dias,
contagem de coldnias e expressdo de resultados em UFC/mL (Brasil, 2003).

Determinacgdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 35°C e a 45°C

Aliquotas de 1 ml das diluigBes 10°, 10 e 102 foram submetidas aos testes presuntivo
e confirmativo para coliformes, utilizando-se uma série de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
de Sodio, por dilui¢do (Brasil, 2003). Os tubos foram incubados a 35°C por 24-48 horas, e
aqueles que apresentaram turvacdo do meio e formacao de gas nos tubos de Durhan, tiveram
aliquotas transferidas para tubos com Caldo Verde Brilhante Bile Lactose 2% (Caldo VBBL)
com posterior incubacdo a 36+1°C por 24 a 48 horas. A leitura do resultado se baseou na
formacdo de gas nos tubos de Durhan invertidos ou efervescéncia quando agitado.

No teste confirmativo de coliformes a 45°C, foram transferidas aliquotas do Caldo

Lauril Sulfato de Sédio para o Caldo EC, sendo incubados em banho-maria a 45+ 0,2°C por
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24-48 horas. A presenga de coliformes a 45°C se deu pela leitura dos tubos e observagéo
quanto a formacao de gas ou efervescéncia ap0s sutil agitacéo.

Os resultados foram anotados em planilhas, sendo a determinacdo do numero mais
provavel de coliformes a 35°C e a 45°C realizada pela leitura na tabela de Hoskins (Brasil,
2003).

Contagem de Staphylococcus coagulase positivo

O procedimento para contagem de Staphylococcus spp. foi baseado na inoculagéo de
0,1 ml em &gar Baird-Parker, com a utilizacdo da técnica de plaqueamento em superficie, com
auxilio de alca de Drigalsky, e incubacdo das placas a 36 +1°C por 24 a 48 horas (Brasil,
2003).

Procedeu-se a leitura das placas pela presenca de colbnias tipicas e atipicas, seguida da
confirmacéo do género e espécies, com a inoculacdo de 3 a 5 coldnias de cada tipo em tubos
contendo Caldo Brain Heart Infusion (BHI) e incubacao a 36 £1°C por 24 horas.

Os cultivos foram submetidos a prova de coagulase e ao teste complementar de

coloragéo de Gram.

3. Resultados e Discussao

O perfil microbioldgico do leite bovino de racas Curraleiro Pé-Duro e Pantaneiro
quanto a contagem de microrganismos aerébios mesofilos, psicrotroficos, Staphylococcus
coagulase positivo e a determinacdo do Nimero Mais Provavel de coliformes a 30°C e a 45°C
foram apresentados no Quadro 1.

Considerando a microbiota mesofilica, grupo que abrange a maioria das bactérias de
uso industrial e também podem indicar a presenca de microrganismos deteriorantes e
patogénicos, observou-se que os valores encontrados neste estudo foram inferiores aos relatos
presentes na literatura, assim como aos parametros determinados para Contagem Padrdo em
Placas (CPP) de maximo 3,0x10° UFC/mI definidos pela Instrugdo Normativa n. 76 (Brasil,

2018) que regulamenta os requisitos de identidade e qualidade do leite cru refrigerado.
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Quadro 1. Valores da contagem de microrganismos aerdbios mesofilos, psicrotroficos,
Staphylococcus coagulase positiva e da determinacdo do nimero mais provavel de coliformes

a 30°C e 45°C em amostras de leite cru das ragas bovinas Curraleiro Pé-Duro e Pantaneiro.

Ensaios analiticos Raga Curraleiro Pé-Duro | Raga Pantaneiro
Contagem de microrganismos aerobios 1,8x10? - 8,6x102
- 7,5x10! - 8,7x10° UFC/ml
mesofilos (UFC/mL) UFC/ml

) - 2,6x10! - 1,4x102
Contagem de psicrotroficos (UFC/mL) 2 - 1,4x10% UFC/ml

UFC/ml
Contagem de Staphylococcus coagulase 1,1x10? - 7,6 x10?
o 4 - 5,2x102 UFC/mll
positivo (UFC/mL) UFC/ml
Determinacdo do NUmero mais
provavel de coliformes a 30°C 2,0 - 40,2 NMP/ml 0,6 - 21,9 NMP/ml
(NMP/mL)
Determinacdo do NUmero mais
provavel de coliformes a 45°C 0,9 - 14,8 NMP/ml 0,4 - 20,3 NMP/ml

(NMP/mL)

Fonte: Autores (2020).

Cabe ressaltar que o leite analisado, para as duas ragas, pode ser classificado como
banco genético diferenciado, devido as caracteristicas de rusticidade para os dois sistemas de
criagdo, ndo pautados em exploracdo leiteira. Isso significa que, apesar do menor aparato
tecnoldgico e praticas minimas de incremento em producdo, associadas aos cuidados de
higiene de ordenha, obteve-se nas ocasifes avaliadas, matéria-prima de melhor valor
microbioldgico.

A concentracdo de bactérias mesofilas encontradas no leite cru pode variar
significativamente, podendo ser utilizada no monitoramento de rebanhos leiteiros, na
avaliacdo de alteracbes na sanidade da glandula mamaria e procedimentos técnicos e
sanitarios que envolvem a obtencdo do leite (Jayardo & Henning, 2001).

Soares e Barros (2010) na avaliagdo de amostras de leite cru comercializados no
Recdncavo Baiano, constataram que a média de microrganismos mesoéfilos variou entre
1,27x10* UFC/mL e 6,35x10% UFC/mL. Posteriormente, Mata et al. (2012) ao avaliarem a
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gualidade microbioldgica da matéria-prima em uma cooperativa de laticinios da cidade de S&o
José dos Campos, Séo Paulo, observaram valor médio de bactérias heterotréficas mesofilas,
aerdbias estritas e facultativas vidveis em torno de 3,1x10° UFC/ml, valores acima do
preconizado por Brasil (2018) para contagem padrdo em placas do leite cru.

Nero et al. (2009) avaliaram a qualidade microbiolégica do leite obtido em
propriedades rurais com diferentes niveis de producéo diéria. Considerando os valores médios
na contagem de mesofilos, as propriedades com baixa producdo diaria (< 501) apresentaram
menor media quando comparados aos outros niveis (5,1+0,8 UFC/ml), seguidos de
propriedades com 50-100 litros diérios produzidos (5,8 £ 1,2 UFC/ml) e propriedades >100
litros produzidos, com 6,2 £ 1,2 UFC/ml. Considerando a contagem de microrganismos
psicrotroficos, os autores ndo observaram diferencas significativas entre os resultados obtidos
por propriedades com volumes de producdo diaria diferenciadas. Estes resultados demonstram
que independentemente do nivel de producdo, as propriedades apresentavam deficiéncias nos
procedimentos de higiene na obtencdo e armazenamento do leite.

Apesar das propriedades avaliadas neste estudo ndo realizarem a exploracéo leiteira,
os procedimentos adotados para coleta de amostras preconizaram medidas higiénicas como
antissepsia dos tetos, utilizacdo de luvas e utensilios limpos para ndo comprometer a avaliacao
microbioldgica do leite. Entretanto, verifica-se a necessidade de capacitacdo dos funcionérios
das propriedades visando as boas praticas agropecudrias caso haja interesse na utilizacdo dos
animais para obtencdo de leite de forma adequada.

Os valores encontrados para psicrotroficos neste estudo foram baixos (Quadro 01),
quando comparados a literatura compilada (10%-10° UFC/mL). Apesar disso, é importante
salientar a preocupacdo na obtencdo do leite e principalmente nos procedimentos de
armazenamento e processamento deste produto visto que 0s microrganismos psicrotréficos
sdo provenientes do meio ambiente e equipamentos de ordenha e sua presenca no leite pode
ser associada a realizagdo de procedimentos de higiene de forma inadequada durante ou ap6s
a ordenha ou também a refrigeracéo do leite (Pinto et al., 2006).

Em relacdo aos baixos valores encontrados na contagem de Staphylococcus coagulase
positivo, verificou-se que a menor frequéncia da bactéria confere menor associagdo a mastite
e ao risco a producdo de toxinas estafilocdcicas que sdo resistentes ao processo de
pasteurizacao. Estes achados apontam para possivel diferenciacdo da microbiota, uma vez que
0 ambiente de criagédo dos dois rebanhos favorecia a contaminagéo.

Ataide et al. (2008) ao avaliarem as caracteristicas microbioldgicas do leite cru de uma

industria de laticinios no Estado da Paraiba, relataram uma contagem media de 3,9 X
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10*UFC/ml para Staphylococcus coagulase positivo. Estes valores, apesar de estarem abaixo
do intervalo considerado significativo (10°-10°UFC/ml) para causar intoxicacdo alimentar,
demonstraram a presenca do agente no ambiente de ordenha, provavelmente relacionado aos
casos de mastite, da mesma forma que observado neste estudo.

Os valores apresentados no Quadro 1 quanto a presenca de coliformes a 30°C e a
45°C revelaram a um baixo nivel de contaminagdo do leite em ambas as racas avaliadas.
Considerando que a legislacdo vigente (Brasil, 2018) ndo estabelece limites para a presenca
de coliformes a 30° e 45°C em leite cru, € possivel sugerir que os resultados encontrados
neste estudo, foram inferiores aos observados na literatura, e podem ter relagdo com os
cuidados utilizados para a coleta de amostras bem como o envolvimento nos casos de mastite
de origem ambiental.

Estes resultados diferem do estudo de Soares e Barros (2010) que ao avaliarem
amostras de leite cru comercializados no Recdncavo Baiano, constataram valores entre
2,4x10% e 9,3x10> NMP/ml para coliformes a 30°C, indicando falhas no processo de
higienizacdo tanto na obtencdo do leite quanto comercializacgéo.

Santos et al. (2010) ao identificarem o perfil microbioldgico de leite in natura mantido
sob refrigeracdo ou a temperatura ambiente comercializado em estabelecimentos varejistas e
informais na Bahia, observaram que o nimero mais provavel de coliformes a 35°C, estiveram
entre 9,3x 102 e > 1,1 x 10° NMP/ml, enquanto para os coliformes a 45°C, os valores obtidos
foram de 1,1 x 10! a > 1,1 x 10° NMP/ml. Os autores relataram que a presenca de
microrganismos indicadores em elevadas proporc¢des no leite in natura pode ser decorrente de
praticas inapropriadas na obtencdo e conservacao do leite. Apesar da comercializacdo de leite
in natura ser proibida, esta pratica continua sendo realizada em muitas regides do pais,
possibilitando a veiculacdo de patdgenos aos consumidores e a ocorréncia de surtos de toxi-
infeccdes alimentares.

Martins e Lima (2013) relataram a qualidade microbioldgica do leite cru refrigerado
em propriedades rurais de Frutal/MG obtido por ordenha manual e mecénica. Constataram
que as médias na contagem de mesofilos variaram de 7,9x10° a 2,2x10° UFC/ml no leite
obtido pela ordenha manual, e entre 7,9x10° e 6,4x10* UFC/ml da ordenha mecénica. Na
contagem de psicrotroficos, os valores encontrados na primeira e Gltima coleta estiveram entre
2,5x102 a 1,3x10° UFC/mlI, enquanto no leite obtido por ordenha mecanica, apenas a primeira
coleta apresentou crescimento de microrganismos, com contagem de 1,85x10% UFC/ml.

Neste mesmo estudo, os autores relataram a presenca de coliformes nos dois tipos de

ordenha, sendo verificadas contagens mais elevadas na propriedade de ordenha mecanica,

10




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 45691110194, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.10194

com resultados entre 4,3x10? e 4,6x10° NMP/ml para coliformes totais e valores de 9,3x10% a
1,1x10* NMP/ml para coliformes termotolerantes, enquanto que amostras obtidas por ordenha
manual apresentaram coliformes totais (9,2x10* a 4,6x10® NMP/ml) e coliformes
termotolerantes, com valores entre 9,3x10? a 1,1x10* NMP/ml. As observacdes feitas no
estudo puderam constatar que as medidas de higiene na ordenha devem ser praticadas de
forma adequada para garantia de qualidade do leite, independente do sistema de ordenha
utilizado.

Considerando o tipo de ordenha manual, os resultados observados por este estudo se
apresentaram inferiores aos valores encontrados por Martins e Lima (2013), talvez pelas
condicGes ambientais, procedimentos de coleta de amostras, quanto pelas caracteristicas de
resisténcia das racas avaliadas por neste trabalho.

Barreto et al. (2012) investigaram a qualidade microbiolégica do leite in natura
comercializado na Bahia, por meio da quantificagdo de microrganismos mesofilos e
psicrotréficos, Staphylococcus spp., Staphylococcus coagulase positivo coliformes (35°C e
45°C). Os resultados encontrados apresentaram valores médios de 1,6x10° UFC/ml para
mesofilos; 9,6x10* UFC/ml na contagem de psicrotroficos; coliformes a 35°C (4x10°
NMP/ml) e a 45°C (3,8x10° NMP/ml) e 7,3x10° UFC/ml na contagem média de
Staphylococcus coagulase positivo.

Chye et al. (2011) analisaram amostras de leite cru de 360 propriedades rurais em
diferentes regides da Maléasia. A partir de 930 amostras, foram relatadas contagens de 12x10°
UFC/ml para meso6filos, 7.5x10° UFC/ml para psicrotréficos e 9.1x10° UFC/ml para
termdfilos, além de valores entre 10° to 10* UFC/ml para S. aureus, isolados em mais de 60%
das amostras. Os autores relataram a contaminagdo de 90% das amostras por coliformes,
sendo 65% amostras positivas (600/930) para E. coli apresentando contagens entre 10°e
10* UFC/ml.

Estes resultados corroboram com a necessidade do controle microbiol6gico no leite,
associado a adoc¢do de boas praticas na ordenha, além do tratamento térmico da matéria-prima

na fabricacdo dos derivados lacteos.

4. Considerac0es Finais

Sob o ponto de vista sanitério, os baixos niveis de contaminagdo relacionados aos
microrganismos mesofilos, psicotropicos, estafilococos coagulase positivo e coliformes no

leite das racas Curraleiro Pé-Duro e Pantaneiro sdo satisfatérios pois além de atender aos
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padrdes de qualidade estabelecidos pela legislacdo, ressaltam a possibilidade de exploracdo
leiteira destas ragas, mesmo que em baixo nivel de producdo, e impulsionam a valorizacdo das
potencialidades deste patrimdnio genético e cultural do Brasil.

Cabe ressaltar que as observagdes deste estudo ndo buscaram estabelecer parametros
para as ragas avaliadas e sim evidenciaram caracteristicas até entdo desconhecidas para estes
rebanhos. Diante disso, verifica-se a necessidade de mais informagdes e estudos sobre 0s
aspectos ligados a produtividade e qualidade do leite, na tentativa de esclarecer as
particularidades das racas, quanto adaptacao, resisténcia e rendimento, bem como quanto ao
perfil das bactérias naturalmente presentes no leite e que podem caracterizar grupos
bacterianos capazes de inibir microrganismos patogénicos e deteriorantes, bem como podem

aumentar a resisténcia da glandula a doenca.
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