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BACTERIMETRIA DO LEITE CRU DA BACIA LEITEIRA DE PELOTAS, RS

Crude milk bacterimetry fromthe Pelotas region, RS

L. F. Martins*, A. A. Aranalde** ¢ J. C. Ziegler#

RESUMO

Procedeu-se a contagem total do nimero de bactérias no leite
cru da Bacia Leiteira de Pelotas, para verificar os cuidados hiqi§
nicos adotados na sua obtengdo e manipulacio.

Utilizando a Contagem Estandar em Placas, determinou-se, duran
te o periodo de um ano, as médias mensais por ml da populagao bacte
riana em cada umadas 11 rotas que recolhem o produto a ser benefi
ciado por uma Usina local.

Das 125 médias mensais observadas, o limite inferior foi de
178.000 bactérias'por mililitro e o limite superior de 7.900.000.000
de bactérias pormililitro,sendo que, 71,2% das médias aritméticas de
terminadas, encontram-se acima de 50.000.000de bactdrias por milili
tro.

E feita uma andlise acerca do alto conteiido bacteriano com a
quantidade de leite &cido, 12,5% do volume recebido, durante o de
senvolvimento da pesquisa.

Cs autores recomendam a instalagdo de postos de resfriamento ou
mesmo um aquecimento prévio do leite, nas rotas que apresentam uma
média de bactérias por mililitro muito alta.

SUMMARY

To verify the index of care at milking and milk manipulation
the authors carried out bacteria total number counts on crude mil)
from Pelotas Milk producing area.

The monthly bacterial population averages per mililiter of
milk, were determined by using the Stander Agar Plater Count, du
ring one year period, in each one of the eleven collecting milk
routs from the producer to a local milk plant.

From the 125 monthly averages observed, the bottom limit has

been 178.000 bacterias per mililiter and the higher limit has been
7.900.000.000 bacterias per mililiter; 71,2% of the determined ave
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rages found were over 50.000.000 bacterias per milliliter.
Concluded that was a relations between the total amount of
acid milk (12,5% of the total volume received at the plant) and the
higt number of bacteria, during this research period.
The authors recommend the installations of cooling posts or
even previous warming of the milk, at those routes where the bacte
ria number averages per milliliter is too high.

INTRODUGEO

Do ponto de vista sanitario, o leite tem sido responsavel por
surtos de epidémias no mundo inteiro, quer por enfermidades de ori
gem animal, quex, por enfermidades de origem humana.

No animal sadio, o leite & estéril ao ser secretado na glandu
la mamiria, pordm, quando se obtem através da ordenha, ji contém
muitas bactérias e terd maior nimero, dependendo das condi¢des  hi
giénicas de sua obtencgio e praticas de conservacao.

Un leite com nimero elevado de bactérias por mililitro, indica
ra poucos cuidados na sua obtengao e censervagdo, apresentando maio
res probabilidades de estar recebendo agentes patogénicos do neio
ambiente.

Concentragdes elevadas de bactérias por mililitro, nao estabe
lece, por si sb, a presenca de bactérias patogénicas, mas, indica
uma manipulagdo e técnicas de conservagado improprias.

BROOKS et alii (1) cita que, as condicdes anti-higiénicas na
produgdo e manipulagao do leite e produtos derivados, estdo associa
dos com algumas enfermidades originadrias do leite e com certos
transtornos digestivos ocorridos entre os consumidores.

Nos cOdigos oficiais estabelecidos, o controle da qualidade sa
nitaria dos produtos lacteos, tem como objetivo principal "prover
as plantas de pasteurizagdo de leite fresco, obtido de vacas sas,
com Uberes livres de enfermidades e assegurar, também, que os produ
tos manufaturados com este leite, sejam saud3veis e estejam livres
de microorganismos patogénicos. Com respeito ao leite e creme, o
propdsito & gque estes produtos tenham tido sempre, um conteddo bac
teriano baixo" (6).

Logo, o niimero total de bactérias no leite & o Indice das condi
goes sanitarias desse leite, e devera ser determinado, para real
conhecimento do risco a que estd sujeita a populagdo consumidora.

O Ministério da Agricultura, no regulamento da Inspeg3do Indus
trial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (5), estabelece os
padrdes bacterioldgicos para o leite cru, faz exigéncias numéricas
para os leites tipo A e B, referindo-se ao leite tipo C, somente
apds a pasteurizagdo.
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DAHLBERG, ADAMS e HELD (2), recomendam andlises frequentes do
leite no laboratdrio, antes e depois da pasteurizacdo, para o con

trole apropriado do abastecimento piblico.

SILVA FQ e PORTO (7), em S3o Paulo, estabelecendo uma relagdo en
tre o nimero total de bactérias e a participacdo de Streptococcus
agalactiae, para as amostras de leite tipo C cru, observaram uma va
riagdo na contagem total de bactérias entre 2.000.000 e 14.000.000,
com uma média de 6.772.727 bact/ml.

DIAS e ROGICK (3), ainda no Estado de Sac Paulo, determinaram
uma média de 7.616.572 coldénias de germes por ml, para o leite cru
recebido pelas usinas do interior do Estado, 27.616.030 coldonias
de germes por ml para o leite cru recebido pelas usinas da Capital
e 8.059.133 coldnias por ml para os leites que sofreram um pré-aque
cimento.

Em certos Estados do Brasil, o estabelecimento de tipos de lei
te, baseados em padrdes bacterioldgicos, sanidade animal e condi
¢Oes higilnicas das instalagdes e ordenha, tem favorecido um contro
le satisfatério do produto.

Na Bacia Leiteira de Pelotas, ndo havendo estas exigéncias, di
ficil se torna evitar os contactos diretos e indiretos com as fon
tes de contaminagdo, durante todas as etapas de ordenha, acondicio
namento em tarros e transporte.

A ‘literatura consultada ndo cita trabalhos similares pelo que
se pretende iniciar estudos visando estabelecer um padrio bacterio
18gico para o leite produzido em nossa regido. Também, procurou-se
correlacionar o volume bacteriano, com as alteragdes fisico-quimi
cas verificadas pelos exames de plataforma e os prejulzos econdmi
cos determinados por estas alteragdes.

MATERIAL E METODOS

O leite que chega a Usina de Pasteurizagao, & transportado em
vasilhames (tarres), recolhidos nos estabelecimentos produtores,
por caminhGes, que percorrem trajetos fixos, denominados de rotas,
em nimero de onze, com distidncias variiveis de 18 a 168 quildmetros.

Coletou-se mensalmente, duas amostras de leite de cada rota,
sendo o critério adotado na constituigdo da amostra o seguinte: com
um coletor esterilizado, retirou-se aproximadamente 5 ml de cada
tarro da rota correspondente. ApSs prévia homogeneizagio, transfe
riu-se 100 ml para frascos apropriados esterilizados. As amostras
assim obtidas, foram condicionadas em caixas de isopor contendo ge
lo e transportadas para o laboratdrio de Salide Piiblica da Faculda
de de Veteriniaria.
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Imediatamente, no Laboratdrio, seguindo as orientacdes do Comi
te Coordenador de Métodos de Laboratdrio da Associacao Americana de
saiide Pliblica (5), tomou-se 1 ml das amostras e de suas diluigles e
colocou-se em placas de Petri esterilizadas. Verteu-se o meio s36li
do nutritivo, Standard Methods Agar (BBL), autoclavado e resfriado
a temperatura de 44-46° C. Com movimentos circulares, aguardou-se a
solidificagdo e levou-se @ estufa a 329 C por 48 horas.

Para efeito de contagem, considerou-se as placas que continham
entre 30 e 300 coldnias. Como recurso auxiliar, utilizou-se o con
ta-coldnias de Quebec.

Como média mensal, calculou-se a média aritmética do nimero to
tal de bactérias apresentado em cada exame bacterioldgico de cada
rota.

Para efeito de cdlculo dos prejuizos econdmicos foi computada a
quantidade de litros de leite ndo aproveitados para pasteurizagdo,e
multiplicado pelo valor do litro pago pela Usina ao produtor.

RESULTADOS

Verificando as condigdes locais da produgado leiteira, nota-se
que a grande maioria dos estabelecimentos nio possui salas de orde
nha, sendo esta realizada manualmente nos estabulos e mangueiras,
possibilitando todos os tipos de contamina¢do do produto.

Apds a ordenha, sem um resfriamento prévio, o leite & acondicio
nado em tarros que permanecem a beira das estradas sem protegdo al
guma, aguardando o transporte por caminhdes sem refrigeracgdo.

Durante o periodo da pesquisa, foram entregues as Usinas de Pas
teurizagao, 31.359.588 litros de leite, dos quais 2.090.000 ndo fo
ram aproveitados para a comercializag@o "in natura", quando em
igual periodo foram utilizados 119.085 quilos de pd para reconsti
tuigdo.

O volume de leite alterado, representou um prejuizo econdmico
de ordem de Cr$ 1.413.650,00.

Os resultados observados s3o apresentados na Tabela 1, 2 e 3,
referindo-se as médias aritméticas mensais do nimero total de bacté
rias por mililitro de leite cru, oriundo de 11 rotas e recebido por
uma Usina de Pasteurizagdo da cidade de Pelotas, RS.

Nas Tabelas 1 e 2, siao mostradas as médias mensais observadas
para cada uma das 11 rotas durante o periodo de junho de 1973 a
maio de 1974. Nota-se que a média mensal do niimero total de bacté
rais por ml, apresenta uma variagéo entre 178.000 bact/ml como limi
te inferior e como limite superior 7.900.000.000 bact/ml. Os valo
res médios para cada rota, encontram-se entre o limite inferior de
94.615.416 bact/ml e o limite superior de 1.173.867.000 bact/ml.



287

000°0585°8L9 000° 0S¥ Z8E 991°658°029 €EEE"BOETERI 999°6LV"5€T 9TV °ST9°¥6 Tenuvy eIpoW
000700z €2 000°00T €2 000°006°9T 000700068 000°000°09L 000°000°0L9 oTen
000°000°0L8 000°000°TT 000°000°06 000°000°02€ 000°000° )08 000°000°026 TTIqQY
00070007096 000°000°TT 000°000°u8T 000°000°0S€ 000°000°00S 000°000°0LT odxen
000°000°2TC 000°000°0TL 000°000°%2T°T 000°000°SEY 000°000°0TY T 000°000°008°¢ OITaI2A3
000°000°LEY 000°000°0¥%¢ 000°000°0%¥Z"T 000°000°0L¥Y 000°000°0%7 "€ 000°000°06G8 oxtauep
000+000°0€8"T 000°000°099°T 000°000°0%T"C 000°000°0T8°2 000°000°02L 000°000°02S "€ oIquazadg
000°000°0S6°2C 000°000°0L9 000°000°027°¢C 000°000°00T"2 000°000°009°L 000°000°09€"T OIqWIAON
000°000°06L 000°000°08% V00" u00°€2T 000°000°0¥%¥% 000°000°092°T 000°000° 0S¥ oxqn3ino
000700022 000°006°T€ 000°0ST" L6 000°000°562 000°000°00¢€ 000°0G€°8T Oxqualasg
000°00G6°€ 000°000°2TZ 000°00% "% 000°000° 29T 000°000°TOZ 000°000°L2S 03soby
000°000° 0% 000°009° L€ 000°09L°S 000°00L°S¥ 000°00S5°6 000°00S°6T oytne
000°006° ¥ 000°00Z°¢€ 000°00T°6 000°000°S6 000°00€°9T 000°000° 6% oyunp

D YIO¥ d ¥ILOY d YILOY a Yoy O YILod g YLoY oaoryiad

“PL6T SP OoTRW ® £/6T @p oyunl op oporaad o a3

Ueanp ‘9 9 g ‘g ‘d ‘D ‘g se3ox sep ‘nio 93TST ou Tw xod setIgloeq ap Te3l03 oIsumu Op Tesuaw BTPaW °T eTaqel



288

Tabela 2. Média mensal do nimero total de bactérias totais no leite cru das rotas H, I,
1973 a maio de 1974.

J, L e M, de junho de

PERIODO ROTA H ROTA I ROTA L ROTA M ROTA J*
Junho 2.010.000 4.240.000 5.200.000 178.000 1.210.000
Julho 32.400.000 30.500.000 312.000 6.200.000 32.900.000
Agosto 29.100.000 83.000.000 92.000.000 245.000.000 89.000.000
Setembro 123.500.000 39.200.000 61.000.000 300.000.000 qu.ooo.ood
Outubro 1.910.000.000 128.000.000 220.800.000 320.000.000 2.040.000.000
Novembro 7.900.000.000 288.000.000 129.000.000 4.100.000.000 -
Dezembro 640.000.000 4.170.000.000 780.000.000 2.320.000.000 -
Janeiro 440.000.000 249.000.000 306.000.000 1.480.000.000 --
Fevereiro 2.680.000.000 1.750.000.000 3.080.000.000 1.960.000.000 --
Margo 7.000.000 2.249.000.000 6.600.000.000 740.000.000 --
Abril 300.000.000 175.000.000 1.700.000.000 970.000.000 -
Maio 22.400.000 156.000.000 143.000.000 31.000.000 --
Média Anual 1.173.867.000 963.578.000 1.093.109.000 1.039.364.000 204.175.000

* Esta rota foi extinguida em novembro de 1973.
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Na Tabela 3, a distribuicdo da média mensal do. nimero total de
bactérias por ml no leite das 1l rotas estudada;, apresenta-se

com frequéncia de 28,8% das médias no intervalo de até 50 milhdes,

6,4% entre 50 e 100 milhdes bact/ml, 27,2% no intervalo de 100 a

500 milhdGes de bact/ml, 13,6% no intervalo de 500 a 1.000 milhdes
de bact/ml e 24% no intervalo de 1.000 a 8.000 milhdes de bact/ml.

Tabela 3. Distribuigao por frequéncia da contagem total de bacté
rias por ml (médias mensais), do leite cru, da bacia lei
teira de Pelotas, RS.

INTERVALO FREQUENCIA DAS MEDIAS % SOBRE O TOTAL DAS
OBSERVADAS MEDIAS OBSERVADAS

0 - 50 milhdes 36 28,8

51 - 100 milhoes 8 6,4

101 - 500 milhdes 34 27,2

501 - 1.000 milhdo 17 13,6

1.001 - 8.000 milhdes 30 24,0
DISCUSSAO -

Nenhum método entre os conhecidos & suficientemente segquro para
calcular o conteiido bacteriano do leite. Entretanto, se a Contagem
Estandar em placas for aplicada em diferentes dias de entrega é
possivel distinguir as fontes produtoras satisfatdrias das ndo it
tisfatdrias (6).

JEZELKI, OLSON e LAWTON (4), citam que existe muita evidéncia
para afirmar, que o método de 1eLtur£ microscdpica direta e redugio
de corantes, classificam o leite com menos rigor que os da contagem
em placas de agar ou de outros meios de contagem de germes viadveis.
Geralmente, a apreciagdo direta da presenga de bactérias é mais
significativa do que as apreciagoes indiretas.

DIAS e ROGICK (3), referindo-se as médias de 27.613.030de bacté
rias por mililitro para o leite cru recebid6 por Usinas de Pasteuri
zagdo da cidade de S3o Paulo, acreditam ser esta ainda muito eleva
da, mas, mais satisfatérias do que as anteriormente observadas, cer
ca de 300.000.000 de bactérias por mililitro quando as estradas ndo
eram asfaltadas e o transporte era feito sem refrigeracao.

Procura-se estabelecer muitas vezes, uma relagdo aceitdvel en
tre as estimativas numéricas de bactérias. e os intervalos da prova

de redugao. Ainda que exista desacordo entre os resultados com amos
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tras individuais, existe suficiente correlagdo quando se trata de
grupo de amostras, o que permite concluir que os resultados mantém
bastante relagdo como estimativas (6).

Do ponto de vista econdmico, o leite com um nimero elevado de
bactérias acidifica logo, pela fermentacdao da lactose com producgao
de acido lactico, responsavel pelo abaixamento do pH.

Acredita-se ser do mais alto valor sanitdrio a adogao, no Rio
Grande do Sul, de um padrao bacterioldgico para o leite cru, uma
vez que, incentivando financeiramente os produtores para produzirem
o leite em melhores condigdes higiénicas, também, esta-se solicitan
do das Usinas de beneficiamento uma melhor estrutura de armazena

mento e transporte.

CONCLUSOES b SUGESTOES

A contagenm total de bactérias por mililitro, no leite cru da Ba
cia Leiteira de Pelotas, mostra valores muito elevados quando compa
rados com regides de pecudria leiteira desenvolvida, mostrando as
péssimas condi¢des higiénico-sanitdrias da ordenha e transporte do
leite.

O volume de leite alterado causou um prejuizo econdmico direto
de Cr$ 1.431.650,00 e um prejuizo indireto dificil de ser calculado
pela importagdo de leite em pd.

Como sugestdo indicam-se as seguintes medidas a serem adotadas:

1. Educar os produtores de leite a respeito de atitudes higié
nicas na obtengao do produto.

2. Instalar,em pontos estratégicos, postos de resfriamento e/ou
aquecimento do leite, recebido diretamente do produtor.

3. Adotar, para o transporte,veiculos gue possuam refrideragao.

4. Realizar, periodicamente, exames bacterioldgicos para verifi
car possiveis falhas na obtencgdo e transporte.

5. Incentivar, financeiramente, os produtores que fornecem leite
com reduzido nimero de bactérias por mililitro.
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