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Introducéo

A higiene da ordenha, a limpeza dos utensilios e o resfriamento do leite est4 diretamente ligada a
contagem bacteriana total (CBT) (MENDONCA, 2009). Além da multiplicidade de tipos de
nutrientes, o leite é um excelente meio de cultura para os microrganismos (SALINAS, 2002). A
temperatura de armazenamento recomendada é de no maximo 4°C dentro de 2 horas ap6s o0 término
da ordenha (FONSECA; SANTOS, 2000). Durante a adicdo de leite da ordenha consecutiva a
temperatura deve permanecer menor que 10°C e deve voltar para 4°C ap6s o término da ordenha.

O estudo da dindmica populacional é essencial para prever o crescimento de diversas populactes
entre elas populagdes humanas, plantas, bactérias entre outras (BORZANI et all, 2001). O
crescimento de microorganismos em um meio de cultura em um espaco de tempo, quando ha
grande quantidade de nutrientes e poucas substancias toxicas, € exponencial, aumentando em
progressdo geométrica (BORZANI et all, 2001).

A pesquisa teve como objetivo investigar o crescimento bacteriano no leite cru, considerando a
mistura de trés ordenhas ao longo de 42 horas. A analise foi relacionada com os modelos
matematicos da dinamica populacional, definindo aquele que melhor se ajustasse a realidade

observada.

Metodologia

Foram coletadas amostras de leite cru para analise CBT no més de julho de 2012, sendo que o leite
colhido sofreu influéncia da temperatura e da mistura de trés ordenhas, as quais permaneceram em
tanque de expansdo por 42 horas. O agente da coleta foi 0 mesmo todo o tempo, utilizando luvas,
mascara, gorro e avental para ndo contaminar as amostras, assim como 0s instrumentos foram
higienizados com alcool 70%.

As coletas foram realizadas ao longo de trés ordenhas, com amostras de diferentes periodos,
obtendo-se trés repeticbes em cada tempo de coleta. O leite era retirado diretamente da tubulacgéo,
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sendo que apos a primeira hora de ordenha, e a cada duas horas colhiam-se trés amostras,
totalizando cinco periodos de coletas em cada uma das trés ordenhas.

Antes de realizar a coleta, o leite foi homogeneizado pelo agitador do tanque, durante cinco
minutos, quando foi verificada a temperatura. Obteve-se amostras de diferentes pontos do resfriador
e foram colocadas em uma jarra. Foi realizada a identificacdo das amostras. Apés as 42 horas de
coletas, as amostras foram acondicionadas e transportadas em caixa isotérmica, sob refrigeracao e
transportadas para o laboratorio para a contagem automatizada , através do equipamento Bactocount
IBC da Bentley, obteve-se os resultados em UFC/mL. Para todas as andlises, foi utilizado o
programa computacional Genes. Adotou-se o procedimento “Stepwise” para selecionar a variavel
gue melhor explicasse a variavel resposta procurada.

Resultados e Discussao

No Brasil o leite cru deve ser armazenado em tanques de expansdo a 4°C por um periodo maximo
de 48h (ARCURI et al. 2006). Entende-se, portanto, que possa haver até quatro misturas de
ordenhas, uma ordenha pela manha e outra no periodo da tarde. Nesse trabalho, durante 0 momento
da primeira ordenha, foi percebida acentuada reducéo de temperatura ao finalizar a primeira hora de
resfriamento.

Analisando a segunda ordenha, ou seja, a da manhd, a adicdo do leite colhido da tubulagdo mostrou
a mais reduzida densidade bacteriana (5.000 bactérias/ml), condi¢do possivelmente favorecida pelas
temperaturas do amanhecer (14 - 15°C). Na terceira ordenha, ao se atingir a primeira hora de
refrigeracédo, identificou-se o maior crescimento bacteriano, fato que s6 veio a reduzir, apds cinco
horas de refrigeracdo, quando ocorreu estabilizacdo. De modo geral percebe-se que, de todos 0s
tempos de coleta do resfriador, esse apresentou os maiores valores de densidade bacteriana.

A situacdo observada pode estar apoiada na condicdo climatica, visto que a média de precipitacdo
pluviométrica nesse periodo de coleta foi de 25,93 mm. Segundo ALVES (2006) as estacBes do ano
interferem nos valores de CBT. Durante o inverno ocorreram as menores taxas devido as condicdes
ambientais de baixas temperaturas, umidade relativa do ar e precipitacdo pluviométrica, sendo
essas, condicdes desfavoraveis a multiplicacdo microbiana.

Percebeu-se que ap6s a mistura do leite da segunda ordenha (22 manha), o tempo de resfriamento
para se atingir 4°C foi estatisticamente igual ao da primeira ordenha (12 tarde). Ressalta-se que no
momento da terceira ordenha (3?2 tarde) a estabilidade j& foi adquirida a partir da primeira hora.
Permite-se com isso, inferir que o volume de leite das ordenhas anteriores € decisivo na reducao
dréstica da temperatura e sua estabilidade. Explica-se esse fato ao entender que a cada nova adicao
de ordenhas, o leite adicionado é misturado a volumes cada vez maiores de leite frio, diminuindo
assim o tempo para se atingir 4°C.

Percebeu-se que as temperaturas baixas, neutralizaram o crescimento bacteriano durante o periodo
das 42 horas avaliadas. Pode-se observar inclusive, diminuicdo progressiva dos coeficientes de
determinacdo nos momentos de ordena dois e trés, atribuindo-se essa condi¢do ao fato de que a cada
nova ordenha misturada, o resfriamento do leite ocorria mais rapido, esse fato € justificado na
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literatura, visto a necessidade do répido resfriamento do leite para dificultar a proliferacdo de
bactérias (SOUZA, 2006).
A partir dessa pesquisa, comprova-se que o resfriamento do leite deve estar associado com boas
praticas de manejo dos animais, higiene e limpeza dos tanques, além da sanitizacdo dos utensilios
utilizados na ordenha. Contudo, esses cuidados devem ser ainda maiores em propriedades cuja
captacdo de leite ocorre a cada 48 horas, pois o risco de proliferagdo de microrganismos
psicotréficos é ainda maior (FONSECA; SANTOS, 2000). Apds a analise, 0 modelo obtido pela
regressdo maultipla mostrou que a temperatura foi a variavel que influenciou no crescimento
bacteriano, dentro do periodo avaliado no projeto.

6SALAO DO  uNwui2013 | “v:

Conclusdes

Conclui-se que a mistura de até trés ordenhas distintas em tanque de expansdo, acelera a velocidade
de resfriamento do leite. O tempo de manutencdo do leite no resfriador ndo eleva o nimero de
bactérias durante 42h. Baseados em regressdes multiplas “stepwise”, afirma-se que a temperatura é
o fator que eleva o nimero de bactérias. Durante o tempo de resfriamento do leite em tanque de
expansdo, ha tendéncia polinomial de grau dois para 0 nimero de bactérias, contudo a temperatura
adequa-se ao modelo néo linear logaritmico.

Fomento: PIBIC/CNPq
Palavras chave: ordenha; contagem bacteriana; instru¢des normativas.
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