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RESUMO

RAMELLA, Marcio Vargas. Caracterizagao quantitativa, qualitativa e higiénico-
sanitaria do leite ovino na regidao oeste do estado de Santa Catarina. 2012. 82f.
Dissertagao (Mestrado em Ciéncia Animal). Universidade do Estado de Santa
Catarina. Programa de Po6s-Graduagao em Ciéncia Animal, Lages, 2012.

A maior parte do leite ovino produzido no mundo é transformado em produtos
lacteos, por esta razdo a qualidade deste é medida principalmente pelas suas
propriedades tecnoldgicas, que sdo marcadamente afetados pela composicéo,
assim como pela sua qualidade microbiolégica. O objetivo deste trabalho foi
caracterizar as propriedades rurais que exploravam comercialmente o leite ovino na
regiao oeste do estado de Santa Catarina quanto a sua produg¢do, composi¢ao e
qualidade microbiologica do leite e da agua utilizada para a higienizagdo de
equipamentos. O experimento foi conduzido entre os meses de agosto de 2009 a
junho de 2012 em cinco propriedades rurais. Os animais utilizados no experimento
pertenciam as ragas Milchschaf, Lacaune e suas cruzas, além de cruzamentos com
racas de corte. As avaliagdes consistiram no registro da produgdo (mL/ovelha/dia),
composi¢cao (gordura, proteina, lactose e minerais) e Contagem de Células
Somadticas (CCS) do leite, assim como a qualidade microbiolégica (Coliformes totais,
Escherichia coli, Mesofilos, Salmonella sp., Listeria monocytogenes e
Staphylococcus aureus) deste e a qualidade microbiolégica da agua (Coliformes
totais, Coliformes termotolerantes e Mesdfilos) utilizada para a higienizagdo dos
equipamentos e utensilios de ordenha. Para a avaliagdo da produgdo e composi¢ao
o leite foi coletado no momento da ordenha, em seguida uma amostra era separada
e enviada para laboratério credenciado. Para a avaliagdo microbiolégica as amostras
de leite foram coletadas diretamente do tanque de resfriamento e a agua obtida
diretamente da fonte, para serem avaliadas no Centro de Diagndstico Microbioldgico
Animal (CEDIMA) do Centro de Ciéncias Agroveterinarias (CAV) da Universidade do
Estado de Santa Catarina (UDESC) para isolamento bacteriano. Os resultados da
producdo média diaria de leite durante os 150 dias de lactagdo foi de 926,88
mL/ovelha, enquanto que para a composi¢éo foi de 7,11% de gordura, 4,91% de
proteina, 4,52% de lactose, 17,81% de solidos totais e 490x10° CCS/mL. As médias
dos resultados obtidos através das analises microbioldgicas do leite de todas as
coletas foram de 3.535,29x10° UFC/mL para CPP, 30x10° UFC/mL para Coliformes
totais, 12,12 UFC/mL para E. coli e 0,47x10° UFC/mL para S. aureus, trés
isolamentos de Salmonella sp. e auséncia de Listeria monocytogenes. Para a agua
utilizada nas propriedades as médias entre todas as propriedades foi de 76,31x10°
UFC/mL para CPP, 37,82 NMP/100mL para Coliformes totais e auséncia de
Coliformes termotolerantes. Os dados de produgéo, composi¢cado e microbioldgicos
foram submetidos a anélise estatistica utilizando-se o procedimento GLM (General
Linear Model) do pacote estatistico SAS (SAS INSTITUTE, 2005). Os dados de CCS
foram previamente transformadas para logaritmo de base 10. O estudo permitiu
caracterizar o leite ovino assim como a qualidade microbiologica da agua destas
propriedades. Os resultados para a contaminagédo microbiolégica do leite e da agua,



nao corresponderam com os limites estabelecidos pela legislagdo brasileira quando
comparados com o leite bovino e para a 4gua de consumo, entretanto, assim como
para a avaliagdo produtiva e composicional do leite, estes dados podem servir de
subsidio para os envolvidos na atividade e uteis para a industria que absorve a
produgao de leite ovino da regido até que novas pesquisas sejam realizadas.

Palavras chave: leite ovino. qualidade microbioldgica. milchschaf. lacaune.



ABSTRACT

RAMELLA, Marcio Vargas. Quantitative, qualitative and hygienic-sanitary
characterization of milk sheep in the western of the state of Santa Catarina.
2012. 82f. Dissertation (MSc in Animal Science). Universidade do Estado de Santa
Catarina. Postgraduate Program in Animal Science, Lages, 2012.

Most of ovine milk produced worldwide is processed in dairy products, for this reason
their quality is measured by technological properties, which are markedly affected by
the composition, as well as the microbiological count. The objective of this study was
to characterize rural properties that explore commercially milk sheep in the western
of the state of Santa Catarina by recording the production, composition and
microbiological quality of the milk and the water used for the milking parlor. The
experiment was conducted during august 2009 to june 2012 on five farms. The
animals used in the experiment belonged to Milchschaf and Lacaune breeds as well
their crosses, and crosses with beef breeds. Evaluations consisted in registration of
production (mL/ewe/day), composition (fat, protein, lactose and minerals) and
Somatic Cell Count (SCC) of milk, as well as the microbiological quality (total
coliforms, Escherichia coli, mesophiles, Salmonella sp., Listeria monocytogenes and
Staphylococcus aureus) and microbiological quality of water (total coliforms, fecal
coliforms and mesophiles) used for cleaning of milking equipment and utensils. For
the assessment of milk production and composition the samples were collected at
the time of the milking, and then the samples were separated and sent to an
accredited laboratory. For the microbiological evaluation of milk the samples were
collected directly from the cooling tank and the water obtained directly from the
source to be evaluated in the Centro de Diagnostico Microbiolégico Animal
(CEDIMA) of Centro de Ciéncias Agroveterinarias (CAV) at the Universidade do
Estado de Santa Catarina (UDESC) for bacterial isolation. The results of the average
daily milk production during the 150 days of lactation was 926.88 mL/ewe, while for
the composition was 7.11% of fat, 4.91% of protein, 4.52% of lactose, 17.81% of total
solids and 490x10°/mL of SCC. The average results obtained by microbiological
analysis of milk from all sampling were 3535.29 x10° CFU/mL for Standard Plate
Count (SPC), 30x10°> CFU/mL for total coliforms, 12.12 CFU/mL for E. coli and 0.47
x10° CFU/ml for S. aureus, three isolates of Salmonella sp. and no isolates of Listeria
monocytogenes. For water the average of all properties was 76.31 x10° CFU/mL for
SPC, 37.82 NMP/100mL for total coliforms and no isolates of fecal coliforms. Data of
production, composition and microbiological were statistically analyzed using the
GLM procedure (General Linear Model) of the SAS statistical package (SAS Institute,
2005). SCC data were previously transformed into a logarithm base 10. The study
allowed to characterize the ovine milk as well the microbiological water quality of
these properties. The results for microbiological contamination of milk and water did
not correspond with the limits established by brazilian legislation compared with
cow's milk and water consumption, however, as for the evaluation of milk production
and compositional, these data can guidance for those involved in the activity and



useful for industry that absorb the production of ovine milk in the region until further
research is done.

Keywords: sheep milk. microbiological quality. milchschaf. lacaune.
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1 INTRODUGCAO

Atualmente o rebanho brasileiro de ovinos coloca o pais na 18° posi¢cdao do
ranking mundial e o estado de Santa Catarina na 112 posi¢gdo do rebanho nacional.
Apesar de ocupar esta colocagdo o efetivo de animais passou por algumas
alteragdes nos ultimos anos, reduzindo-se de 17.643.044 de cabegas na década de
70 para 13.954.555 em 1995 (IBGE, 2010a). Boa parte desta diminui¢éo justifica-se
pela crise da |4 na década de 90, principal matéria prima na época, que provocou
uma queda na producgédo de 33.617 toneladas em 1970 para 10.210 toneladas em
2006 (IBGE, 2010b). A diminuigdo do rebanho devido a uma crise na
comercializagdo de um produto serviu como exemplo para a importancia de uma
alternativa de renda na atividade com a exploragdo de outros mercados (carne,
couro ou leite).

Embora a exploragéo ovina no Brasil contribua em baixa propor¢do para a
fixacado do homem no campo, ja que frequentemente € considerada atividade
secundaria a exploragéo, o atual efetivo populacional pode ser incrementado para
que a ovinocultura alcance maior expressao e seja capaz de suprir a deficiéncia
protéica das comunidades carentes, ou por outro lado, incentivar o setor com
ingressos extras advindos do beneficiamento de produtos lacteos.

A inversao relativamente baixa para a formagdo de um plantel de ovinos,
associada aos produtos derivados do rebanho possuirem um potencial
economicamente rentavel tem despertado o interesse de pesquisadores na area,
especialmente para aqueles estudos que fornegam informagdes ao produtor sobre o
leite e 0 queijo fabricados a partir deste, além de dados sobre os beneficios a saude
do consumidor e das alteragdes que a qualidade do leite podem resultar nos queijos.
Derivados obtidos a partir de leite ovino ou caprino podem ser uma alternativa
economicamente interessante ao leite bovino, pois possuem gosto e textura tipicos
além de repassarem uma imagem saudavel ao consumidor. Hoje em dia as
principais variedades de queijo produzidos no mundo a partir de leite de ovelha sao:
Pecorino Romano, Manchego, Roquefort e Feta, enquanto que nos Estados Unidos
da America (EUA) a maioria dos queijos produzidos sdo artesanais e ndo podem
competir com os queijos importados, pela baixa quantidade de leite produzido e

porque muitas industrias misturam o leite ovino ao caprino ou bovino.
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Estimativas da produgdo e composi¢cdo do leite de ovelhas em lactagéo
fornecem informagbes para implementar praticas de manejo e alimentares na
propriedade, tanto para as ovelhas como para os cordeiros, no entanto, a maioria
dos estudos relacionados a ovinocultura de leite sdo realizados em paises da
Europa e Oriente Médio, onde esta atividade esta mais desenvolvida.

No Brasil, na maioria dos artigos publicados com a participagdo de pequenos
ruminantes s&o utilizados ovinos, comportamento semelhante a realidade mundial. O
avango no numero de trabalhos publicados ndo se limita somente as publicagbes
cientificas e na qualidade dos periddicos, mas também, nas metodologias utilizadas
e na abordagem cada vez mais multidisciplinar dos projetos de pesquisa. O avango
cientifico historicamente teve outras espécies como foco, como os bovinos, mas 0s
resultados obtidos nessas pesquisas podem ser utilizados na experimentagdo ou no
setor produtivo com pequenos ruminantes (caprinos e ovinos) ou vice-versa.

O leite ovino tem mais sélidos e nutrientes que o leite caprino e bovino e as
suas variagdes quantitativa e qualitativa, entre outros fatores (idade, nimero de
partos do animal, alimentagcdo e sanidade), podem ser muito grandes quando
comparadas entre as ragas, especialmente entre animais com a mesma aptidao, as
comparagdes ocorrem entre ragas com aptiddao para produgédo de carne (p. ex.
Suffolk) ou la (p. ex. Merino) e/ou com ragas com aptidao para a produgao de leite
(p. ex. Milchschaf/FrisonalFrisona Milchschaf, Awassi, Assaf, Lacaune, Manchega e
Sarda).

Por outro lado, a importancia dada para a Contagem de Células Somaticas
(CCS) se prende ao fato destas apresentam uma grande variedade de enzimas
proteoliticas e lipoliticas que podem contribuir de forma significativa para a alteragéo
dos constituintes do leite, capazes de provocarem alteragbes na composigao
levando a diminuicdo dos solidos (principalmente gordura e proteina), além de ser
um dos indicadores de mastite sub-clinica mais utilizados no mundo. O padrdo de
CCS néao é tao bem definida como para gado leiteiro, existindo atualmente muitas
discrepancias em relagcédo aos limites de CCS (no Brasil e no exterior) especifica
para o leite ovino.

Com relagao aos micro-organismos encontrados no leite ovino, alem da
capacidade que possuem de provocar alteragdes na sua composi¢cdo e no status
sanitario dos animais, estes apresentam destaque na saude publica como resultado
do carater zoonético de alguns deles, a exemplo do Staphylococcus aureus (S.
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aureus), Salmonella sp., Listeria monocytogenes (L. monocytogenes), e Escherichia
coli (E. coli).

A Salmonella sp. é considerada a principal causadora de doengas de origem
alimentar no Brasil e no mundo, e uma grande variedade de alimentos esta
associada a salmonelose, incluindo o leite e seus derivados, sendo a presenca da
bactéria frequentemente relacionada a praticas incorretas de manipulagdo. Assim
como a Salmonella sp., 0 S. aureus, a L. monocytogenes e a E. coli também sao
importantes patdgenos alimentares e estdo amplamente distribuidos pelo ambiente,
no ar, poeira, esgoto, agua, leite e alimentos ou equipamentos processadores de
alimentos, utilizando humanos e animais como principal reservatério. Estes micro-
organismos quando acometem um individuo pela ingestdo de alimentos
contaminados podem causar os sintomas classicos de toxinfecgdo alimentar
(cefaléia, vomitos, diarréia, dor abdominal, nauseas e febre) ou ainda provocar o
aparecimento de sinais mais graves como encefalite, septicemia, aborto e até a
morte.

Em alguns paises existe a tradicdo para 0 consumo do queijo fabricado a
partir do leite ovino, e ndo raramente sem o tratamento térmico recomendado, o que
aumenta a probabilidade de micro-organismos patogénicos, uma serie de surtos
alimentares no EUA e na Europa tém sido relatados associados a alimentos, em
alguns destes casos, queijos.

Associado aos micro-organismos descritos anteriormente esta o grupo dos
Micro-organismos Indicadores, que s&o comumente utilizados como indicio da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e da agua. Alguns dos micro-organismos
que se encontram dentro deste grupo s&o os Coliformes totais, os Coliformes
termotolerantes e os Mesofilos (identificados pela contagem de micro-organismos
Mesofilos ou Contagem Padrédo em Placas-CPP ou Contagem Bacteriana Total-
CBT). Estas bactérias sao assim classificadas por indicarem a possivel presenca de
micro-organismos patogénicos na amostra analisada, assim como a falta de higiene
durante a obtengao ou preparo de alimentos, fornecendo informagdes gerais sobre a
qualidade de produtos, praticas de manufatura, matérias primas utilizadas,
condi¢gbes de processamento, manipulagéo e vida de prateleira.

No Brasil, a criagdo de ovinos para produgado de leite tem se destacado nos
ultimos anos, principalmente ap6s experiéncias bem sucedidas de produtores do Sul
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do pais, nesta regido a produgéao e industrializagéo de leite tiveram inicio com ragas
especializadas como a Lacaune.

Considerando a importancia da produgéo do leite e da sua composi¢céo no
rendimento e na qualidade dos derivados fabricados a partir dele, associados a
presenca dos micro-organismos citados anteriormente nos alimentos e a sua
importancia na conquista do mercado consumidor e do impacto na saude publica, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a producgéo (litros (L) produzidos por animal) e a
composic¢ao (gordura, proteina, lactose, minerais/cinzas e CCS), além da qualidade
microbiolégica (contagem de Coliformes totais, E. coli, Mesofilos, Salmonella sp., L.
monocytogenes e S. aureus) do leite ovino e a qualidade microbiolégica da agua
(contagem de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e Mesofilos) utilizada

nas propriedades para a higienizagdo dos equipamentos e utensilios.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O consumo do leite animal por parte do homem n&o é um fato novo, ja que
sempre se considerou a ordenha uma das atividades pecudrias mais produtivas
desde a domesticagdo dos animais, ocorrida provavelmente entre o0 ano 10.000 e
7.000 a.C. A medida que aumenta o nivel de desenvolvimento de um pais, este é
acompanhado pelo nivel de exigéncia do consumidor quanto a qualidade dos
produtos que adquire, e este fato é particularmente evidente quando se trata de
alimentos. Sendo assim, a importancia que se da aos processos produtivos, a
conservacdo e a distribuicdo de produtos lacteos deve prioritariamente ser
acompanhada das exigéncias da qualidade da ordenha para a obtengdo da matéria
prima (MAZZUCCHELLI, 1998).

O conceito de qualidade de um produto pode ser dificil de ser definido, pois
depende da capacidade de satisfazer o comprador ou o consumidor, mas no que se
refere ao leite cru, pode estar relacionada com trés particularidades: a) composi¢ao
(parametros fisico-quimicos), b) caracteristicas organolépticas e c¢) fatores
relacionados com a higiene do leite (MOLINA, 1998).

Tratando-se especificamente do leite ovino, a ovelha leiteira € qualquer
animal desta espécie que proporcione regularmente uma quantidade de leite para o

consumo humano, sendo que esta exploragao quase sempre vem acompanhada da
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produgéo de 18, carne ou pele. Para o Brasil, e especialmente Santa Catarina, é uma
importante alternativa aos sistemas tradicionais de produgdo animal, assim como
vem ocorrendo com outros paises do Mercosul, caso da Argentina, Uruguai e Chile
(CORNICK e YASCK, 2000). A producao de leite ovino no Brasil ainda € escassa, e
a sua estimativa nédo é registrada por institutos de pesquisa do governo, nao
havendo dados oficiais da quantidade de leite produzida no nosso pais, ao contrario
de outras regides com reconhecida tradigéo na atividade (FAO, 2010).

De acordo com Ochoa-Cordero et al. (2002), com a queda no prego da la nos
ultimos anos, algumas alternativas para as ragas com aptidao para esta produgao
tém surgido, principlamente aquelas para a produg¢do de carne, mas para agregar
valor a atividade outra opgdo menos conhecida na América tem surgido, como a

producéo de leite.

2.1 PRODUGAO E COMPOSICAO DO LEITE

A avaliagdo da produgéo e composicéo do leite ovino consiste na estimativa
da quantidade de leite produzida pelos animais de forma individual ou total do
rebanho (tanque ou tarros) em mililitros por animal (mL/animal) ou kilogramas por
animal (kg/animal), enquanto que a avaliagdo da composigdo consiste na
determinagcdo da quantidade de agua e solidos totais (gordura, proteina, lactose e
minerais ou cinzas), assim como a CCS.

A producédo e a composi¢caéo do leite variam de acordo com uma série de
fatores, tais como: raga, fase da lactagéo (inicio, meio e fim), variagéo diaria (hora do
dia), peso e condi¢ao corporal (CC), idade, tipo de parto (simples, duplo, triplo, etc.),
alimentagdo, sanidade da glandula mamaria, temperatura (o conforto térmico se
situa entre 4,5 e 24°C), intervalo entre ordenhas (tempo), quantidade de ordenhas
diarias, sistema de ordenha (manual ou mecanico), manejo reprodutivo, morfologia
do ubere (anatomia, tipo, tamanho e cisterna) e sistemas de criagao (intensivo, semi
extensivo ou extensivo) (RAMELLA et al., 1999; RAMELLA, MACHADO e FARIA,
2003; SEVI, 2000).

Associados as causas de variagdes no leite descritas anteriormente, durante

0 verao ou épocas quentes do ano, alternativas como sombras, ventilagéo,
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fornecimento da alimentagdo em horas mais tardias e suprimento mineral podem ser
Uteis para evitar alteragdes na sua qualidade (SEVI et al., 2004).

A composi¢ao do leite varia muito entre espécies, mas o leite ovino possui
uma maior quantidade de sélidos e de nutrientes quando comparado com bovinos e

caprinos (Tabela 1).

Tabela 1. Porcentagem da composicdo média, minima e maxima de Sdélidos Totais,
Gordura, Proteina, Caseina e Lactose do leite de ovelha (compilagdo de dados de 86
referéncias de 1973-2005).

Dados Solidos totais Gordura Proteina Caseina Lactose
Média 18,1 6,82 5,59 4,23 4,88
Minimo 14,4 3,60 4,75 3,72 4,11
Maximo 20,7 9,97 7,20 5,01 5,51

Fonte: Raynal-Ljutovac et al., 2008.

De acordo com o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) o
leite ovino esta composto por 80,7% de agua, 7% de gordura, 5,98% de proteina,
5,36% de carboidratos (por diferenca) e 0,96% de minerais (ou cinzas) (USDA,
2010). Destes componentes, a gordura é 0 que mais varia quantitativa e
qualitativamente, dependendo do estagio da lactagdo, estacdo do ano, raga,
gendtipo e alimentagédo (PANDYA e GHODKE, 2007; RAYNAL-LJUTOVAC et al.,
2008), enquanto que a lactose, principal carboidrato do leite ovino (49% do total)
(RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008), varia muito pouco na composigéo do leite, tanto
na espécie ovina quanto na caprina (LOPEZ et al., 1999), assim como os minerais
(RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008).

A maioria do leite de ovelha produzido no mundo € transformado em queijo,
iogurte e outros produtos lacteos, por esta razdo a qualidade do leite € avaliada
principalmente em termos de propriedades tecnoldgicas e sua coagulagdo na
fabricagdo de derivados, que sao marcadamente afetados pela gordura, proteina e
CCS, tornando o conhecimento destes componentes fundamental para a industria
(PULINA et al., 2006; PARK et al., 2007).
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O principal fator que interfere na composigdo de gordura e proteina do leite é
a sua produgédo, associados ao fato de as correlagdes genéticas entre produgao de
leite e concentragdo de gordura e de proteina serem mais elevados do que os
fatores ambientais, no entanto, os teores de gordura e proteina com niveis de
producédo semelhantes podem ser melhorados ou piorados por outros meios
externos a genética (PULINA et al., 2006).

Ademais, outro pardmetro considerado como parte da avaliagdo da
composicao do leite ovino é a CCS, esta geralmente ¢é utilizada em ruminantes para
diferenciar um ubere saudavel de um infectado (PIRISI et al., 2000; JAEGGI et al.,
2003; BERTHELOT et al., 2006; MILANI e WENDORFF, 2011). A CCS ¢é cada vez
mais utilizada na rotina da ovinocultura leiteira como um indicador da saude e
higiene do ubere de forma individual ou do rebanho, no entanto, existem muitas
discrepancias em relagdo ao numero de células somaticas considerado ideal, que
pode variar de 200.000 a 1.000.000 cel/mL (PIRISI et al., 2000; JAEGGI et al., 2003;
JAYARAQO et al., 2004).

Considerados os fatores descritos anteriormente, serdo apresentados aqueles
que representam maior destaque na composi¢céo e produgédo do leite, como: raca,
intervalo entre ordenhas, quantidades de ordenhas didrias, sistemas de ordenha
(manual ou mecanico), fase da lactacéo, idade do animal, numero de cordeiros,

época do ano durante a lactagdo e Contagem de Células Somaticas (CCS).

2.1.1 Raga

A raga tem papel decisivo, desde que respeitadas as outras condi¢cdes para a
manutencado de padrbes desejaveis na produgdo e composi¢ao do leite. Enquanto
que para a producdo de leite as ragas que apresentam maiores valores sao a
Milchschaf (alema), Awassi (israelense), Assaf (israelense) e Lacaune (francesa)
que atingem até 500 litros/lactacao (média 150 dias/lactagao), para a composicao,
principalmente gordura, existe uma variagdo que vai de 6,3 a 8,2% (RAMELLA,
MACHADO e FARIA, 2003), mesmo em ragas com a mesma aptiddo. Na Tabela 2
segue uma compilagdo de trabalhos de diferentes autores para a composicédo e

produgéo de leite ovino de acordo com a raga.
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Tabela 2. Produgédo média diaria (L ou kg) de leite e quantidade de gordura (%) do leite, das
ragas Assaf, Awassi, Lacaune, Manchega, Milchschaf e Sarda, durante a lactac&o (dias).

Racga PMD* Gordura Dias lactagao
Assaf 2L - Toda lactacéo

Awassi®® 1,5a3,6L 5,5 a 6% 210

Lacaune® 1,9 L -

Lacaune* 1,6 L 7% 160
Manchega® 1,3 kg 8% 120
Milchschaf' 1,8 L 17,5 kg 180
Milchschaf* 2,5a3,5kg 6a7% Toda lactacéo

MLT" 1,3a1,6L - 120
Sarda* 1,3L 6,9% 180

Fonte: '"McKusick, 2000; “Ugarte, 2001; “Breeds of Livestock; “Gonzalo, 2001.
*PMD: Produg¢do média diaria (litros) **MLT: animais F1 resultado do cruzamento das racas
Milchschaf e Latxa.

A produgdo e a composicao do leite estdo intimamente ligadas a aptidao
produtiva da raga, no entanto, a sua adaptacdo ao meio ambiente afeta a
produtividade e a longevidade dos animais. Sendo assim, trabalhos sugerem
cruzamentos de ragas leiteiras com ragas locais para melhorar a adaptacéo de ragcas
estrangeiras mais sensiveis aos locais onde serdo exploradas (SANNA et al., 2001).

A raca Milchschaf possui excepcional aptidao leiteira e boa morfologia de
Ubere, além de precocidade sexual (apesar de apresentar longo anestro), no
entanto, se trata de uma raga muito sensivel as adversidades ambientais e
dificulades de adaptagdo quando comparadas com outras ragas leiteiras,
demonstrando elevada mortalidade perinatal (problemas sanitarios e reprodutivos
por patologias respiratorias e diarréias), o que justifica a tentativa de sua utilizagao
no cruzamento com ragas locais para aumentar a sua rusticidade mantendo a boa
producgéo leiteira (GONZALO et al., 2001).

Na Espanha, 45% das ragas sao estrangeiras ou resultados de cruzamentos
com estas, 0 que supde um problema, ja que ragas de alta produgéo (estrangeiras)

nao sao compativeis com os sistemas de criagao tradicionais (extensivos) utilizados
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para as racgas locais, esta realidade nem sempre € considerada pelos proprietarios,
uma vez que ragas de alta produgdo devem ser criadas em sistemas de
confinamento e exigem melhoramentos de pastagens para que correspondam com
as expectativas de produgéo e longevidade (UGARTE et al., 2001).

Thomas et al. em trabalho publicado no ano 2000 avaliando e comparando a
producédo de cruzamentos de ovelhas Milchschaf e Lacaune observaram que
cordeiras Milchschaf tiveram uma curva de lactagdo 15% mais longa (12 dias), uma
producéao de leite 21% maior (17 kg) com 9% a mais de gordura (5kg) e 10% a mais
de proteina (5kg), porém, entre os dados dos trés grupos nenhum deles apresentou
diferenca estatistica. As médias para a porcentagem de gordura do leite no
experimento para ovelhas % Milchschaf x Lacaune, V2 Milchschaf x Lacaune e 2
Lacaune foram de 5,46%, 5,57% e 5,11% respectivamente. Mesmo né&o
apresentando diferenga estatisticamente significativa os autoreres concluiram que
mais estudos devem ser realizados para confirmar os resultados, ja que foi o
primeiro realizado nos EUA com essas ragas.

Sakul e Boylan em 1992 avaliaram a produgéo de leite de racas dos EUA sem
aptiddo para a producéo leiteira - Dorset, Finnsheep, Lincoln, Rambouillet,
Romanov, Suffolk e Targhee - e 0s resultados demonstraram que as ragas néo
interferiram na composi¢do de gordura e lactose, mas a idade do animal influenciou
em todos os compontentes do leite. Em um periodo de quatro anos (1985 a 1989),
em que as ordenhas eram realizadas duas vezes ao dia, iniciando-se aos trinta dias
apos o parto até os cento e vinte dias de lactagcdo, os resultados médios obtidos
foram de 65,5 litros de leite, 533 mL/dia por animal, 6% de gordura, 5,8% de
proteina, 4,8% de lactose e 17,4% de sdlidos totais. Os autores concluiram que a
produgédo destas ragas deixou a desejar quando comparadas com ragas da Europa e
Oriente Médio e justificou essa diferenga pelos contantes melhoramentos genéticos
realizados naqueles continentes ao longo dos anos (SAKUL e BOYLAN, 1992). De
acordo com Milani e Wendorff (2011), o total de leite produzido por ovinos e caprinos
representa anualmente cerca de 0,08% da producgéo total de leite nos EUA.

Por outro lado, quando s&o consideradas ragas cuja principal aptidao é a
producdo de carne, alguns dados obtidos no Brasil, com ovelhas criando seus
cordeiros, foram 575 mlL/ovelha dia (BOYLAN, 2003) para a raga Suffolk, e 533
mL/ovelha dia para a raga Texel (RAMELLA, MACHADO e FARIA, 2003).
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2.1.2 Intervalo entre ordenhas, quantidade de ordenhas diarias e sistemas de

ordenha (manual ou mecanico)

Quando consideradas as praticas de manejo nas propriedades leiteiras
quanto ao intervalo, numero e sistema de ordenha, os seus efeitos no leite sdo
significativos. Em trabalhos cientificos publicados na area, as coletas sao realizadas
normalmente no momento da ordenha e geralmente com intervalos préximos a 12
horas entre elas, no periodo da manhéa e/ou da tarde. Alguns pesquisadores afirmam
que existe uma variagado na producao de leite quando as ordenhas realizadas no
periodo da manha sdo comparadas com aquelas realizadas o periodo da tarde, no
entanto ndo existem dados suficientes para este tipo de afirmagédo (FUENTE et al.,
1997).

Alteragbes na frequéncia da ordenha (uma, duas ou mais vezes ao dia)
podem alterar a produgdo e a composicdo do leite (NUDDA et al., 2002), nos
sistemas atuais de ordenha se considera necessario a realizagdo de duas ordenhas
diarias com intervalos de doze horas (ou 0 mais préoximo disso), para que mediante o
esvaziamento regular do Ubere ndo se afete a atividade sintética das células
alveolares e em consequéncia a produgdo animal, este intervalo permite uma melhor
combinagdo entre as caracteristicas produtivas e viabilidade econdmica da atividade
(RAMELLA et al., 1999).

Cardellino em 2002 avaliou trés ragas de ovelhas (Rambouillet, Suffolk, e
Dorset) com idades compreendidas entre um e dois anos, através da mensuragéo
da produgdo a cada trés horas. O incremento da produgdo de leite em partos
gemelares n&o se atribui somente a sucg¢éo dos cordeiros, mas a um estimulo ja no
utero da fémea, no entanto trabalhos provam que as grandes diferengas na
producédo de leite observadas em ovelhas com partos simples e duplos
desaparecem depois de atingido o pico de lactagdo. No trabalho, a variagdo da
producéo de leite durante o dia e de acordo com o intervalo entre ordenhas néo
indicou diferenga na producgéao de leite quando esta foi comparada durante as vinte e
quatro horas do dia.

Em trabalho semelhante ao anterior realizado por Fuente et al. (1997), os
autores avaliaram as diferengas ocorridas na produgao de leite da raga Churra (raga

espanhola com aptidao leiteira) de acordo com o nimero de ordenhas realizadas
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(uma ou duas) pela manha e/ou pela tarde. Os resultados do trabalho indicaram um
aumento da produgéo de gordura e proteina no quinto ano, mas de acordo com 0s
autores, esta variagéo deveu-se provavelmente a uma diminuigdo da produgéo com
0 avango da idade. Por outro lado, a alta quantidade de gordura em estudos com
racas sem aptiddo para a produgao de leite muitas vezes se prende ao fato dos
pesquisadores utilizarem ocitocina para a coleta do leite residual (OCHOA-
CORDERO et al., 2002).

Quando considerado o sistema de ordenha, partindo-se do principio que se
utilizam as praticas de manejo recomendadas, a ordenha manual € mais efetiva
quando comparada com a mecénica. A ordenha manual permite um maior
rendimento na quantidade e qualidade do leite, ja que com este sistema é possivel
obter o leite residual, este leite possui uma maior quantidade de soélidos totais e
representa em média de 70 mL de leite/ovelha. Por outro lado, a ordenha mecéanica
€ mais pratica e rapida, sendo portanto, o sistema recomendado para as
propriedades rurais, independente das vantagens descritas para a ordenha manual
(RAMELLA, MACHADO e FARIA, 2003).

2.1.3 Fase da lactagéo, idade do animal, numero de cordeiros e época do ano

durante a lactagéo

Na curva de lactagdo da espécie ovina, a semelhanga do que ocorre com
outros mamiferos, observa-se um incremento na quantidade de leite produzido até a
quarta semana, momento em que a ovelha atinge o seu pico produtivo. O pico vem
seguido de um decréscimo na curva com relacdo a quantidade (litros/ovelha),
comportamento inverso ao observado para a composigdo (componentes solidos)
(PEETERS et al., 1992; ZAMIRI, QOTBI e IZADIFARD, 2001).

Para Scharch (2000) em estudo realizado com animais da raga Milchschaf,
existe uma forte correlagdo entre a produgédo (quantidade de leite produzida) e a
composi¢ao (gordura, proteina, lactose e CCS), assim como o estagio de lactagao,
que também atua nestas caracteristicas, mas por outro lado a relagdo entre os
componentes (gordura, proteina, lactose e minerais) do leite (com exceg¢éo da CCS)

€ muito baixa.
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Em artigo publicado por Avendafio et al. (2002) os autores observaram que 0
pico de produgdo assim como os dias em que eles ocorreram variaram bastante de
acordo com a racga, para a raca Crioula (local), o pico ocorreu aos 12 dias de
lactagao com 1.291 mL/animal, enquanto que para um cruzamento 50% Milchschaf
e para animais da raga Suffolk os picos de produg¢do ocorreram aos 69 e 25 dias e
foram de 1.104 mL/animal e 926 mL/animal respectivamente. Com relagdo ao
numero de lactagbes, os autores registraram um aumento de 26% na produgéo de
leite (mL/animal) para as ragas Suffok e Milchschaf da primeira para a segunda
lactacéo.

Em trabalho realizado por Peeters et al. na Bélgica no ano de 1992 com
ovelhas das ragas Flemish (raga com aptiddo para a produgao de leite), Suffolk e
Texel (ragas com aptiddo para a produgdo de carne) os autores avaliaram a
producédo de leite durante os primeiros 45 dias de lactagdo dos animais, com idades
compreendidas entre um e dois anos, e obtiveram uma média de: 1,35+0,47 kg/dia
para a producao de leite, enquanto que para gordura, proteina e lactose foram
9,00+£1,29%, 4,85+0,36%, e 5,62+0,25% respectivamente. A idade da ovelha (média
de 200g/dia a mais para ovelhas de dois anos), 0 nimero de cordeiros mamando
(400g/dia a mais para partos duplos) e a raga influenciaram significativamente na
producao e na composicao do leite, sendo que 0 ano de realizagdo do experimento
(1988 e 1989), a data do parto, 0 peso da ovelha e o ritmo circadiano n&o foram
significativos.

Considerando a produgédo de leite e a sua relagdo com a composigéo e a
curva de lactagdo, em experimento conduzido por Ochoa-Cordero et al. (2002) com
ovelhas Rambouillet de dois a cinco anos realizado durante doze semanas e
ordenhadas duas vezes ao dia, os autores obtiveram produg¢do média por animal de
69113,3L/lactacdo, mas as participagdes do primeiro, segundo e terceiro més na
producédo durante a lactagdo corresponderam a 39,3%, 36,4% e 24,3% do total
respectivamente. Para a producgéo de leite observou-se uma co-relagéo inversa (P<
0,01) a porcentagem de solidos totais, gordura e proteina em sua composi¢ao
(Tabela 3).
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Tabela 3. Co-relagao (P< 0,01) entre a producao de leite (L) e a composicéo (%) de sélidos
totais, gordura, proteina e lactose na curva de lactagéo.

ST* Gordura Proteina Lactose Minerais
MD* -0,46* -0,42* -0,36* 0,33* -0,19*
ST* - 0,96* 0,38* -0,47* 0,03
Gordura - - 0,26* -0,54* -0,11*
Proteina - - - -0,27* 0,42*
Lactose - - - - -0,13*

Fonte: Ochoa-Cordero et al., 2002.
*MD: média diaria de producao de leite; ST: sélidos totais.

Em trabalho conduzido por Sevi et al. no ano 2000 com ovelhas da raca
Comisana (aptidéo leiteira) na Italia, os autores avaliaram a produgcdo e a
composic¢ao do leite de acordo com a época do ano (outono e inverno). Durante o
outono a produgdo média de gordura e proteina foi de 6,93% e 5,39%
respectivamente, enquanto que no inverno a producgao foi de 6,71% para a gordura e
5,15% para a proteina. No estudo a qualidade do leite de acordo com os autores foi
superior no outono quando comparado com inverno provavelmente pelo tipo de
alimentacao oferecida pelos produtores, as dietas oferecidas no inverno consistiam
em maiores quantidade de feno e concentrados enquanto que no outono, além desta
dieta as ovelhas recebiam alimentagdo a base de pastagens cultivadas. Esta
alteracdo na composi¢édo tem papel importante na fabricagdo e no rendimento de
derivados fabricados a partir deste leite, ja que alteraram-se componentes como a
gordura e caseina (outono) e calcio e fosforo (inverno) (SEVI et al., 2004).

Assim como os fatores discutidos anteriormemte, as diferengas na
composi¢cao do leite ovino estdo associadas também ao numero de lactagdes
(mudangas endodcrinas e status metabolico de ovelhas de diferentes idades),

controle sanitario, equipamento e pessoal envolvido (SEVI et al., 2004).
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2.1.4 Contagem de Células Somaticas (CCS)

A CCS geralmente é utilizada para diferenciar um Ubere saudavel de um
infectado em ruminantes e atualmente € a base para programas de qualidade do
leite no mundo todo (PIRISI et al., 2000; PAAPE et al., 2001; JAEGGI et al., 2003;
JAYARAO et al., 2004; SANTOS e FONSECA, 2006; BERTHELOT et al., 2007,
PAAPE et al., 2007; MILANI e WENDORFF, 2011). A CCS é cada vez mais utilizada
na rotina da ovinocultura leiteira como um indicador da saude e higiene do ubere de
forma individual ou do rebanho, no entanto existem muitas discrepancias em relagéao
ao numero de células somaticas considerado ideal. Nos EUA a portaria do leite
pasteurizado tipo A do leite ovino determina como aceitavel até 750.000 CCS/mL,
mas sabe-se que este valor € alto e provocara efeitos indesejaveis na textura e
sabor dos queijos fabricados a partir dele (JAEGGI et al., 2003), enquanto que no
Brasil, existe legislagao propria para o leite cru refrigerado bovino, que fixa como
valor minimo para a regiao Sul até o final de 2014 em 600.000 CCS/mL de leite
(BRASIL, 2011).

O rebanho, a fase e 0 numero de lactagdes (maior numero de lactagdes maior
CCS), o tipo de parto (partos multiplos séo associados a uma maior CCS), as
variagOes entre e durante as ordenhas (o valor de CCS & maior no leite residual), a
alimentagdo, a CC (um animal mal nutrido estd mais suceptivel a desordens
sanitarias) e outros fatores influenciam, mas todos s&o de menor importancia que a
prépria causa da infecgdo. A curva da CCS é inversamente proporcional a produgéo,
sendo os seus valores mais elevados no inicio da curva (principlamente no colostro),
diminuindo rapidamente até alcangar seus valores minimos coincidindo com a
maxima producao de leite (pico de lactagdo), aumentando novamente e de forma
progressiva até o final da lactagdo (GONZALO et al., 1998a; PULINA et al., 2006).

A importancia dada para este tipo de contagem se prende ao fato destas
células apresentarem uma grande variedade de enzimas proteoliticas e lipoliticas,
que sao liberadas durante o mecanismo de morte intracelular de micro-organismos
(SANTOS e FONSECA, 2006), estas enzimas podem provocar alteragdes na
composicao do leite, levando a uma diminui¢éo dos soélidos (principalmente gordura

e proteina), comprometendo a qualidade deste (GONZALO et al., 1998b).
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A presenca de alta CCS (indicativo de mastite subclinica) provoca ainda
alteragdes em outros parametros leiteiros, como diminuigcdo na producdo de leite e
na concentragdo de lactose e minerais por leséo do epitélio glandular, assim como a
presenca de sangue no leite (GONZALO et al,, 1998b; SANTOS e FONSECA,
2006). Os componentes sélidos do leite tem relagéo direta com a qualidade deste e
com o rendimento na fabricagdo de derivados lacteos (alteragdo na coagulagéo,
aumento do conteddo de agua, aumento do tempo de coagulagéo e do conteudo de
solidos do soro no leite) resultando em um produto final com alteragdes no aroma,
sabor e textura, assim como na sua vida de prateleira, sendo portanto, de interesse
do produtor e da industria controlar e manter a composi¢cdo do leite em niveis
normais, existindo ainda uma relagéo positiva entre 0 aumento da CCS do rebanho e
o maior risco de ocorréncia de residuos de antibidticos no leite (ALBENZIO et al.,,
2004; SANTOS e FONSECA, 2006).

Thomas et al. em trabalho publicado no ano 2000 avaliando e comparando a
produgéo de cruzamentos de ovelhas Milchschaf e Lacaune observou médias para o
CCSlog de ovelhas % Milchschaf x Lacaune, 2 Milchschaf x Lacaune e 2 Lacaune e
obteve 4,87, 4,79 e 5,12 respectivamente.

Estudos sao realizados com o objetivo de avaliar diferentes valores de células
somaticas no leite e na tentativa de estabelecer um limite desejavel. Em trabalho
realizado por Jaeggi et al. (2003) com ovinos da raga Manchega (raga espanhola
com aptidao para a produgao de leite) os autores estabeleceram trés parametros de
classificagdo de acordo com os valores de CCS/mL: a) <100.000 (Grupo 1), b)
100.000 a 1.000.000 (Grupo II) e ¢) >1,000,000 (Grupo Ill) para o leite e avaliaram
os efeitos destes valores na fabricagdo de queijos. Para os grupos Il e lll houve
aumento no tempo de coagulagdo (protedlise do leite) e aumento na umidade
(protedlise do queijo) que provavelmente foram causadas pela CCS. O trabalho
concluiu que alteragbes no sabor, como a rancificagdo, foram encontrados em
queijos com altas contagens destas células, atribuidos principalmente pelas
elevadas concentragbes de acidos graxos livres de cadeia curta no queijo,
resultantes de uma alta agéo lipolitica (JAEGGI et al., 2003).

Em outro trabalho conduzido para avaliar a CCS e o seu efeito no leite, Pirisi
et al. (2000) classificaram os seguintes valores de CCS: a) <500.000 CCS/mL como
baixo, b) 500.000 a 1.000.000 CCS/mL como médio e c) 1.000.000 a 2.000.000

CCS/mL como alto e utilizou estes parametros para avaliar alteracdes na producao e
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na composigcdo do leite e na composi¢cdo de queijos fabricados a partir deste. No
trabalho os autores concluiram ser possivel realgar a direta relagédo da CCS com a
composi¢ao do leite, particularmente com o pH, a lactose, a proteina e alguns
minerais, assim como o tempo de coagulagao na fabricagdo dos queijos, no entanto,
no caso dos queijos, 0 autor somente pdde afirmar que a quantidade de gordura
diminuia e a umidade aumentava a medida que ocorria um incremento na CCS.

A qualidade do leite (composi¢do) é mais influenciada devido ao estagio de
lactagcao que pelo numero de partos, a exemplo do que ocorre com outros
componentes além da gordura e da proteina, observam-se diferengas na CCS de
acordo com o estagio de lactagéo, Sevi et al. (2004) registraram em média, 5,93,

5,87 e 6,16 log1o cel/mL no inicio, metade e fim da lactagdo respectivamente.

2.2 MICROBIOLOGICO

A avaliagao microbiolégica do leite e da agua permitem estimar a presenga de
micro-organismos nestes, sejam eles deteriorantes, patogénicos ou indicadores. A
importancia dada para estas estimativas se prende ao fato destes micro-organismos
provocarem alteragdes na qualidade do produto ou estarem associados a
ocorréncias de surtos de origem alimentar, além do marketing que a qualidade do
produto gera na populagédo (KESSEL et al., 2004; FORSYTHE , 2007).

A qualidade do leite assume destacada importancia também sob o ponto de
vista de Saude Publica, no Brasil, embora ndo existam estatisticas precisas sobre o
assunto, sdo frequentes os casos de doengas associadas ao consumo de leite cru
ou de derivados produzidos a partir do leite contaminado com micro-organismos
patogénicos (FAGUNDES e OLIVEIRA, 2004).

A presenga de micro-organismos no leite pode ser devido a contaminagéo
ambiental, pelo operador/ordenhador, através de equipamentos ou provocada por
uma mastite. A mastite € uma doenga comum em rebanhos de leite e de corte, e 0s
micro-organismos que podem estar associados a sua ocorréncia sao: E. coli,
Mycoplasma sp., Klebsiella sp., S. aureus, Staphylococcus epidermidis, Pasteurella
haemolytica, Pseudomonas spp., Arcanobacterium pyogenes, Streptococcus spp.,
Bacillus spp., Clostridium perfringens, Corynebacterium pyogenes e Coliformes entre
outros (PUGH, 2005).
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Atualmente existe uma caréncia de trabalhos voltados para os aspectos
epidemiolégicos da mastite em pequenos ruminantes no nosso pais, contudo,
observa-se que esta enfermidade vem assumindo importéncia cada vez maior nos
rebanhos, inclusive naqueles que se dedicam a produgédo de carne, estimulando o
surgimento de resultados de pesquisa, principalmente na espécie ovina (PEIXOTO,
MOTA e COSTA, 2010).

Os dados no Brasil sobre a ocorréncia de surtos associados ao consumo de
alimentos sdo escassos, mas um levantamento realizado pelo Ministério da Sadde,
entre os anos 2000 e 2011, indicou a ocorréncia de 8.663 surtos, sendo que nestes
163.425 pessoas ficaram doentes e 112 vieram a 6bito. Os principais agentes
etiolégicos identificados pelo Ministério foram a Salmonella sp. com mais de 1.600
casos, S. aureus (aproximadamente 800 casos), E. coli (400 casos) e Bacilus cereus
(300 casos), seguidos de outros agentes (bactérias, virus e parasitos). Como causas
dos surtos, os principais alimentos identificados foram em primeiro lugar os
alimentos mistos (origem animal e vegetal), seguidos de ovos, doces e sobremesas,
a agua e a carne bovina, deixando os leites e derivados como a sexta maior causa
de doengas veinculadas por alimentos (DVA's) (BRASIL, 2011). Estes dados,
possivelmente subestimados devido a falta de notificagdo dos surtos, demonstram a
relevancia das medidas de controle sanitario dos alimentos destinados ao consumo
humano, particularmente das matérias primas de origem animal (FAGUNDES e
OLIVEIRA, 2004).

Os dados anteriores sao bastante inconsistentes ao considerar-se as
estimativas realizadas pelo Center for Disease Control and Prevention (CDC) dos
EUA, o ¢6rgédo do governo deste pais estima que, para uma populagdo de
aproximadamente 300 milhdes de pessoas, aproximadamente 48 milhdes sao
acometidas por DVA's ao ano, e destas 128.000 s&o hospitalizadas e 3.000 morrem.
Diferente ao que ocorre no Brasil, os cinco principais micro-organismos causadores
de DVA's nesse pais (em ordem de maior para a menor ocorréncia) sao:
1.Norovirus, 2.Salmonella nao tiféide, 3.Clostridium perfringens, 4.Campylobacter
spp. € 5. S. aureus (CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION,
2012a).

Considerando a importancia dos micro-organismos citados anteriormente na
saude publica, a qualidade microbioldgica do leite no presente trabalho sera avaliada
pela detecgdo e contagem de Coliformes totais, E. coli, Meséfilos (CPP), S. aureus,
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Salmonella sp. e L. monocytogenes, enquanto que a qualidade microbioldégica da
agua constarda da determinagdo e contagem de Coliformes totais, Coliformes
termotolerantes e Mesofilos (CPP).

2.2.1 Micro-organismos indicadores

Os micro-organismos indicadores vém sendo utilizados na avaliagédo da
qualidade da a4gua ha muito tempo e mais recentemente nos alimentos, estes micro-
organismos sao um grupo que quando presentes nos alimentos indicam uma
possivel contaminagdo fecal, a presengca de patdgenos ou uma potencial
deterioracéo do alimento (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Entre os indicadores comumente utilizados na qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos, encontram-se as contagens de Coliformes totais e termotolerantes, a
E. coli, os Enterococcus, contagem em placas de bactérias aerdbias mesdfilas e
contagem de estafilococos coagulase-positiva entre outros. Os coliformes s&o
indicadores de contaminag¢ao fecal e do risco da presenga de micro-organismos
patogénicos que podem causar toxinfecgdes no consumidor, assim como O0s
estafilococos, que sdo de grande importancia, principalmente os coagulase-positiva,
pois podem produzir enterotoxinas termoestaveis no alimento e chegar ao
consumidor mesmo apods a pasteurizagédo (FRANCO e LANDGRAF, 2008)

2.2.1.1 Coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli (E.coli)

Os coliformes totais s&o um grupo de micro-organismos pertencentes a
familia Enterobacteriaceae, estes micro-organismos além de serem encontrados nas
fezes, também estdo presentes em outros ambientes como vegetais e solo, onde
persistem por tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem intestinal com
Salmonella sp. e Shiguella sp., consequentemente, a presencga de coliformes totais
no alimento néo indica, necessariamente, contaminacéao fecal recente ou ocorréncia
de enteropatdgenos. Fazem parte deste grupo os géneros Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella (FRANCO e LANDGRAF, 2008).
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Apesar de nao indicarem necessariamente a presenga de contaminagéo fecal
ou de enteropatdgenos, este grupo, assim como os coliformes termotolerantes, sé&o
conhecidos como Micro-organismos Indicadores, pois indicam a possivel presenga
de micro-organismos patogénicos ou a falta de higiene durante a obtengdo ou
preparo de alimentos por contaminacgao fecal ou ambiental (SILVA et al., 2010).

Os Coliformes termotolerantes (anteriormente denominados Coliformes
Fecais) séo as bactérias pertencentes ao grupo dos Coliformes totais capazes de
fermentar lactose com produgédo de gas quando incubadas a temperatura de 44-
45,5°C (FRANCO e LANDGRAF, 2008). Atualmente sabe-se que o grupo inclui
bactérias de origem nao fecal, e em fungao disso o termo coliformes fecais tem sido
gradativamente substituido por coliformes termotolerantes (SILVA et al., 2010).
Nessas condigbes estao aproximadamente 90% das culturas de E. coli, e os 10%
restantes compreendem bactérias dos géneros Enterobacter e Klebsiella. A
presenga de coliformes termotolerantes nos alimentos fornece com maior seguranga
informagbes sobre as condicdes de higiene do produto e melhor indicagéo da
eventual presenca de enteropatdégenos (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

A E. coli € uma bactéria que possui uma série de linhagens, destas, algumas
podem compdr a microbiota normal do intestino dos animais enquanto que outras
provocam graves doencgas, inclusive nos homens. A colonizagdo do intestino de
fontes ambientais ocorre logo apds 0 nascimento, que permanece como microbiota
por toda a vida do individuo. Muitas linhagens de baixa viruléncia provocam
infecgbes oportunistas (p. e.x na glandula mamaria), enquanto que as linhagens
patogénicas provocam sérias manifestagdes clinicas e inclusive a morte (QUINN,
2005). O uso da E. coli como indicador de contaminagédo fecal foi proposto
associado ao fato deste microrganismo ser encontrado no conteudo intestinal do
homem e de animais de sangue quente (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Atualmente ndo existe no Brasil legislagao especifica para a contagem destes
micro-organismos (Coliformes totais, termotolerantes e E. coli) no leite ovino, ao
contrario do que ocorre com o leite bovino. Tratando-se do leite bovino, estdo em
vigor os padrdes estabelecidos pela Instrucao Normativa (IN) 62 (BRASIL, 2011),
que prorrogou os valores anteriormente estabelecidos pela IN 51 (BRASIL, 2002),
sendo assim ficou estabelecido que para Coliformes totais no leite o0 valor maximo

exigido deve ser <INMP (Numero Mais Provavel)/mL em cinco amostras analisadas,
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enquanto que para Coliformes termotolerantes exige-se a sua auséncia (BRASIL,
2011).

Por outro lado, considerando-se a legislagdo europeia, esta é mais
abrangente quando comparada com a brasileira e contempla o leite produzido por
todos o0s animais de produgdo e o0s seus derivados lacteos. Esta normativa
estabelece um limite de contagem bacteriana total para o leite cru < 1.500.000/mL
(UNION EUROPEA, 2004).

Em trabalho realizado no EUA com o objetivo de determinar a prevaléncia de
coliformes em tanques de leite bovino no ano de 2002, foram coletadas 860
amostras em 21 estados e destas amostras os coliformes foram detectados em 95%
delas (KESSEL et al., 2004), em trabalho semelhante, realizado com 21 rebanhos
ovinos na Grécia, Alexopoulos (2011) encontrou 4,49 log UFC/mL de Coliformes no
leite de tanque.

Para Albenzio et al. (2002), em estudo com ovelhas da raga Comisana na
Italia, os autores detectaram uma taxa de incidéncia de 17,5% de mastite subclinica
no rebanho, nos animais acometidos, a E. coli foi encontrada em 5,3% das amostras
analisadas, sendo o0 microrganismo encontrado com maior frequéncia nos
isolamentos, seguido pelo S. aureus (1,7%). A contagem de E. coli foi crescente e
acompanhou a lactagdo a medida que ela avangava, no entanto a alta incidéncia de
E. coli (patogeno ambiental) sugere falhas nas praticas de higiene da propriedade.

Valor semelhante foi encontrado por Fotou et al. (2011) em pesquisa
realizada com a finalidade de estimar a prevaléncia de micro-organismos no leite
ovino, o autor isolou a E. coliem 5% das amostras (de um total de 240), com valores
que variaram de 2x10° a 2,4x10* UFC/mL.

Por fim, no que se refere especificamente a qualidade microbiolégica da agua
utilizada nas propriedades para a higienizagéo de utensilios e equipamentos néo ha
padrdes para contagens, seja no Brasil ou em paises europeus (BRASIL, 2001;
BRASIL, 2004; ESPANHA 2003), no entanto existem padrbes estabelecidos para a
agua de consumo humano para ambos, e no que se refere a este quesito a Espanha
- assim como a Unido Europeia - considera estes valores de referéncia validos, ja
que esta define como agua para consumo humano aquela que: “é utilizada na
industria alimenticia com a finalidade de fabricagdo, tratamento, conservagéo ou

comercializagdo de produtos ou substancias destinadas para o consumo humano,
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assim como as utilizadas na limpeza de superficies, objetos e materiais que possam
entrar em contato com os alimentos.”.

Os parametros microbioldgicos espanhdis para a agua sao fundamentados na
contagem de coliformes e E. coli, e para ambos nao tolera-se a sua presenca
(OUFC/100mL) (ESPANHA, 2003), assim como ocorre no Brasil (com exceg¢ao de
agua tratada no sistema de distribuicdo) (BRASIL, 2004)

2.2.1.2 Mesofilos

O grupo dos Mesofilos ndo € um indicador de segurancga, pois nao esta
diretamente relacionado a presenca de patdégenos ou toxinas, mas é muito util na
avaliacdo da qualidade, pois a alta populagédo bacteriana pode indicar deficiéncias
na sanitizagdo ou falha no controle do processo ou dos ingredientes (SILVA et al.,
2010), excegao deve ser feita aos alimentos fermentados, cuja alta contagem né&o
indica ma qualidade do alimento. Os alimentos para serem considerados de baixa
qualidade ou com alteragdes detectaveis apresentam contagens entre 10° e 10°
UFC/g de alimento (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

A contagem de micro-organismos Mesoéfilos ou Contagem Total de Aerdbios
Mesdfilos em placa (Aerobic Plate Count) ou Contagem Padrdo em Placas (CPP) € o
método mais utilizado como indicador geral de populagao bacteriana em alimentos,
esta contagem n&o diferencia tipos de bactérias, sendo utilizadas para se obter
informacgdes gerais sobre a qualidade de produtos, praticas de manufatura, matérias
primas utilizadas, condi¢des de processamento, manipulagéo e vida de prateleira.

Zweifel et al. (2005) em pesquisa realizada com amostras de tanque de leite
ovino na Suiga encontraram em média 4,79 log UFC/mL, com um minimo de 2,00
log UFC/mL e um maximo de 8,64 log UFC/mL, sendo que a analise estatistica
demonstrou diferengas nas contagens de acordo com a época do ano, o “nimero de
ordenhas dentro do tanque” (quantas ordenhas foram realizadas para preencher o
tanque), o tamanho do rebanho e a técnica de ordenha. Outrossim, em trabalho
semelhante realizado por Alexopoulos et al. (2011) com 21 rebanhos de diferentes

regides da Grécia, 0 autor encontrou uma média de 5,48 log UFC/mL para CBT.
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2.2.2 Staphylococcus aureus (S. aureus)

O S. aureus é conhecido como estafilococos coagulase-positivo por ser capaz
de coagular plasma sanguineo em tubo (teste realizado para identificacdo do
agente). A doenga transmitida por este agente é uma intoxicagdo provocada pela
ingestdo de enterotoxinas formadas no alimento, estas toxinas s&o proteinas de
baixo peso molecular resistentes a cocgao (SILVA et al., 2010).

O ubere dos animais € o principal reservatdrio em rebanhos leiteiros, e 0
agente estd associado a surtos de intoxicagdo alimentar (SILVA et al., 2010;
CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2012b), no entanto os
estafilococos também estao presentes no ar, poeira, esgoto, agua, leite e alimentos
ou equipamentos processadores de alimentos, utilizando humanos e animais como
principal reservatorio (vias nasais, garganta, cabelo e pele), podendo ser encontrado
mesmo em individuos saudaveis (p. ex. manipuladores de alimentos). Por
conseguinte, uma medida eficaz para tentar evitar a enfermidade é nédo permitir a
contaminagdo do alimento e manté-lo a baixas temperaturas, limitando assim a
carga microbiana (FIGUEROA et al.,, 2002; FORSYTHE, 2007), pois tratam-se de
mesoéfilos com crescimento a uma faixa de temperatura de 7 a 47,8°C, com
producédo de enterotoxinas entre 10 e 46°C (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

A resisténcia ao calor da enterotoxina produzida no alimento e a acéo
proteolitica do trato digestério indica a importédncia de evitar a presenga desta
bactéria nos alimentos, que causa intoxicagao alimentar com sintomas de nauseas,
vOmitos e dores abdominais (RADDI, LEITE e MENDONCA, 1988; FORSYTHE,
2002; FAGUNDES e OLIVEIRA, 2004).

Por se tratar de uma agente causador de mastite contagiosa subclinica e ser
um causador de intoxicagdo alimentar em humanos é fundamental a identificacédo
deste agente no alimento para o monitoramente da saide do rebanho e da saude
publica (FORSYTHE, 2002; FAGUNDES e OLIVEIRA, 2004).

A contaminag¢do do alimento quando ndo tem origem no animal pode ser
causada pelo préprio manipulador. Em trabalho realizado para a pesquisa de S.
aureus em casas comerciais da cidade de Araraquara (Sao Paulo- Brasil) e em uma
populagcdo de estudantes universitarios, foram encontrados 44,1% e 34,8% de

individuos portadores de S. aureus em fossas nasais e maos respectivamente
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(RADDI, LEITE e MENDONCA, 1988), enquanto que Figueroa et al. (2002)
encontraram a presenga do mesmo agente em 34% dos manipuladores de alimentos
de restaurantes da cidade de Santiago do Chile-Chile como portadores deste
microrganismo. De acordo com o CDC, 25% da populagéo saudavel € portadora de
S. aureus na pele e nas fossas nasais (CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2012b).

A mastite estafilocécica corresponde a maior fragdo nas infecgdes
intramamarias em pequenos ruminantes (MAVROGENIS et al.,, 1992; HAENLEIN,
2002; SANTOS e FONSECA, 2006; PEIXOTO, MOTA e COSTA, 2010), e para
Mavrogenis et al. (1992), Haenlein (2002), Santos e Fonseca (2006) e Peixoto, Mota
e Costa (2010) o patdégeno com maior prevaléncia dentro deste grupo é o S. aureus,
que pode chegar a 50% de infecgdo do rebanho, que associado ao seu carater
zoonético ressalta a importancia da implantagdo de programas de controle em
propriedades leiteiras. Pelo contrario, para Leitner, Silanikove e Merin (2008) e
Fthenakis et al. (2004), sédo os estafilococos coagulase negativa os maiores
causadores deste tipo de infecgao.

Em trabalho realizado por Silva (2010a) para determinar a etiologia das
mastites em ovinos da raga Santa Inés no estado do Para-Brasil, a autora encontrou
o S. aureus como segundo maior causador de mastites nestes animais.

Com respeito a quantificagdo do S. aureus no leite ovino, HoleCkova
HoleCkova (2004) na Eslovaquia, compararam os dados obtidos com o limite
determinado pela legislagdo do pais (até 1x10° UFC/mL), os autores encontraram
78% das amostras superiores ao permitido (variando de 1,2x10° a 8,2x10° UFC/mL),
sendo assim, o0 leite e 0s produtos lacteos langados no mercado poderiam ser
alimentos de risco no que diz respeito a intoxicagdo alimentar por estafilococos,
levando em consideragdo a provavel presenca de enterotoxinas produzidas por
estes micro-organismos nos alimentos. Assim como os anteriores, Alexopoulos
Holeckova (2011) encontraram 3,94 log UFC/mL no leite de tanque de 21 rebanhos

leiteiros da Grécia.
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2.2.3 Salmonella sp.

A Salmonella sp. é considerada a principal causadora de doengas de origem
alimentar no Brasil e no mundo, e uma grande variedade de alimentos esta
associada a salmonelose, incluindo o leite e seus derivados, sendo a presenca da
bactéria frequentemente relacionada a praticas incorretas de manipulagao.

A nomenclatura utilizada para este microrganismo segue as recomendagoes
de Kaufmann e White, em que duas espécies sdo propostas, destas, apenas uma
representa importdncia na Medicina Veterinaria, a Salmonella enterica subsp.
enterica. A Salmonella sp. ocorre no mundo todo, podendo estar presente em agua,
solo, alimentagdo de animais, carnes e visceras, sendo a contaminagao inicial
invariavelmente através das fezes (QUINN, 2005).

Os limites para a presenga de Salmonella sp. no Brasil nao estao definidos
pela legislagdo para o leite cru refrigerado, ao contrario do que ocorre com o leite
pasteurizado. Neste caso, o Ministério da Saude (MS) e o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) determinam a auséncia deste microrganismo em
25 mL de leite (BRASIL, 2001; BRASIL, 2011).

Com o objetivo de determinar a prevaléncia de Salmonella sp. em leites de
tanques nos EUA (leite cru refrigerado), Kessel et al. (2004) coletaram 860 amostras
para isolamento microbiolégico de diferentes regides do pais, destas 2,6%
resultaram na presenga deste microrganismo. O autor, considerando outros

trabalhos publicados na area, concluiu que os valores foram abaixo do esperado.

2.2.4 Listeria sp.

A listeriose é considerada uma doencga grave que pode causar encefalite,
septicemia e aborto em bovinos, ovinos, caprinos e humanos, criando inclusive
portadores assintomaticos que disseminam a doenga. Os sinais em humanos podem
ser precedidos de simples sintomas semelhantes a gripe e progredir para outros
mais graves como alteragbes gastrointestinais, septicemia, meningite, encefalite,
infecgdo cervical, aborto, endocardite, granulomas no figado e outros érgéaos,

abcessos, pustulas cutaneas e até a morte (SILVA et al., 2010).
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O reservatorio primario parece ser a vegetagcdo e 0 solo, mas esta
amplamente disseminada pelo ambiente em agua, fezes, esgotos, plantas em
decomposicéo e silagem (quando esta ultima & fermentada inadequadamente ou
apresenta crescimento visivel de fungos) e a associagéo de silagem contaminada e
a mastite em bovinos com subsequente contaminagdo do leite destinado para o
consumo humano ja foi relatada (SILVA et al., 2010).

Em alguns paises existe a tradicdo para o consumo do queijo fabricado a
partir do leite ovino, e ndo raramente sem o tratamento térmico recomendado, o que
aumenta a probabilidade de aparecimento de Listeria sp. ou outros micro-
organismos patogénicos. Uma serie de surtos alimentares no EUA e na Europa tém
sido relatados associados a alimentos, em alguns destes casos, queijos (AL-TAHIRI,
OMAR e REWASHDEH, 2008).

Este microrganismo pode sobreviver (p. ex. L. monocytogenes) mesmo apos
a pasteurizagéo, e inclusive no leite Ultra Alta Temperatura (UAT) quando ha uma
grande contagem no pré-aquecimento ou se houve contaminagdo ambiental pés-
aquecimento. No entanto, mesmo sobrevivendo ao aquecimento, esta técnica causa
alteragdes nestas bactérias que as impedem de multiplicar-se em temperaturas de
refrigeragao.

Ao ser um patdgeno que pode sobrevir ao beneficiamento do leite e durante o
seu armazenamento (inclusive multiplicar-se a temperaturas de refrigeragcéo)
recomenda-se nunca utilizar ou consumir o leite sem que este tenha recebido o
devido tratamento térmico (AL-TAHIRI, OMAR e REWASHDEH, 2008).

Com o objetivo de determinar a prevaléncia de L. monocytogenes em leites
de tanques nos EUA em 2002, foram coletadas 860 amostras de propriedades onde
se explorava a bovinocultura de leite, destas, em 6,5% foram detectados a presenga
do microrganismo. Os valores foram considerados baixos pelo autor (KESSEL et al.,
2004), realidade distinta daquela observada por Fotou et al. (2011) em analises
realizadas com leite ovino a partir de tanques de resfriamento, no trabalho os
autores nao isolaram Listeria sp. em nenhuma das 240 amostras de 25 propriedades

diferentes.
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CARACTERIZAGAO QUANTITATIVA E QUALITATIVA DO LEITE OVINO NA
REGIAO OESTE DE SANTA CATARINA

Quantitative and Qualitative characterization of milk sheep in the west region

of the state of Santa Catarina.

RESUMO

Atualmente a produgéo de leite ovino no mundo tem como principal finalidade servir
de matéria prima para a fabricagdo de derivados lacteos, principalmente queijos,
sendo assim, o leite é avaliado predominantemente pela sua composi¢céo e pela
Contagem de Células Somaticas (CCS), ja que estas caracteristicas interferem
marcadamente na qualidade destes produtos. O objetivo deste trabalho foi
caracterizar as propriedades rurais que exploravam comercialmente o leite ovino na
regiao oeste do estado de Santa Catarina quanto a sua produgdo, composi¢ao e
CCS. O experimento foi conduzido entre os meses de agosto de 2009 a fevereiro de
2011em cinco propriedades rurais. Os animais utilizados no experimento pertenciam
as ragas Milchschaf, Lacaune e suas cruzas, além de cruzamentos destas com
racas de corte. As avaliagdes quantitativas consistiram no registro da producgéo
(mL/ovelha/dia) do leite e as avaliagbes qualitativas se basearam na composi¢ao
(gordura, proteina, lactose e minerais) e CCS do leite, ambas durante os 150 dias de
lactagao. As coletas eram realizadas no momento da ordenha para que fosse
catalogada a produgéo individual das ovelhas, em seguida uma amostra do leite era
separada e enviada a um laboratério credenciado para a avaliagdo qualitativa. Os
resultados da produgdo média diaria de leite para todo o periodo de realizagéo do
experimento foi de 926,88 mL/ovelha, enquanto que para a composic¢éo foi de 7,11%
de gordura, 4,91% de proteina, 4,52% de lactose, 17,81% de solidos totais e
490x10° CCS/mL. Os dados de producéo e composicao foram submetidos a analise
estatistica utilizando-se o procedimento GLM (General Linear Model) do pacote
estatistico SAS (SAS INSTITUTE, 2005), sendo os dados de CCS previamente
transformadas para logaritmo de base 10. O estudo permitiu caracterizar o leite
ovino nesta regido e os dados podem servir de subsidio para os envolvidos na
atividade e para a industria que absorve a producdo da regido até que novas
pesquisas sejam realizadas, pois estas exploragbes se encontram em fase de
implantagéo e padronizagéo da atividade.

Palavras chave: leite ovino. produgdo. composi¢éo. contagem de células somaticas.
milchschaf. lacaune.
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ABSTRACT

Currently sheep milk production in worldwide has as main purpose serve as raw
material for dairy products, especially cheese, so, the milk is predominantly
evaluated by its composition and Somatic Cell Count (SCC), since these
characteristics markedly affect the quality of these products. The objective of this
study was to characterize the properties that sheep milk was commercially exploited
in the western state of Santa Catarina about their production, composition and SCC.
The experiment was conducted during August 2009 to February 2011in five farms
that commercially exploited sheep milk and supplied its to the local dairy. The
animals used in the experiment belonged to Milchschaf and Lacaune breeds as their
crosses, and crosses of these breeds with beef breeds. The quantitative evaluation
consisted in recording the production (mL/ewe/day) of milk and qualitative
assessments were based on the composition (fat, protein, lactose and minerals) and
milk SCC, both during the 150 days of lactation. The collections were made at the
time of milking and were cataloged about the of individual sheep production, then a
sample of milk was separated and sent to an accredited laboratory to qualitative
assessment. The results of the average daily milk production for the entire duration of
the experiment was 926.88 mL/sheep, while for the composition was 7.11% of fat,
4.91% of protein, 4.52% of lactose, 17.81% of total solids and 490x10°/ml for SCC.
The production and composition data were statistically analyzed using the GLM
procedure (General Linear Model) of the SAS statistical package (SAS Institute,
2005), and SCC data was previously transformed to logarithm base 10. The study
allowed to characterize the ovine milk in this region and the data can provide
guidance for those involved in the activity and the industry that absorb the region's
production until new research is done, because these farms are under
implementation and standardization of the activity.

Keywords: sheep milk. ewe production. milk composition. somatic cell count.
milchschaf. lacaune.
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INTRODUGAO

Historicamente oscilagbes no efetivo dos rebanhos tém ocorrido no Brasil € no
mundo, e estas variagbes, entre outros motivos, justificam-se por crises no setor
lanificio na década de 90 (IBGE, 2010). A diminui¢do do rebanho atribuida a uma
crise especifica destaca a importancia de uma alternativa de renda na atividade com
a exploragao de outros mercados (carne, couro ou leite), que torne a atividade mais
rentavel.

Estimativas da produgcdo e composicdo do leite de ovelhas fornecem
informagbes para implementar praticas de manejo na propriedade, no entanto, a
maioria dos estudos relacionados a ovinocultura de leite s&o realizados em paises
da Europa e Oriente Médio, onde esta atividade esta mais desenvolvida.

A produgao mundial do leite ovino € destinada principalmente a produgéo de
queijos, sendo que os componentes do leite - gordura, proteina, lactose e minerais -
e Contagem de Células Somaticas (CCS) interferem marcadamente sobre o
rendimento e qualidade dos produtos. Embora a produ¢éo mundial no ano de 2010
tenha sido de 10.046.507 toneladas, no Brasil ndo existem dados oficiais para este
produto (FAO, 2010; IBGE, 2010), além das tabelas de composi¢ao nutricional de
produtos lacteos de caprinos e ovinos existentes em muitos paises serem
incompletas ou conterem dados antigos (RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008).

No Brasil, a criagdo de ovinos para produgao de leite tem se destacado nos
ultimos anos, principalmente apds experiéncias bem sucedidas de produtores da
regiao Sul do pais, onde a produgdo e industrializagdo de leite tiveram inicio com
ragas especializadas, principalmente a Lacaune (RIBEIRO et al., 2007). No estado
de Santa Catarina, aproximadamente 95% das propriedades que exploram a
ovinocultura de leite estdo localizadas na regido oeste, e este fato se prende
principalmente a dois motivos: a) possuir tradicdo para a agricultura e a
bovinocultura de leite e b) pela circunstancia, ja que houve no ano de 2006 um
incentivo contratual e econdmico de um laticinio local para estimular a atividade
(FARMPOINT, 2006; SEBRAE, 2007).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar o leite ovino explorado

comercialmente em propriedades da regido oeste do estado de Santa Catarina
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quanto a produgdo (litros/animal) e a composi¢do (gordura, proteina, lactose,

minerais/cinzas) e Contagem de Células Somaticas (CCS) do leite.

MATERIAL E METODOS

Caracterizagdo das propriedades

O experimento foi realizado em cinco propriedades (P) privadas da regiao
oeste do estado de Santa Catarina, nos municipios de Chapec6, Sdo Miguel do
Oeste e Paraiso, onde estavam concentradas aproximadamente 85% das
propriedades que exploravam a ovinocultura de leite neste estado. As propriedades
foram selecionadas de acordo com (a) a finalidade exploratéria, (b) a regularidade
na produgdo e (c) o fornecimento desta aos laticinios comerciais locais, durante o
periodo de agosto de 2009 a fevereiro de 2011.

O nudmero de colaboradores contratados para auxiliarem na atividade
variavam de trés a quinze pessoas, dependendo principalmente do tipo de
exploragao realizada, que ademais da ovinocultura leiteira, também de destacavam
a bovinocultura de leite, bovinocultura de corte, avicultura, reflorestamento de
eucalipto e erva mate.

A area total das P eram de 12 a 300 hectares (ha), destes, 12 a 20 ha eram
utilizadas para a ovinocultura, o que incluia, além do espaco fisico para instalagdes,
o cultivo de pastagens. A alimentagdo dos animais no sistema de confinamento
consistia em bagaco de laranja, ragdo concentrada para ovinos, alfafa (Medicago
sativa) e silagem de milho, enquanto que a criagdo extensiva era a base de aveia
branca (Avena sativa), azevém (Lolium multiflorum), grama comum (Paspalum
notatum) e missioneira (Axonopus compressus), estrela africana (Cynodon
nlemfuensis), aruana (Panicum maximum), trevo branco (Trifolium repens) e tifton
(Cynodon spp.), sendo suplementados com ragao comercial para ovinos por ocasiao
da ordenha e tendo a disposigao sal mineral ad libitum

O numero total de animais das propriedades era de 130 a 1.400, sendo que
destes, de 50 a 350 estavam em lactagdo. Os rebanhos eram predominantemente
compostos por exemplares da raga Lacaune (cruzamentos 1/2, 3/8/ 7/8, 15/16, 31/32
e 63/64), que por sua vez eram cruzadas com ragas de corte (Texel, lle de France e

Suffolk) ou com ragas de aptidao leiteira (Milchschaf), havendo ainda exemplares
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puros desta ultima, todos os animais do experimento estavam com idades
compreendidas entre dois e cinco anos, com ordens do parto entre a primeira e a
quinta lactagao.

Apos a ordenha o leite era mantido em temperatura aproximada de 4°C em
tanques de expansido ou imersdo e coletados, em média, a cada dois dias pelo
laticinio local para a fabricagao de derivados lacteos, principalmente queijos.

As cinco propriedades (P) foram identificados como: P1, P2, P3, P4 e P5 e 0
numero de animais com as respectivas ragas por propriedade foram: P1: 64 ovelhas
(10 da raga Milchschaf, 24 da raga Lacaune e 4 resultante dos cruzamentos entre
elas); P2: 71 ovelhas (40 da raga Milchschaf e 31 da raga Lacaune); P3: 56 ovelhas
(36 da raga Lacaune e 20 resultantes da cruza entre as ragas Lacaune e Suffolk);
P4: 26 ovelhas da raga Lacaune e; P5: 19 ovelhas (7 raga Lacaune e 12 produtos do
cruzamento entre as ragas Lacaune com outras ragas de corte). As propriedades
adotavam o sistema de criagao semi-intensivo, em que os ovinos eram recolhidos ao
final do dia e permaneciam no aprisco durante toda a noite até a ordenha do dia
seguinte. Os manejos reprodutivo e sanitario obedeciam protocolos especificos
estabelecidos por cada uma das propriedades, sendo que o calendario de
sincronizagdo e indugdo de cios era praticado de modo que proporcionasse em

média trés partos a cada dois anos.

Coletas e avaliagéo da produgdo e composicéo do leite

As avaliagbes da producéo leiteira (mL/ovelha/dia), Extrato Seco (gordura,
proteina, lactose, minerais), Contagem de Células Somaticas-CCS e eCC (escore da
Condic¢ao Corporal) foram executados aproximadamente aos 5, 45, 90 e 150 dias
de lactagao (DEL) para os animais pertencentes a P1 e P2 e, aos 45, 90 e 150 DEL
para os rebanhos P3, P4 e P5, sendo que em todas as propriedades as ovelhas
eram separadas dos cordeiros no quinto dia de lactagdo. As praticas de rotina da
ordenha nas propriedades consistiam em duas ordenhas diarias com intervalos de
12 horas, de forma mecénica, sem a aplicagdo de ocitocina. Apdés a ordenha das
ovelhas, era registrada a producgéo individual seguida da coleta de amostra em
frasco com dicromato de potassio para analise do Extrato Seco pelo método
infravermelho, segundo a International IDF Standard 141C:2000 e Contagem de

Células Sométicas através do método de Citometria de Fluxo, segundo International
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IDF Standard 148-2:2006. O eCC era realizado de acordo com o preconizado por
Russel (1969). Todas as amostras foram acondicionadas em recipiente refrigerado
(aproximadamente 4°C) e encaminhadas para laboratérios credenciados pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), sendo analisadas em

no maximo um dia apds o envio.

Analise dos dados

As variaveis analisadas foram a produgdo, a composi¢cdo e a CCS do leite,
assim como o eCC dos animais. Os dados foram submetidos a analise de variancia
com medidas repetidas no tempo, utilizando-se o procedimento GLM (General
Linear Model) do pacote estatistico SAS (SAS INSTITUTE, 2005), sendo
previamente testados para normalidade dos residuos pelo Teste de Shapiro-Wilk. Os
dados de CCS foram previamente transformadas para logaritmo de base 10, visando
a obtencdo de normalidade dos residuos e as médias comparadas pelo teste de
Tukey. O modelo estatistico incluiu os efeitos da propriedade, DEL, numero de
partos, ordem, ano e estagao do parto.

Os resultados encontrados foram avaliados de acordo com cada propriedade
para P1, P2, P3, P4 e P5, baseados nas caracteristicas comuns dos grupamentos
genéticos das propriedades e nos cronogramas das coletas.

A avaliagdo da influéncia da raga, DEL e idade ao parto foi efetuada
utilizando-se os dados somente de duas propriedades (P1 e P2), que possuiam
animais das ragas Lacaune, Milchschaf e/ou cruzas entre elas em seu rebanho e um
cronograma de coleta aos 5, 45, 90 e 150 dias de lactacgéo.

As demais propriedades possuiam além das racas anteriores, cruzamentos
destas com ragas de corte e um cronograma de coletas que iniciou em média a
partir do 45° dia de lactagdo, permitindo uma avaliagao da influéncia da propriedade,

DEL, ordem, estacdo e ano do parto para P1, P2, P3, P4 e P5.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na analise da varidncia para produgéo de leite foi comprovado que existe um
efeito significativo (P<0,05) de P e DEL, por outro lado, a analise da variancia para a
composi¢ao do leite demonstrou a existéncia de um efeito significativo (P<0,05) de P
somente para a gordura e proteina, sendo que DEL exerceu um efeito significativo
(P<0,05) para gordura, sélidos totais e logo CCS.

A média geral da producéo de leite foi de 926,88 mL/ovelha, enquanto que
para a composic¢ao foi de 7,11% de gordura, 4,91% de proteina, 4,52% de lactose,
17,81% de sélidos totais e 490x10° CCS/mL. Os dados para cada P (Tabela 1)
segue abaixo:

Tabela 4. Médias de cinco meses de lactagdo para a produgdo (mL/ovelha) e composigédo
(% gordura, % proteina, % lactose, % sdlidos totais e logio CCS*) do leite para P1, P2, P3,
P4 e P5).

Variaveis P1 P2 P3 P4 P5
Produgio 1.333,43° 72563 60594° 818,19"  694,62°
Gordura 7,03° 7,02% 7,84° 7,23%® 7,55%
Proteina 5,24%° 4,64% 5,31% 4,797 4,81%°
Lactose 4,61 4,56 4,46 4,37 4,49
Sélidos totais 18,20 17,64 18,82 17,38 17,83
log1o CCS* 5,17 5,16 5,16 5,37 5,63
eCC* 2,51° 2,39° 2,54° 2,02° 1,97°
=

: médias na mesma linha para a producdo e composi¢cdo ndo compartiiham a
mesma letra quando houve diferenga significativa (P<0,05). * logig CCS: Contagem de
Células Somaticas em logaritimo na base 10; DEL: dias em lactacao; eCC: Escore da
Condicao Corporal.

Para as médias qualitativas (gordura, proteina, lactose e solidos totais),
somente a gordura esteve acima da média quando comparados os dados da
publicagdo de Raynal-Ljutovac et al. (2008), em que os autores através de uma
compilagdo de dados para a composi¢éo do leite ovino, encontraram uma média de

6,82% para gordura, 5,59% para proteina, 4,88% para lactose e 18,10% para soélidos
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totais. A mesma comparagédo pOde ser realizada de acordo com os padrbes do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), para esta instituicdo do
governo americano 0O leite ovino esta composto por 7% de gordura, 5,98% de
proteina e 5,36% de carboidratos (por diferenga) (USDA, 2010).

Os contrastes encontrados para a porcentagem média de gordura durante a
lactagéo, entre as publicagdes de Raynal-Ljutovac et al. (2008) e da USDA (2010)
com o presente trabalho podem ser atribuidas ao fato deste ser o componente do
leite que mais varia quantitativa e qualitativamente, dependendo do estadio da
lactagao, estagdo do ano, raga, genotipo e alimentagdo (RAYNAL-LJUTOVAC et al.,
2008; PANDYA e GHODKE, 2007), ao contrario da lactose, o principal carboidrato
do leite ovino (49% do total) (RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008) que pouco varia na
composicao do leite (LOPEZ et al., 1999).

Ao analisar outras variaveis que podem possuir efeito na producdo e
composic¢ao do leite, houve efeito significativo (P<0,05) do DEL nestes parametros
(Tabela 02), equivalente as publicagdes de Sevi et al. (2000), Ramella et al. (1999),
Souza et al. (2005) e Ochoa-Cordero et al. (2002), onde os autores, ademais dos
efeitos do DEL nos padrdes quantitativos e qualitativos do leite, destacavam as

demais variaveis que interferem nesses parametros.

Tabela 5. Médias de cinco meses de lactagao da produgdo (mL/ovelha) e composicao (%
gordura, % proteina, % lactose, % sdlidos totais e log;, CCS*) do leite ovino para P1, P2, P3,
P4 e P5 de acordo com o DEL*. Continua.

DEL*
Variaveis
45 90 150
Produgio 1.242,37° 803,58 460,74°
Gordura 6,542 7,23° 8,23°
Proteina 4,98 5,00 4,89
Lactose 4,58 4,45 4,47
Sélidos totais 17,122 18P 18,80°

logqo CCS* 5,152 5,33% 5,42°
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eCC* 2,40° 2,422 2,04°

2 ‘médias na mesma linha para a producdo e composicdo ndo compartiham a

mesma letra quando houve diferenga significativa (P<0,05). * logig CCS: Contagem de
Células Somaticas em logaritimo na base 10; DEL: dias em lactacdo; eCC: Escore da
Condicao Corporal.

Comparando as médias qualitativas do presente trabalho com aquelas obtidas
por Sevi no outono de 1999 (SEVI et al., 2004), algumas diferengcas foram
observadas, no entanto, deve ser considerado que os autores avaliaram a influéncia
de trés diferentes fases do DEL (60, 100 a 130 e 180 a 190 dias). Sevi et al. (2004)
encontraram efeito do DEL para todos os componentes do leite ovino (gordura,
proteina, lactose e CCS) e os resultados obtidos pelos autores aos 60 dias de
lactagdo foram de 7,23% de gordura, 5,55% de proteina e 5,21% de lactose,
enquanto que dos 100 a 130 dias de lactagao foram de 7,11% gordura, 5,84% de
proteina e 4,70% de lactose e dos 180 a 190 dias foram de 6,44% para a gordura,
4,78% de proteina e 4,32% de lactose. Os dados para a composicao ao serem
comparados com o presente estudo demonstraram semelhanga para a porcentagem
de gordura no DEL de 100 a 130 dias e para a porcentagem de proteina e lactose
para o DEL de 150 dias.

Semelhante aos resultados obtidos neste trabalho, existe uma forte
correlagao entre a produgdo e a composi¢do, assim como o estadio de lactagédo, que
também influencia nestas variaveis, mas por outro lado a relagdo entre os
componentes (gordura, proteina, lactose e minerais) do leite (com exceg¢éo da CCS)
€ muito baixa (SCHARCH et al., 2000).

Associando-se as outras variaveis deste trabalho, produgdo, composicéao,
raca, DEL, ordem do parto, eCC e ano da coleta, os resultados foram semelhantes
ao trabalho realizado por Peeters et al. (1992) quando consideradas a raga, 0 ano da
coleta e 0 peso da ovelha. A pesquisa dos autores foi conduzida na Bélgica com
ovelhas das ragas Flemish (raga leiteira), Suffolk e Texel (ragas de corte), e foram
avaliadas a producgéao de leite durante os primeiros 45 dias de lactagdo, com animais
de idades compreendidas entre um e dois anos. No trabalho a idade da ovelha, o
nuamero de cordeiros mamando e a raga influenciaram significativamente na

produgdo e na composi¢cado, enquanto que o ano de realizagao do experimento (1988
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e 1989), a data do parto, o peso da ovelha e o ritmo circadiano ndo foram
significativos.

Por fim, os resultados qualitativos obtidos para a CCS variaram de 5,03 a 5,63
log1o CCS/mL (ou de 454,8x10° a 490,7x10°® CCS/mL), com efeito significativo e
exclusivamente do DEL, os valores médios de CCS foram de 5,15, 5,33 e 5,42 log+o
CCS/mL para 45, 90 e 150 dias respectivamente.

Os valores encontrados neste trabalho foram considerados satisfatérios
quando comparados aos obtidos por Scharch et al. (2000) com ovelhas da raga
Milchschaf, pois para a avaliagdo os autores consideraram aqueles animais com
CCS abaixo de 600x10° CCS/mL como saudaveis. No mesmo experimento, a média
de do rebanho para toda a lactagdo (236 dias) foi de 5,78+0,78 logso CCS/mL
(2.800+5.600x10° CCS/mL), ou seja, acima da média do presente estudo.

Sevi et al. (2004) obtiveram dados semelhantes ao do repsente estudo, ao
encontrarem diferengas significativas para cada estadio da lactagédo na CCS. As
contagens no inicio, metade e fim da lactagdo encontradas pelos autores, foram, em
média, de 5,93, 5,87 e 6,16 CCS log+¢/mL respectivamente.

Considerando os padrdes e as pesquisas realizadas para tentar determinar
um valor ideal de CCS, os resultados do trabalho foram bastante satisfatérios, ja que
se mantiveram em niveis inferiores aos de outros trabalhos e dentro de
classificagbes consideradas baixas ou ideais. Para Pirisi et al. (2000) contagens
<500x10°® CCS/mL sao consideradas baixas, enquanto que para outros autores
valores ideais podem variar de 200x10° a 1.000x10° CCS/mL (JAYARAO et al, 2004;
JAEGGI et al., 2003).

Com relagéo a avaliagdo da influéncia da raga, DEL e idade ao parto efetuada
somente em duas propriedades (P1 e P2) e com um cronograma de coleta aos 5,

45, 90 e 150 dias de lactagéao, os dados estdo representados na tabela 6
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Tabela 6. Médias da produgéo (mL/ovelha) e composigdo (% gordura, % proteina, %
lactose, % sodlidos totais e log10 CCS*) do leite ovino para P1 e P2 durante 0os 5 meses de
lactagdo de acordo com o DEL".

DEL*
Variaveis
5 45 90 150
Produgio 983,60? 1.526,90° 921,65% 621,62°
Gordura 8,20° 6,22° 6,82° 8,01
Proteina 5,15° 5,00% 4,88% 4,80°
Lactose 4,31° 4,65° 4,51° 4,51°
Sélidos totais 18,72° 16,95° 17,77° 18,70°
logso CCS* 5,03 5,10 5,20 5,26
eCC* 3,32° 2,56° 2,54° 2,16°
=5

: médias na mesma linha para a producdo e composi¢cdo ndo compartiiham a
mesma letra quando houve diferenga significativa (P<0,05). * logiww CCS: Contagem de
Células Somaticas em logaritimo na base 10; DEL: dias em lactacao; eCC: Escore da
Condicao Corporal.

De maneira semelhante aos trabalhos de Sevi et al. (2000), Ramella et al.
(1999) e Souza et al. (2005), o presente estudo encontrou efeito significativo
(P<0,05) de DEL na produgao e composi¢ao do leite, assim como no eCC. Efeitos
do DEL nos parametros produtivos e fisico-quimicos do leite sdo esperados, pois a
medida que evolui a lactagdo ha um decréscimo na produgdo € um incremento na
porcentagem de solidos totais, assim como demonstraram Ochoa-Cordero et al.
(2002) num experimento com ovelhas da raga Rambouillet, com idades entre dois a
cinco anos ao longo de doze semanas (ordenhadas duas vezes ao dia) em que a
producédo foi decrescente a partir do primeiro até o terceiro més. O primeiro,
segundo e o terceiro més corresponderam a 39,3%, 36,4% e 24,3% da produgéo
respectivamente, enquanto que no presente estudo os 45 e 90 dias de lactagao
corresponderam a 41% e 20,14% respectivamente.

Para a composicéo (soélidos totais, gordura, proteina e lactose) do leite, os
dados obtidos foram semelhantes aos de Ochoa-Cordero et al. (2002) que também

observaram uma relagéo inversa a produgéo (mL/ovelha) a medida que a lactagéo
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avancgava. A associagado encontrada pelos autores entre a média diaria produzida de
leite (mL/ovelha) e os sélidos totais (%) foram negativas (-0,46 para P< 0,01), com
excecao da lactose, que manteve uma relagéo de 0,33 (P< 0,01) com a produgéo
média diaria (mL/ovelha) e de -0,47 com os sélidos totais (P< 0,01), sendo que esta
ultima associagéo néao foi realizada neste estudo.

Para a variavel raga, a Lacaune produziu 1.042,55 mL/ovelha enquanto que
para a Milchschaf foi de 984,33 mL/ovelha e para a composi¢éo a raga Lacaune
produziu 7,34% de gordura, 4,95% de proteina, 4,50% de lactose e 18,10% de
solidos totais, enquanto que a raga Milchschaf produziu 7,29% de gordura, 4,97% de
proteina, 4,49% de lactose e 18,00% de sdlidos totais.

Em paises como o Canadda, Alemanha, Espanha e Suica a comparagao
realizada entre as ragas Lacaune e Milchschaf, semelhante aos resultados deste
trabalho com relagdo a produgcédo de leite, favorecem a primeira quando
considerados eficiéncia alimentar e aptidao leiteira (BARILLET et al., 2001), porém
diferem de outros autores que registraram uma produgdo média de leite/lactagéo de
1,75 L/ovelha para a raga Lacaune e de 1,80L para a raga Milchschaf (GONZALO,
2001; JAEGGI et al., 2003; UGARTE et al., 2001).

Os dados produtivos (mL/ovelha/dia) do presente trabalho, tanto para a raga
Milchschaf como para Lacaune, estiveram abaixo dos padrdes citados por alguns
autores (GONZALO, 2001; JAEGGI et al, 2003; UGARTE et al., 2001), estas
diferengas podem ser justificadas pelo: (a) manejo adotado nas propriedades e,
principalmente, (b) pelo fato de serem racgas estrangeiras, 0 que poderia limitar a
expressao do potencial produtivo destas ragas.

A raca Milchschaf possue excepcional aptiddo leiteira, boa morfologia de
Ubere e precocidade sexual (apesar de apresentar um longo anestro), no entanto, se
trata de uma raga muito sensivel as adversidades ambientais e dificulades de
adaptagdo quando comparadas com outras ragas leiteiras, demonstrando elevada
mortalidade perinatal (problemas sanitarios e reprodutivos por patologias
respiratérias e diarreias), 0 que justifica a pratica de sua utilizacdao no cruzamento
com ragas locais para aumentar a sua rusticidade e manter a boa producgéo leiteira
(GONZALO, 2001).

Quando os resultados do presente trabalho foram avaliados quanto aos
cruzamentos os dados obtidos se apresentaram superiores quando comparados

aqueles obtidos por Thomas et al. (2000) nos EUA. Os autores ao compararem a
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producéo de ragas aMilchschaf, ¥aMilchschaf e 2Lacaune observaram diferencas
produtivas com cordeiras resultantes de cruzamentos Milchschaf que apresentaram
a curva de lactagdo 15% mais longa (doze dias), produgéo de leite 21% maior (17
kg), 9% a mais de gordura (5kg) e 10% a mais de proteina (5kg). Ao considerar as
médias de 0,98 kg/dia, 5,50% de gordura e 4,50% de proteina para os cruzamentos
Milchschaf e 0,92 kg/dia, 5,65% de gordura e 4,68% de proteina para os
cruzamentos Lacaune. No entanto, assim como no presente estudo, quando
comprados os dados produtivos entre 0s grupos raciais, nenhum apresentou

diferenga estatistica.

CONCLUSOES

(1) O estudo permitiu caracterizar a produgéo e a composi¢cao do leite ovino

das principais propriedades comerciais da regido oeste do estado de Santa Catarina;

(2) Os dados quantitativos estiveram abaixo das publicagbes de outros
autores segundo os objetivos propostos;

(3) Para a avaliagdo qualitativa, com excec¢do da gordura, os valores foram

inferiores daqueles encontrados por outros autores para a espécie ovina;

(4) Tanto para a produgdo como para a composi¢cao do leite, houve efeito
significativo de propriedade e de dias em lactagéo (P<0,05).
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CARACTERIZAGAO HIGIENICO-SANITARIA DO LEITE OVINO NA REGIAO
OESTE DO ESTADO DE SANTA CATARINA

Hygienic-sanitary characterization of milk sheep in the west region of the state
of Santa Catarina

RESUMO

A maior parte do leite ovino produzido no mundo atualmente é transformado em
derivados lacteos, por esta razdo a qualidade deste € medida principalmente pelas
suas propriedades tecnol6gicas, que além de serem marcadamente afetadas pela
composic¢ao, também sofrem efeito resultado de sua qualidade microbiolégica. O
objetivo deste trabalho foi caracterizar as propriedades rurais que exploravam
comercialmente o leite ovino na regido oeste do estado de Santa Catarina quanto a
qualidade microbiologica do leite e da agua utilizada para a higienizagdo de
equipamentos e utensilios de ordenha. O experimento foi conduzido entre os meses
de outubro de 2011 a junho de 2012 em trés propriedades rurais € 0s animais
utilizados no experimento pertenciam as ragas Milchschaf, Lacaune, suas cruzas,
além de cruzamentos destas com racas de corte. As avaliagdes do leite consistiram
na contagem de Coliformes totais, Escherichia coli, Mesbfilos, Salmonella sp.,
Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus, enquanto que a estimativa da
qualidade microbiolégica da agua basearam-se na contagem de Coliformes totais,
Coliformes termotolerantes e Mesofilos. Para a realizagdo da avaliagédo
microbiolégica as amostras de leite foram coletadas diretamente do tanque de
resfriamento e a 4gua obtida diretamente da fonte de armazenamento da
propriedade, para em seguida serem transportadas ao Centro de Diagnéstico
Microbiolégico Animal (CEDIMA) do Centro de Ciéncias Agroveterinarias (CAV) da
Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC) e realizado o isolamento,
identificacdo e contagem bacteriana. As médias dos resultados obtidos através das
analises microbioldgicas do leite de todas as coletas foram de 3.535,29x10° UFC/mL
para Mesoéfilos, 30x10® UFC/mL para Coliformes totais, 12,12 UFC/mL para E. coli e
0,47x10% UFC/mL para S. aureus, trés isolamentos de Salmonella sp. e auséncia de
Listeria monocytogenes. Para a agua utilizada nas propriedades as medias entre
todas elas foi de 76,31x10° UFC/mL para Meséfilos, 37,82 NMP/100mL para
Coliformes totais e auséncia de Coliformes termotolerantes. Os dados foram
submetidos a analise estatistica utilizando-se o procedimento GLM (General Linear
Model) do pacote estatistico SAS (SAS INSTITUTE, 2005). O estudo permitiu
caracterizar o leite ovino assim como a qualidade microbiologica da agua destas
propriedades, no entanto, os resultados para a contaminag&o microbiologica do leite
e da agua néo corresponderam com os limites estabelecidos pela legislagéo
brasileira quando comparados com o leite bovino e para a agua de consumo,
entretanto, estes dados podem servir de orientagdo para os envolvidos na atividade
e Uteis para a industria que absorve a producado de leite ovino da regido até que
novas pesquisas sejam realizadas, considerando a recente implantagao da atividade
na regiao.
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ABSTRACT

Most of ovine milk produced worldwide is processed in dairy products, for this reason
their quality is measured by technological properties, which are markedly affected by
the composition, as well as the microbiological count. The objective of this study was
to characterize rural properties that explore commercially milk sheep in the western
of the state of Santa Catarina by microbiological quality of the milk and the water
used for the milking parlor. The experiment was conducted during October 2011 to
June 2012 on three farms and the animals used in the experiment belonged to
Milchschaf and Lacaune breeds as well their crosses, and crosses with beef breeds.
Evaluations consisted in microbiological quality evaluated by total coliforms,
Escherichia coli, mesophiles, Salmonella sp., Listeria monocytogenes and
Staphylococcus aureus for milk and total coliforms, fecal coliforms and mesophiles
for microbiological quality of water used for cleaning of milking equipment and
utensils. For the microbiological evaluation of milk the samples were collected directly
from the cooling tank and the water obtained directly from the source to be evaluated
in the Centro de Diagnostico Microbiolégico Animal (CEDIMA) of Centro de Ciéncias
Agroveterinarias (CAV) at the Universidade do Estado de Santa Catarina (UDESC)
for bacterial isolation, identification and bacterial count. The average results obtained
by microbiological analysis of milk from all sampling were 3535.29 x10® CFU/mL for
mesophiles, 30x10% CFU/mL for total coliforms, 12.12 CFU/mL for E. coli and 0.47
x10° CFU/mL for S. aureus, three isolates of Salmonella sp. and no isolates of
Listeria monocytogenes. For water the average of all properties was 76.31 x10°
CFU/mL for mesophiles, 37.82 NMP/100mL for total coliforms and no isolates of fecal
coliforms. Data were statistically analyzed using the GLM procedure (General Linear
Model) of the SAS statistical package (SAS Institute, 2005). The study allowed to
characterize the ovine milk as well the microbiological water quality of these
properties, however the results for microbiological contamination of milk and water
did not correspond with the limits established by brazilian legislation compared with
cow's milk and water consumption, however, these data can guidance for those
involved in the activity and useful for industry that absorb the production of ovine milk
in the region until further research is done, given the recent deployment of activity in
this region.

Keywords: sheep milk. microbiological quality. milchschaf. lacaune.
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INTRODUCAO

Os micro-organismos encontrados no leite ovino, além da capacidade que
possuem de provocar alteragbes na sua composi¢cao e no status sanitario dos
animais, apresentam destaque na saude publica como resultado do carater
zoonoético de alguns deles, a exemplo do Staphylococcus aureus, da Salmonella sp.
e da Listeria monocytogenes.

Em alguns paises existe a tradicdo para o consumo do queijo fabricado a
partir do leite ovino, e ndo raramente sem o tratamento térmico recomendado, o que
aumenta a probabilidade de aparecimento de Listeria sp. ou outros micro-
organismos patogénicos. Uma serie de surtos de toxinfecgdes nos Estados Unidos
da América (EUA) e na Europa tém sido relatados associados a alimentos, em
alguns destes casos, queijos (AL-TAHIRI, OMAR e REWASHDEH, 2008).

Associado aos micro-organismos anteriores esta o grupo dos Micro-
organismos Indicadores, alguns dos micro-organismos que se encontram dentro
deste grupo s&o os Coliformes totais, os Coliformes termotolerantes e os Mesofilos.
Estas bactérias sao assim classificadas por indicarem a possivel presenga de micro-
organismos patogénicos na amostra, assim como a falta de higiene durante a
obtencgéo ou preparo de alimentos, fornecendo informagdes gerais sobre a qualidade
de produtos, praticas de manufatura, matérias primas utilizadas, condi¢cbes de
processamento, manipulacdo e vida de prateleira (SILVA, 2010; FRANCO e
LANDGRAF, 2008).

Considerando que os micro-organismos descritos anteriormente podem estar
presentes no alimento e que a sua existéncia esta associada as falhas de higiene
nas rotinas de produgéo em propriedades rurais, a agua utilizada na higienizagéo de
utensilios de ordenha e a sua qualidade microbioldgica tem participagédo com fonte
de contaminagdo da matéria prima, pois esta entrara em contato direto com o leite.
Falhas no armazenamento, coleta e tratamento da agua podem favorecer a
contaminag&o ou multiplicagéo de micro-organismos nesta, o que faz necessario um
monitoramento da sua qualidade como parte do controle da qualidade do produto

final.
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Em suma, muitas pesquisas ainda serao necessarias para a contagem de
bactérias no leite de ovino, a fim de fornecer dados confiaveis sobre as populagbes
bacterianas e suas origens (JANDAL, 1996).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a qualidade microbiolégica
(contagem de Coliformes totais, Escherichia coli, Mesé&filos, Salmonella sp., Listeria
monocytogenes e Staphylococcus aureus) do leite ovino e a qualidade
microbiolégica da agua (contagem de Coliformes totais, Coliformes termotolerantes e
Mesofilos) utilizada para a higienizagdo dos equipamentos e utensilios de ordenha
em propriedades localizadas na regido oeste do estado de Santa Catarina que

exploravam comercialmente o leite ovino.

MATERIAL E METODOS
Caracterizagdo das propriedades

O experimento foi realizado em trés propriedades privadas localizadas na
regiao oeste do estado de Santa Catarina, correspondendo aproximadamente 37%
de todas as propriedades deste. Os produtores foram selecionados de acordo com
a: (a) finalidade exploratoria, (b) regularidade na produgédo e (c) o provimento desta
aos laticinios locais. As trés propriedades (P) foram identificados como: P1, P2 e P3,
caracterizadas por animais que pertenciam predominantemente as ragas Lacaune e
Milchschaf e suas cruzas para P1 e P2 e animais das ragas Lacaune e cruzamentos
destas com a raga Suffolk para P3. Para todas as propriedades haviam ovelhas com
idades compreendidas entre dois e cinco anos, de primeira a quinta lactagdo. O
rebanho em lactacédo de P1, P2 e P3 estava composto por 38, 71 e 56 ovelhas
respectivamente, com lactagbes que se estendiam, em média, até os 150 dias apds
o parto, havendo animais de diferentes estadios de lactacao em todas as

propriedades durante cada coleta.
Coletas e andlises das amostras

A avaliagao microbiolégica do leite foi executada através de cinco coletas
distribuidas entre os meses de outubro de 2011 e janeiro, abril e maio de 2012 para
P1, P2 e P3, somando-se mais duas coletas para P1 no més de junho de 2012,

totalizando dezessete amostras analisadas. As rotinas de ordenha nas propriedades
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consistiam em duas ordenhas diarias com intervalos de 12 horas e realizadas de
forma mecéanica (sem a aplicacdo de ocitocina). As amostras de leite foram
coletadas diretamente do tanque de resfriamento com auxilio de pipetas e frascos
esterilizados, o leite presente no tanque coletado correspondia as ordenhas do dia
anterior e do dia da amostragem. Apds a coleta as amostras eram transportadas sob
refrigeragdo (caixas de poliestireno expandido com gelo reciclavel) ao Centro de
Diagnéstico Microbioldgico Animal (CEDIMA) do Centro de Ciéncias Agroveterinarias
(CAV) para isolamento bacteriano. No laboratério as amostras eram avaliadas
quanto a temperatura de recebimento (aproximadamente 4°C) para posteriormente
serem preparadas diluigdes decimais. As diluigdbes eram realizadas em tubos
contendo 9,0 mL de solugéao salina (0,9%) estéril, para que posteriormente fossem
utilizadas na confirmagéo bacteriologica de Mesdfilos, Coliformes totais, Escherichia

coli (E. coli) e Staphlylococcus aureus (S. aureus).
Caracterizagdo microbioldgica do leite

A contagem de Mesdfilos foi realizada segundo SILVA (2010) com meio Plate
Count Agar (PCA) para o método de Contagem Padrdao em Placas (CPP) em
duplicata, com diluigdes de 107" até 10™"° em solugéo salina seguidos de incubacéo
por 24 a 48h/37°C, os valores encontrados foram expressos em UFC/mL através da
contagem das colbnias da ultima placa que apresentou crescimento utilizando-se
como referéncia a sua diluicao (10" a 107°).

Para a contagem de Coliformes totais e E. coli foi utilizado o sistema
Petrifilm™ (método oficial da Association of Analytical Communities-AOAC n°
991.14) em que placas de Petrifim™ EC eram inoculadas com aliquotas de 1,0 mL
em diluicdes da amostra que iniciavam de 10™ até 10, para em seguida serem
incubadas a 35°C/24h (leitura de Coliformes totais) e 35°C/48h (leitura de E. coli),
onde pontos vermelhos e pontos azuis (ambos associados a bolhas de gas) eram
consideradas colénias de Coliformes totais e E. coli, respectivamente.

Para contagem de S. aureus foi utilizado o sistema Petrifilm™ (método oficial
AOAC n° 2003.07) no qual placas eram inoculadas com aliquotas de 1,0 mL das
diferentes diluicées da amostra (107" a 10®) e incubadas a 35°C/24h, pontos
vermelho-violeta eram considerados colénias de S. aureus. Todos os resultados

apresentados para as placas Petrifim™ (Coliformes totais, E. coli e S. aureus) foram



70

obtidos pela contagem das colbnias e expressos em UFC/mL de acordo com a
diluigéo.

A pesquisa de Salmonella sp. foi conduzida segundo a International
Organization for Standardization-ISO 6579 (2007) na seguinte sequencia: a) pré-
enriquecimento em caldo néo seletivo de 25 mL da amostra em 225 mL de agua
peptonada tamponada (APT), b) homogeneizagéo por dois minutos da solugdo em
Stomacher e posterior incubagéo a 37°C/24h, c) enriquecimento em caldo seletivo
de 0,1 mL da amostra incubada para tubo com 9,9 mL com caldo Rappaport para
nova incubacgao a 41°C/24h, assim como a passagem de 1 mL da solugdo pré-
enriquecida para tubo com 9 mL de caldo Tetrationato e incubagéo a 37°C/24h e d)
semeadura através de algadas dos caldos Rappaport e Tetrationato para
plaqueamento seletivo diferencial em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar
Verde Brilhante Lactose Sacarose (VB). A partir do plaqueamento diferencial foram
repicadas trés coldnias tipicas do XLD e trés coldnias tipicas do VB para que fossem
incubadas em Triple Sugar Agar (TSA) e purificadas, seguida de posterior coloragéao
de Gram e confirmagé&o bioquimica do agente através das provas de: Triple Sugar
Iron (TSI), Lisin Iron Agar (LIA), urease, citrato e Sulphide Indol Motility (SIM). Por
fim, as colbnias positivas foram testadas sorolégicamente por meio do soro anti-
Salmonella polivalente “O”.

A pesquisa de Listeria monocytogenes foi conduzida segundo USDA (2009) e
realizada inicialmente através de: a) enriquecimento seletivo primario de 10 mL da
amostra em sacos plasticos estéreis contendo 90 mL de caldo University of Vermont
(UVM), b) homogeneizagdo por dois minutos em Stomacher e incubagéo a
30°C/24h; c) enriquecimento seletivo secundario de aliquota de 0,1 mL da amostra
enriquecida em UVM em tubo com 9,9 mL de caldo Fraser para incubagao por
48h/37°C, c) plagueamento seletivo diferencial a partir do caldo Fraser com 0,1 mL
em meio Modified Oxford (MOX) e uma algada em Agar Listeria Oftaviani & Agosti
(ALOA), ambas incubadas a 37°C/24h. Apds a incubagéo foi verificada a presenga
de colbnias tipicas de Listeria sp. em meio MOX e em meio ALOA, destas, caso
houvesse crescimento, trés colbnias tipicas de Listeria sp. de cada meio eram
repicadas em placas com Trypticase Soy Agar com Yeast Extract (TSA-YE) para
realizagcéo da confirmacgao bioquimica. As colbnias caracteristicas foram confirmadas

através de coloragado de Gram, catalase, Christie, Atkins e Munch-Petersen (CAMP)
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Test e testes bioquimicos: TSI, Vermelho de Metila (VM)/Voges Proskauer (VP),

SIM, manitol, ramanose, xilose e esculina, conforme Silva (2010).

Caracterizagdo microbioldgica da agua

Concomitante as coletas de leite era amostrada a agua utilizada em P1, P2 e
P3 para a higienizagao de uberes, equipamentos e utensilios utilizados na ordenha,
através da determinagdo do NMP (Numero Mais Provavel) de Coliformes totais e
termotolerantes segundo Franson (1995) expressos em NMP/mL de agua, enquanto
que para a contagem de Mesdfilos foi utilizanda a mesma metodologia aplicada para

o leite.
Anélise estatistica

As variaveis Mesdfilos, Coliformes totais, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes e Salmonella sp. do leite e Mesofilos, Coliformes
totais e Coliformes termotolerantes da agua foram ajustadas e submetidas a analise
de variancia (P < 0,05) utilizando-se o procedimento GLM (General Linear Model) do
pacote estatistico SAS (SAS INSTITUTE, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Atualmente, por néo existir legislagdo especifica no Brasil que contemple o
Regulamento Técnico de Produgéo, Identidade e Qualidade do Leite (RTIQL) ovino,
muitos autores utilizam como referéncia para contagem microbioldgica a legislagao
empregada para o leite bovino (mesmo esta sendo aplicavel somente ao leite de
vaca), que segue os padrbes da Instrugcdo Normativa 62 (BRASIL, 2011) do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e/ou 0 Regulamento
Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para Alimentos padronizados pela RDC n°12
(BRASIL, 2001) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Por outro
lado, a legislagao europeia, ao contrario da legislagéo brasileira, estabelece mesmo
que somente para algumas bactérias, limites de contagens para o leite da espécie
ovina (UNION EUROPEA, 2004).

A avaliagdo microbioldgica da agua realizada neste trabalho permitiu estimar

a presenga de micro-organismos patogénicos ou indicadores nessa. A importancia
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dada para estas estimativas se prende ao fato da agua estar associada a presencga
de micro-organismos no alimento atuando como veiculo de transmiss&o, ao ser
utilizada para a limpeza de superficies que entram em contato direto com o leite. A
contaminagdo da agua de baixa qualidade no leite pode provocar alteragbes na
qualidade do produto ou estar associada a ocorréncias de surtos alimentares
(KESSEL et al, 2004; FORSYTHE, 2007). Apesar disso, no presente trabalho para
nenhuma das variaveis submetidas a andlise estatistica foi comprovado efeito
significativo (P<0,05) das contagens bacterianas do leite quando comparadas com
aquelas realizadas para a agua.

No que se refere especificamente a qualidade microbiolégica da agua
utilizada nas propriedades para a higienizagéo de utensilios e equipamentos néo ha
padrdes para as contagens, seja no Brasil ou em paises europeus, no entanto,
existem limites estabelecidos para as contagens de Coliformes e E. coli para a agua
de consumo humano em ambos, e no que se refere a este quesito a Espanha -
assim como a Unido Europeia - considera estes valores de referéncia validos, ja que
esta define como agua para consumo humano aquela que: “é utilizada na industria
alimenticia com a finalidade de fabricagdo, tratamento, conservagédo ou
comercializagdo de produtos ou substancias destinadas para o consumo humano,
assim como as utilizadas na limpeza de superficies, objetos e materiais que possam
entrar em contato com os alimentos.” (BRASIL, 2001; BRASIL, 2004; ESPANHA
2003), enquanto que a legislagdo brasileira considera o controle da qualidade da
agua de consumo humano apenas através dos padrdes de potabilidade da agua
fornecida a populagéo (BRASIL, 2004).

As médias dos resultados para as contagens microbiolégicas do leite das

propriedades 1, 2 e 3 estido representados na tabela 1:
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Tabela 1. Médias para as contagens microbiolégicas do leite ovino (Mesdfilos, Coliformes
totais, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes) durante 0s cinco
meses de lactagdo para P1, P2 e P3.

Propriedades
Variaveis
P1 P2 P3
Meséfilos (x10°) 1.785 4.920 4.600
Coliformes totais (x10°) 1,03 86,4 14,2
Escherichia coli 13,42 21,62 0,8
Staphylococcus aureus (x10%) 0,61 0,36 0,38
Listeria monocytogenes* 0 0 0
Salmonella sp.* + + 0

* Para Listeria monocytogenes e Salmonella sp. somente foram consideradas a presenca ou
auséncia destes micro-organismos no leite. +: presente; 0: ausente

Os valores médios encontrados para a CPP do leite em P1, P2 e P3 de
1.785,71x10° 4.920x10° e 4.600x10° UFC/mL respectivamente estiveram acima dos
padrdes estabelecidos pelo MAPA do Brasil para o leite cru refrigerado, que
estabelece um limite maximo 600x10> UFC/mL até 30 de junho de 2014 na regido
Sul do Brasil. Ndo obstante, para P1 trés coletas estiveram de acordo com os limites
da legislagao, com contagens de 100x10°, 10x10° e 300x10° UFC/mL, e para P2 trés
coletas corresponderam satisfatoriamente, com contagens de 100, 300 e 200 x10°
UFC/mL, ao contrario de P3, em que todas as andlises demonstraram contagens
acima do exigido.

O valor médio encontrado para a CPP do leite entre todas as propriedades foi
de 5,90+0,87 logio UFC/mL (variando de 4,00 a 7,20 logi UFC/mL), superior a
média encontrada por Zweifel et al. (2005) em pesquisa realizada com amostras de
tanque de leite ovino na Suiga, com uma média de 4,79 logio UFC/mL para a CBT
(minimo de 2,00 logio UFC/mL e maximo de 8,644 log UFC/mL), assim como
quando comparado a trabalho semelhante realizado por Alexopoulos et al. (2011)
com 21 rebanhos de diferentes regides da Grécia, em que os autores encontraram
uma média de 5,48 log UFC/mL, superior a de Zweifel et al. (2005) e inferior ao do
presente trabalho.
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Com relagao as médias dos resultados para as contagens microbioloégicas da
agua utilizada nas propriedades para a higieniza¢cdo de equipamentos e utensilios,
os valores encontrados estao representados na tabela 2:

Tabela 2. Médias para as contagens microbiolégicas da dgua das propriedades para a

higienizagdo de equipamentos e utensilios (Mesofilos, Coliformes totais e Coliformes
termotolerantes) durante os cinco meses de lactagédo para P1, P2 e P3.

Propriedades
Variaveis
P1 P2 P3
Meséfilos (x10°) 178,9 5,0 4,0
Coliformes totais (NMP¥) 80,3 1,6 14,6
Coliformes termotolerantes (NMP¥) 0 0 0

*NMP: namero mais provavel

Por outro lado, os valores médios encontrados para a CPP da agua em P1,
P2 e P3 foram de 178,90x10°, 5x10°, 4x10® UFC/mL respectivamente. Tratando-se
da CPP para a agua nao ha legislagcao no Brasil € na Unido Europeia que determine
limites para a CBT, mas considerando-se a agua como possivel transmissor de
contaminagdo ao alimento, de acordo com Franco e Landgraf (2008), s&o
necessarias 1x10° UFC/g de alimento para que este seja considerado deteriorado ou
improprio, valores acima dos encontrados neste experimento quando realizada
comparacgao dos limites de contagens no alimento com a agua. Os valores médios
encontrados para a CCP entre todas as P foram de 3,32+1,17 logio UFC/mL, com
um minimo de 2 logiyy UFC/mL e um maximo de 6 logi UFC/mL, semelhantes aos
3,2+0,8 logig UFC/mL (com um minimo e um maximo de 0,7 e 5,4 logso UFC/mL
respectivamente) encontrados por Jodo et al. (2011) em propriedades exploradoras
de leite bovino na regido do meio oeste do estado de Santa Catarina.

Para a contagem de Coliformes totais (ou Coliformes 35°C) os valores médios
encontrados para o leite foram de 1,03x10° UFC/mL, 86,4x10° UFC/mL e 14,2x10°
UFC/mL para P1, P2 e P3 respectivamente. Para este grupo de micro-organismos
nao ha limites estabelecidos pela legislagédo federal brasileira quando considerado o

leite cru refrigerado.
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A porcentagem de tanques (100%) em que houve isolamento do grupo
coliformes no presente trabalho foi semelhante aos valores encontrados por Jodo et
al. (2011) de 95% com o leite bovino no meio oeste catarinense e por Kessel et al.
(2004) em pesquisa realizada nos EUA. Neste ultimo, os autores com o objetivo de
determinar a prevaléncia de coliformes em tanques de leite bovino no ano de 2002,
coletaram 860 amostras em 21 estados e destas amostras os coliformes foram
detectados em 95% dos tanques (KESSEL et al., 2004).

O valor médio encontrado para Coliformes totais em tanques de resfriamento
com leite ovino no presente trabalho foi de 3,40+1,10 logio UFC/mL, nimero este
inferior aos 4,49 log UFC/mL obtidos por Alexopoulos et al. (2011) com rebanhos
ovinos na Grécia e aos 6,5 logio UFC/mL encontrados por Joao et al. (2011) com
leite bovino em propriedades localizadas na regido do meio oeste do estado de
Santa Catarina.

Para a agua os valores médios encontrados nas contagens de Coliformes
totais foram 80,28 NMP/mL, 1,6 NMP/mL e 14,6 NMP/mL para P1, P2 e P3
respectivamente, no entanto, somente 41% de todas as andlises realizadas foram
positivas (de um total de dezessete coletas), sendo estas classificadas como fora do
padrdao de acordo a legislacéo brasileira, que exige a auséncia destes micro-
organismos quando avaliada a agua de consumo (BRASIL, 2004). Por outro lado,
considerando todas as andlises, os resultados foram satisfatérios quando
comparados ao experimento conduzido por Jodo et al. (2011), em que os autores
encontrou estes micro-organismos em 95% das coletas.

A média para E. coli no leite ovino entre todas as P foi de 11,94 UFC/mL, com
valores médios de 13,42 UFC/mL, 21,62 UFC/mL e 0,8 UFC/mL para P1, P2 e P3
respectivamente, classificando-os como acima dos limites permitidos para coliformes
termotolerantes no leite bovino de acordo com o MAPA (BRASIL, 2011). Neste
experimento, para um total de sete (P1) e cinco analises (P2 e P3) em somente uma
coleta de P1 e P2 e em duas coletas de P3 nao foi isolada E.coli, colocando as
analises em desacordo com o permitido pela legislagdo que contempla os leites
pasteurizados (BRASIL, 2011), pois quando houve isolamento este ocorreu em mais
de duas amostras e nestas as contagens foram iguais ou superiores a 1INMP/mL.

Com relagédo a contagem de E. coli, assim como para a contagem de
Coliformes totais, ndo ha legislagdo federal no Brasil que determine limites de

contagens deste microrganismo no leite ovino, e neste caso, nem mesmo para o
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leite bovino. Mas tratando-se deste ultimo, existem padrbes para as contagens de
Coliformes termotolerantes (ou Coliformes 45°) (BRASIL, 2001; BRASIL, 2011),
grupo que inclui a E. coli Os Coliformes termotolerantes (anteriormente
denominados Coliformes fecais) s&o as bactérias pertencentes ao grupo dos
Coliformes totais capazes de fermentar lactose com producdo de gas quando
incubadas a temperatura de 44-45,5°C (FRANCO e LANDGRAF, 2008). Nessas
condigbes estdo aproximadamente 90% das culturas de E. coli, e os 10% restantes
compreendem bactérias dos géneros Enterobacter e Klebsiella (FRANCO e
LANDGRAF, 2008).

Contagens bastante superiores as do presente estudo para E. coli foram
encontradas por Fotou et al. (2011) em pesquisa realizada com a finalidade de
estimar a prevaléncia deste micro-organismo no leite ovino, os autores obtiveram
valores que variaram de 2x10° a 2,4x10* UFC/mL, no entanto, ao contrario do
presente trabalho em que o isolamento ocorreu em 70% das coletas, Fotou et al.
(2011) isolaram a E. coli em somente 5% das amostras (de um total de 240).

A E.coli além de possuir um caracter zoono6tico € uma bactéria com potencial
para causar mastites em pequenos ruminantes, ja que, ao possuir uma série de
linhagens, algumas podem compor a microbiota normal do intestino dos animais
enquanto que outras podem provocar graves doencgas. Muitas linhagens de baixa
viruléncia provocam infecgbes oportunistas (p. e.x na glandula mamaria), enquanto
que as linhagens patogénicas causam sérias manifestagdes clinicas e inclusive a
morte (QUINN, 2005).

Para as contagens de E. coli na 4gua as amostras corresponderam com as
exigéncias da legislagao brasileira e europeia que exigem a auséncia deste micro-
organismo na agua de consumo (ESPANA, 2003; BRASIL, 2004), pois em nenhuma
das coletas houve isolamento desta bactéria.

Com relagéao as contagens de S. aureus obtidas no presente trabalho para
todas as P a média encontrada foi de 0,47x10%® UFC/mL (com um minimo de 0,1x10°
UFC/mL e um maximo de 0,8x10°> UFC/mL), enquanto que as médias para P1, P2 e
P3 foram de 0,61x10°% 0,36x10° e 0,38x10° respectivamente, valores estes abaixo
daqueles encontrados por outros autores no leite ovino (HOLECKOVA et al., 2004;
ALEXOPOULOS et al., 2011). HoleCkova et al. (2004) na Eslovaquia compararam os
dados obtidos em seu experimento com o limite determinado pela legislagéo do seu

pais (até 1x10> UFC/mL) e encontrou 78% das amostras fora do padréo (variando de
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1,2x10° a 8,2x10° UFC/mL). Assim como o anterior, Alexopoulos et al. (2011)
encontraram valores superiores ao do presente trabalho, de 3,94 log UFC/mL no
leite de tanque de 21 rebanhos leiteiros da Grécia.

Semelhante a E. coli, o S. aureus € uma bactéria que se destaca pelas
infecgbes intramamarias provocadas em rebanhos leiteiros ou ainda pela sua
importancia na saude publica como importante causador de intoxicagdes alimentares
(CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2012b; SILVA, 2010),
contudo, as fontes de contaminagéo, os sintomas ou sinais clinicos provocados e a
epidemiologia diferem entre estes agentes.

A mastite estafilocécica corresponde a maior fragdo nas infecgdes
intramamarias em pequenos ruminantes (PEIXOTO, 2010; SANTOS, 2006;
HAENLEIN, 2002; MAVROGENIS, 1992), e para Peixoto (2010), Santos (2006),
Haenlein (2002) e Mavrogenis (1992) o patdégeno com maior prevaléncia dentro
deste grupo é o S. aureus, que pode chegar a 50% de infecgdo do rebanho,
ressaltando a importancia da implantacdo de programas de controle em
propriedades leiteiras. Pelo contrario, para Leitner (2008) e Fthenakis (2004), séo os
estafilococos coagulase negativa os maiores causadores deste tipo de infecgao.

Quando considerada a legislagéo brasileira e os seus limites para as analises
dos alimentos, nenhum valor limite deste micro-organismo € pré-determinado para o
leite, e as contagens desta bactéria limitam-se aos derivados lacteos. No caso da
ANVISA, esta permite p. ex. para os queijos, contagens de até 1x10° UFC/g de
alimento, no entanto, a resolugéo deste 6rgdo do governo estipula que entre cinco
analises realizadas o isolamento somente deve ocorrer em duas amostras e com
contagens entre 1x10? UFC/g e 1x10® UFC/g de estafilococos coagulase positiva
(grupo em que o S. aureus esta incluso).

De acordo com Silva (2010) e Franco e Landgraf (2008) sao necessarios
entre 1x10° e 1x10° UFC de S. aureus por grama de alimento para que a toxina seja
formada em niveis capazes de causar uma intoxicagao alimentar, valores bem acima
daqueles encontrados neste trabalho.

Para a Salmonella sp. e a Listeria sp. neste estudo somente foi considerada a
sua presencga, no caso da primeira, esta foi isolada apenas em uma coleta na P1 e
uma na P2. Os resultados deste experimento estiveram parcialmente de acordo com
as exigéncias da legislagao brasileira com relagao a presenga de Salmonella sp. no

leite pasteurizado bovino, ja que esta foi isolada em apenas duas coletas (de um
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total de 17) e em duas das trés propriedades. Os limites para a presenca de
Salmonella sp. no Brasil ndo estdo definidos pela legislagdo para o leite cru
refrigerado ovino e nem mesmo para o bovino, ao contrario do que ocorre com 0
leite pasteurizado bovino. Neste caso, o Ministério da Saude (MS) e o MAPA
determinam a auséncia deste microrganismo em 25 mL de leite (BRASIL, 2001;
BRASIL, 2011).

O presente estudo igualmente obteve resultados satisfatorios quando
comparado com outros semelhantes realizados com o leite bovino por Kessel et al.
(2004) que, com o objetivo de determinar a prevaléncia de Salmonella sp. em leites
de tanques nos EUA (leite cru refrigerado), coletaram 860 amostras para isolamento
microbiolégico de diferentes regides do pais, destas, 2,6% resultaram na presenca
deste microrganismo, assim mesmo, o0 autor considerando outros trabalhos
publicados na area concluiu que os valores foram abaixo do esperado.

O isolamento de Listeria sp. ocorreu em uma coleta na P1 e em duas na P3.
Nao obstante, para esta ultima nenhum dos isolamentos foi positivo para Listeria
monocytogenes. O destaque dado a este micro-organismo no presente estudo se
prende ao fato de que em alguns paises existe a tradigao para 0 consumo do queijo
fabricado a partir do leite ovino, e ndo raramente sem o tratamento térmico
recomendado, o que aumenta a probabilidade de aparecimento de Listeria sp. além
de outros micro-organismos patogénicos (CENTERS FOR DISEASE CONTROL
AND PREVENTION, 2012; AL-TAHIRI, OMAR e REWASHDEH, 2008).

Todavia, o leite obtido nas propriedades objeto do presente trabalho sempre
teve por finalidade servir de matéria prima para a fabricacdo de queijos a partir de
leite pasteurizado. Estas medidas entretanto, ndo eliminam os riscos oferecidos por
este patdgeno, ja que pode sobreviver mesmo apds a pasteurizagéo e a presenga
deste inclusive no leite UAT (Ultra Alta Temperatura) pode ocorrer se ha uma grande
contagem no pré-aquecimento ou se houve contaminagdo ambiental poés-
aquecimento. Ao ser um patdgeno que pode sobrevir ao beneficiamento do leite e
durante o seu armazenamento recomenda-se nunca utilizar ou consumir o leite sem
que este tenha recebido o devido tratamento térmico (AL-TAHIRI, OMAR e
REWASHDEH, 2008), pois os micro-organismosdeste género (Listeria) crescem a
uma ampla faixa de temperatura (1 a 45°C) e sao classificados como
psicotolerantes, ao serem capazes de se multiplicarem inclusive em temperatura de
refrigeragéo. (SILVA, 2010).
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Os resultados do presente estudo com relagdo a Listeria sp. foram
satisfatérios, pois apesar de isolado o género Listeria sp., em nenhuma das coletas
foi detectada a presenca da Listeria monocytogenes, espécie do género que possui
limites de isolamento de acordo com a legislagéo brasileira (BRASIL, 2001). Assim
como para o S. aureus nao ha limites impostos pela legislagdo brasileira para a
presenca de Listeria no leite, seja ele ovino ou bovino, cru ou refrigerado. No
entanto, para alguns derivados lacteos, como queijos p. ex., a ANVISA (BRASIL,
2001), assim como para a Salmonella sp., exige-se auséncia de Listeria
monocytogenes em 25g de alimento (BRASIL, 2001), resultados que assim mesmo
corresponderam com os do presente estudo inclusive quando considerado o leite cru
refrigerado ovino.

Os resultados corresponderam favoravelmente também quando comparados
com outro estudo semelhante realizado com o leite bovino, Kessel et al. (2004) com
0 objetivo de determinar a prevaléncia de Listeria monocytogenes em leites de
tanques nos EUA em 2002 coletaram 860 amostras de propriedades onde se
explorava a bovinocultura de leite, destas, em 6,5% foram detectados a presencga da
bactéria, valores mesmo assim considerados baixos pelos autores.

Em realidade distinta daquela observada por Kessel et al. (2004) e do
presente experimento, Fotou et al. (2011) em analises realizadas com leite ovino a
partir de tanques de resfriamento n&o isolaram Listeria sp. em nenhuma das 240

amostras de 25 propriedades diferentes.

CONCLUSOES

(1) As contagens de mesdfilos no leite estiveram acima dos limites maximos
aceitos pelo MAPA para o leite cru refrigerado bovino (600x103 UFC/mL) na maioria

das propriedades;

(2) A contagem de mesofilos esteve dentro do padrao do MAPA para a
Propriedade 1 quando considerada uma analise mensal com média geométrica

sobre o periodo de trés meses;

(3) As contagens de coliformes totais para agua de consumo estiveram fora

do padrao de acordo com a legislacao brasileira;
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(4) Para que seja realizada uma confirmacéo do efeito da qualidade
microbiolégica da agua na contagem bacteriana do leite um maior niumero de

amostras devem ser coletadas das propriedades.
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