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RESUMO

Este resumo expandido traz um estudo da relacdo entre as bactérias do ambiente
versus as bactérias do resfriador do leite de vacas em trés sistemas de produgdo distintos,
sendo eles, a pasto, Free Stall e Cross Ventilation, objetivando avaliar a qualidade do leite
produzido, a saude do rebanho e a higienizagdo da sala de ordenha.
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INTRODUCAO

O leite ¢ um dos alimentos essenciais para a alimentagdo humana no mundo inteiro,
sendo produzido em larga escala, principalmente no Brasil, gerando emprego e renda para a
populagdo envolvida nessa cadeia de produgdo (JUNG & JUNIOR, 2017). Trata-se de um
alimento de alto valor nutricional, que deve estar livre de contaminantes, sejam eles quimicos,
bioldgicos e/ou fisicos (ZANELA et al., 2021).

Considerando isso, para o leite poder ser consumido existem normativas vigentes que
devem ser seguidas para que se tenha uma padronizagdo na produgdo e que se possa entregar
ao consumidor um produto de alto valor nutricional e seguro para consumo (SANTOS, 2022).

Dessa forma, atrela-se o leite bovino ao segundo Objetivo do Desenvolvimento Sustentavel
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(ODS) proposto pela Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU), que prevé erradicar a fome,
alcancar a seguranga alimentar, melhorar a nutricdo e promover a agricultura sustentavel
(FURTADO, 2018).

Porém, o leite cru in natura pode sofrer contaminagdes por bactérias, sejam essas
ambientais ou contagiosas, por erros de manejos, animais debilitados e doentes, falhas na
higienizacao dos equipamentos de ordenha, do ambiente em que os animais sdo ordenhados,
entre outros fatores relacionados (GUERREIRO et al., 2005). Desta forma, buscou-se
investigar em trés diferentes sistemas de producgdo de leite se havia relagdo entre as bactérias
encontradas no ambiente da sala de ordenha apds o final da ordenha, com as bactérias

encontradas no leite do resfriador.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado em trés propriedades com trés sistemas de producdo
diferentes, sendo a propriedade A com sistema a base de pasto, propriedade B com sistema
Free Stall e propriedade C com sistema Cross Ventilation, durante o0 més de julho de 2023, no
periodo de inverno, na regido noroeste do estado do Rio Grande do Sul, Brasil. Nessas
propriedades foi acompanhada a ordenha completa.

Apobs a ordenha, antes da higienizacdo da sala com agua corrente, foi coletado
através de um swab estéril amostra dos dois lados do chao da sala onde os animais foram
ordenhados. A amostra de swab foi semeada em Agar Cromoclin US e acondicionada em
estufa, a uma temperatura média de 37°C, por 24 horas, para entdo realizar a leitura.

Concomitante a isso, foi coletado 40 mL de leite do resfriador, apos a finalizagao da
ordenha e estabilizagdo da temperatura do leite em 4 graus (média), em tubo de coleta estéril
para a realizacdo da Contagem Bacteriana Total (CBT) e cultura microbioldgica.

As amostras foram encaminhadas imediatamente para o laboratorio Suport D Leite
resfriadas. A andlise de CBT foi realizada pelo CBTest da On Farm e a cultura microbioldgica
com placas colorimétricas da On Farm. Apds todos os dados foram compilados e procedeu-se
a comparacao entre os dados das amostras de cultura microbioldgica ambiental e dos dados do

leite armazenado no resfriador.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

No leite do resfriador foi encontrada uma ampla variedade de bactérias em todas as
propriedades no ambiente e no leite do resfriador (Tabela 01). Mas apenas na propriedade A a
bactéria do tipo Klebsiella e Staphylococcus spp. foram encontradas no ambiente e no leite.

A mastite ambiental ¢ causada por microrganismos oportunistas que estdo
presentes no ambiente de ordenha ou curral, na agua contaminada, no chdo, fezes e em
materiais organicos usados como a cama dos animais. A contaminagdo pode ocorrer durante a
ordenha através de equipamentos como a teteira pelas maos do proprio ordenhador, ou ainda,
no periodo entre as ordenhas, principalmente quando as vacas se deitam nos ambientes
contaminados (FONSECA & SANTOS, 2001). Entre as bactérias relacionadas estdo os
coliformes Escherichia coli, Klebsiella e Enterobacter, os Streptococcus que incluem diversas
espécies,como por exemplo, Streptococcus uberis e Streptococcus dysgalactiae (FONSECA
& SANTOS, 2001). Sendo neste estudo bactérias ambientais encontradas no ambiente € no
resfriador, podendo a contaminacdo do leite no resfriador ter acontecido por casos de mastite
com estas bactérias ou por falhas na limpeza dos equipamentos ou na higienizagdo das vacas
durante a ordenha.

Na mastite contagiosa existem microrganismos contagiosos, que sdo adaptados a
sobreviver no hospedeiro e estdo presentes corpo do animal, sendo transmitidos diante da
ordenha, através dos ordenhadores; dos tetos infectados para outros, por meio do
equipamento da ordenha, bezerro e até por panos e esponjas de uso multiplo. Os principais
agentes etiologicos desse grupo sdo Streptococcus agalactiae, Staphylococcus aureus
(LANGONI, 2000). Neste estudo no ambiente foram encontradas bactérias contagiosas nas
propriedades A e B e no leite do resfriador nas propriedades A e C.

Os critérios indicativos da alta qualidade higiénica do leite cru incluem também baixo
nimero de microrganismos saprofitas e auséncia ou numero muito pequeno de
microrganismos patogénicos (HEESCHEN, 1996). Trés fontes de contamina¢do microbiana
do leite cru sdo reconhecidas: o interior da glandula mamaria, o exterior do ubere e das tetas e
os equipamentos de ordenha e de armazenamento do leite (SLAGHUIS, 1996). Neste caso
avaliado as 3 propriedades mantiveram CBT baixa indicando um manejo e higienizacao

adequada (Tabela 01).
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Segundo Marques (2006), o controle da mastite deve ter como enfoque a redugdo da

exposicao da extremidade do teto aos patdgenos ambientais € a maximizagdo da resisténcia

da wvaca as

infeccdes intramamarias. Assim, um alto padrio de limpeza deve ser

mantido em todas as éareas de alojamento para diminuir a sujidade do Ubere e reduzir

possiveis contaminagdes e deve-se buscar identificar no rebanho as vacas acometidas por

mastite subclinica.

Tabela 1. Resultado microbioldgico do leite do resfriador e contagem bacteriana (UFC/mL) e

resultado microbioldgico do ambiente em diferentes sistemas de produgao.

Propriedade Pasto Enterococcus; Klebsiella; Staphylococcus  29.000
A Escherichia coli; ndo-aureus;
Klebsiella; Staphylococcus aureus;
Staphylococcus spp  Outros Gram-positivos;
Outros Gram-negativos;
Streptococcus uberis
Propriedade Free Stall Escherichia coli; Outros Gram-positivos; 8.000
B Klebsiella; Enterococcus
Staphylococcus
spp;
Propriedade Cross Escherichia coli; Staphylococcus ndo- 29.000
C Ventilaitor  Klebsiella aureus; Staphylococcus
aureus; Outros Gram-
negativos;
CONSIDERACOES FINAIS

A relagdo entre bactérias do ambiente e presentes no leite do resfriador foi confirmada

neste estudo, desta forma enfatiza-se a importancia de manter habitos adequados de limpeza

das instalacoes bem como ¢ fundamental a identificagdo das vacas com mastite para assim

garantir a produ¢do de leite com qualidade.
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