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1. INTRODUCAO

O leite é um alimento essencial para a populacdo, estando a sua qualidade
relacionada aos cuidados higiénicos e sanitarios empregados durante a producéo. A
contaminacdo microbiolégica € um indicativo de sanidade do rebanho, da higiene
praticada na propriedade e das condigbes de armazenamento do produto (BRASIL,
2011).

A ordenha constitui etapa fundamental para a obtencédo de leite de qualidade.
Fatores relacionados a higiene dos equipamentos, dos manipuladores e do processo
da ordenha podem levar a contaminacdo do leite, gerando risco a saude publica
(MIGUEL, et al., 2012). Destaca-se como ferramenta, na busca pela qualidade do
leite, a identificag&o das principais fontes de contaminacao do produto.

Salmonella enterica esta entre 0s microrganismos mais comumente associados
a toxinfecgbes alimentares envolvendo o consumo de produtos de origem animal
(CDC, 2013). Salmonella estd amplamente distribuida na natureza, especialmente
no trato gastrintestinal de humanos e outros animais (KONEMAN et al., 2001), sendo
facilmente disseminada. E importante determinar as principais fontes de
contaminacdo pelo microrganismo para prevenir infeccdes em humanos através do
consumo de alimentos contaminados (TAHERGORABI et al., 2012), dentre os quais
o leite e seus derivados tém importancia destacada (CDC, 2013b).

O objetivo do trabalho foi identificar a presenca de Salmonella no leite e as
possiveis fontes de contaminacéo relacionadas ao processo de ordenha.

2. METODOLOGIA

Para obtencdo de amostras, foram realizadas sete coletas em diferentes
estabelecimentos rurais produtores de leite localizados na zona sul do Estado do Rio
Grande do Sul.

Durante as visitas, foram coletadas amostras da agua utilizada na sala de
ordenha, dos insufladores das ordenhadeiras mecanicas, da superficie interna dos
baldes de leite ou parede da tubulacéo, no caso de ordenhas canalizadas, das maos
dos manipuladores e do leite de conjunto. Também foram coletadas amostras de
fezes das vacas em producéo.

As amostras das maos dos manipuladores, dos equipamentos e dos
utensilios foram coletadas antes do inicio da ordenha com uso de zaragatoas
estéreis. Para as amostras das maos dos ordenhadores, foi utilizada a técnica
recomendada pela American Public Health Association (APHA, 2001). Para as
amostras da superficie dos baldes, a zaragatoa foi friccionada em uma area de 100
cm? delimitada através de gabarito de aco inoxidavel esterilizado (APHA, 2001). No
caso das amostras das paredes da tubulacédo e insufladores, as zaragatoas foram
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friccionadas na parte interna, em todo diametro do tubo até um comprimento de 10
cm (MCDONALD et al., 1993).

As amostras da agua foram coletadas, com os devidos cuidados de assepsia,
diretamente das torneiras. Apdés escoamento durante trés minutos, o material foi
depositado em frascos de vidro esterilizado, em quantidade aproximada de 400 mL.

Para as amostras de leite cru, foi realizada coleta diretamente do tanque de
refrigeracdo apos homogeneizacdo. Com o auxilio de uma concha esterilizada, 200
mL foram retirados e acondicionados em frasco de vidro estéril (BRITO et al., 1998).
As amostras de fezes das vacas foram obtidas com uso de zaragatoas diretamente
do reto. Foram feitas coletas de cinco vacas em producdo em cada estabelecimento.

ApOs as coletas, as zaragatoas foram colocadas em meio de transporte Cary
Blair (Himedia, Mumbai, india). Todo o material coletado foi acondicionado em
caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel e imediatamente encaminhado ao
laboratério para as andlises. Os produtores cujos estabelecimentos participaram do
trabalho, tiveram que concordar e assinar um termo de consentimento livre e
esclarecido para que o estabelecimento fosse incluido.

Para pesquisa de Salmonella, 25 mL das amostras do leite e da 4gua foram
adicionadas a 225 mL de Agua Peptonada Tamponada (APT, Acumedia, Michigan,
USA) e as zaragatoas foram colocadas em tubos de ensaio com 10 mL de APT. O
material foi incubado para pré-enriguecimento e demais procedimentos para
pesquisa de Salmonella, conforme recomendado por U.S. Food and Drug
Administration — FDA (ANDREWS et al., 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos sete estabelecimentos analisados, quatro (57,14%) apresentaram
Salmonella em pelo menos um ponto da ordenha, sendo que em trés (42,86%)
Salmonella estava presente no produto final (Tabela 1). Os insufladores se destacaram
por ser o ponto mais contaminado.

Tabela 1. Presenca De Bactérias Do Género Salmonella Em Diferentes Amostras.
Estab.* Agua Ins.** Balde M&o Vacal Vaca2 Vaca3 Vaca4 Vaca5 Leite

1 - - - - - - - - - -
2 - + - - - - - - -
3 - - - - - - - - - -
4 - - - - - - - - - -
5 - + - + - - - - - +
6 - - - - - - - - - +
7 + + - - - + - - - -

*Estabelecimento rural + Presenca de Salmonella

**Insuflador - Auséncia de Salmonella

No estabelecimento dois, a presenca de Salmonella no leite pode ser
decorrente da contaminacéo do insuflador, assim como no estabelecimento cinco,
gue apresentou 0 microrganismo no mesmo equipamento e na mao do ordenhador,
destacando a importancia das duas fontes de contaminacdo. No estabelecimento
seis, ndo foi possivel detectar a fonte de contaminagcdo do leite, no entanto, no
estabelecimento sete, o patégeno foi identificado no ambiente sem contaminar o
produto.
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Segundo MILAN et al. (2015), Salmonella tem a habilidade de produzir
biofilme em superficies de aco inoxidavel, material presente nos insufladores, o que
poderia explicar a ocorréncia do microrganismo no equipamento, visto que o biofilme
poderia levar a contaminagédo posterior do leite. Os estabelecimentos onde foram
feitas as coletas, utilizam hipoclorito de sodio (1%) para higienizacdo dos
equipamentos, substancia essa que quando testada no trabalho de MILAN et al.
(2015) nédo eliminou todo biofilme formado em ac¢o inoxidavel.

A ma qualidade fisico-quimica e/ou microbiolégica da agua pode interferir em
todo processo de obtencédo do leite, levando em consideracdo a possibilidade de
contaminacdo dos utensilios, dos equipamentos de ordenha, tanques refrigeradores
e até mesmo do manipulador (CERQUEIRA et al., 2006). De acordo com
CONCEICAO et al. (2014), o manipulador tem sido considerado um dos principais
responsaveis pela contaminacdo dos alimentos devido a falta de conhecimento
sobre aos aspectos higiénicos e as praticas adequadas de higiene e processamento
dos alimentos. O treinamento adequado dos manipuladores é uma medida eficiente
e econdmica que contribui na melhoria da qualidade higiénica e sanitaria do
alimento.

As amostras de leite analisadas no presente trabalho apresentam resultados
diferentes dos obtidos por MORAES et al, (2005), que ndo detectou contaminacao
para Salmonella em 42 amostras de leite analisado. A presenca de bactérias
patogénicas no leite cru € uma preocupacdo de saude publica, sendo um risco em
potencial para quem o manipula e quem o consome sem o0 adequado
processamento térmico, tanto em natureza ou na forma de derivados, o que
acontece frequentemente em fazendas.

4., CONCLUSOES

Salmonella pode estar presente no leite obtido em estabelecimentos rurais da
zona sul do Rio Grande do Sul, assim como nos animais em lactacdo e na agua
utilizada na sala de ordenha. As méaos dos ordenhadores e os insufladores do
equipamento de ordenha séo possiveis fontes de contaminacao do leite.
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