a auséncia. Nas amostras de leite dos tanques foram encontradas Coliformes
em duas, das quais uma acima do nivel ideal, Klebsiella ssp em apenas uma
e Pseudomonas ssp em 21 amostras (ambas com nivel ideal ausente). Foi
constatado, portanto, que em 60% das amostras examinadas os materiais
colhidos nos tanques apresentaram a mesma bactéria identificada nas amostras
de dgua coletada nas propriedades, o que revela ser a 4gua um importante
veiculo para a infecgdo dos animais e para a contaminagio do leite.
Palavras-chave: bovino, ordenha, Microbiologia.
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Parametros fisicos e quimicos podem ser utilizados para a avaliagdo da
qualidade da 4gua. As analises fisicas indicam caracteristicas perceptiveis
pelos sentidos e incluem a cor, a turbidez e a presenga de depositos. Os
aspectos quimicos sdo resultantes da presenga de substincias dissolvidas, em
geral avalidveis apenas por meios analiticos, empregados para avaliar acidez,
alcalinidade e pH, caracteristicas que comprometem a limpeza e a desinfec¢ao
dos utensilios e equipamentos. O experimento foi conduzido no periodo de
fevereiro a junho de 2016, em 20 propriedades localizadas no municipio de Trés
Coragdes, do Estado de Minas Gerais, para avaliar a qualidade fisico-quimica da
agua utilizada na ordenha. Em cada propriedade foi aplicado um questionario
para levantar os sistemas de produgao e fornecimento de dgua utilizados. As
amostras de agua, coletadas assepticamente, nos meses de maio e junho de 2016,
em frascos esterilizados de 4oml foram enviadas a um laboratério particular do
municipio. A produgéo de leite situou-se entre 25 a 17.000 litros de leite por dia,
variando de 3 a 610 vacas em lactagdo. A ordenha mecanizada estava presente
em 75% das fazendas, 15% adotava o sistema de balde ao pé e 10% retirava o leite
manualmente. A origem da dgua era 60% por mina, 30% por pogo artesiano
e 10% pela Companhia de Saneamento de Minas Gerais (Copasa). As fontes
localizadas no terreno em nivel acima das fossas sépticas, lagoas, esterqueiras
e currais representavam 65%. De todas as amostras analisadas, 60% recebia
tratamento com cloro. A limpeza na caixa-d’dgua era realizada em 70% das
fazendas, pelo menos uma vez ao ano. O pH variou entre 8,14 a 9,83 e nenhuma
amostra apresentou turbidez, cor ou depdsitos. A conclusdo obtida foi que, na
maioria das fazendas trabalhadas, as amostras de dgua eram de boa qualidade e
que suas fontes estavam bem preservadas.

Palavras-chave: ordenha, pH, bovinos.
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A 4gua é um dos elementos fundamentais para a existéncia do homem e para
o equilibrio de toda a Natureza. Nas granjas produtoras de leite, a qualidade
e a quantidade de dgua sdo fundamentais para suprir as necessidades do
consumo humano e dos animais. Em virtude de sua intensa utilizagdo nas
propriedades leiteiras, a 4gua pode ser uma expressiva fonte de veiculagao de
microrganismos para o leite, pois além de servir para o consumo dos animais,
seu uso ¢ fundamental em atividades relacionadas & ordenha e sanidade
do rebanho. A 4gua de boa qualidade garante a saude e bem-estar animal e
a produgdo de um leite seguro para o consumo humano. O experimento foi
conduzido em 20 propriedades, no periodo compreendido entre os meses de
fevereiro a junho de 2016, no municipio de Trés Coragdes, do Estado de Minas
Gerais, Brasil, com o objetivo de avaliar a qualidade microbiolégica da dgua
utilizada na ordenha. A coleta de amostras de dgua foi realizada nos meses
de maio e junho de 2016. As amostras de 4gua, coletadas assepticamente em
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frascos esterilizados com capacidade de 4omL, foram enviadas a um laboratério
particular do municipio. Todas as amostras foram negativas para a presenga de
coliformes fecais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e protozodrios. No
entanto, as contagens de microrganismos mesofilos aerdbios situaram-se entre
0 a 1,4 x 103 UFC. mL-1, e 30% das amostras apresentaram populagdes desses
microrganismos com valores superiores ao limite permitido para agua potavel
(5 x 102 UFC. mL-1), o que pode prejudicar a qualidade do leite.
Palavras-chave: bovino, leite, coliformes.
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Em rebanhos onde a mastite subclinica é causada por patégenos contagiosos,
as agdes de controle devem visar & erradicagao de S. agalactiae com o emprego
de antimicrobianos e o descarte de animais que apresentem infec¢do cronica
por S. aureus. Deste modo, o diagndstico microbiolégico assume um papel
fundamental para a escolha das medidas de controle a serem aplicadas aos
individuos. O presente trabalho avaliou a sensibilidade do isolamento de S.
aureus em animais coinfectados por S. aureus e S. agalactiae em um rebanho
submetido ao tratamento para erradicagdo de S. agalactiae. Foi realizado o
exame microbiolégico de amostras compostas de leite de 159, 144 e 131 vacas em
lactagdo durante trés meses consecutivos. No primeiro exame, o S. agalactiae foi
isolado em cultura pura de 39 vacas e S. agalactiae e S. aureus de 58 vacas. Apos
o primeiro exame, foi efetuado o tratamento intramamério com antimicrobiano
nas vacas infectadas por S. agalactiae. De 19 vacas em que no primeiro exame
houve isolamento apenas de S. agalactiae, no segundo exame 15 apresentaram
isolamento de S. aureus e quatro de S. aureus e S. agalactiae. Também no segundo
exame foi obtido o isolamento de S. agalactiae em cultura pura de nove vacas e S.
agalactiae e S. aureus de 11 vacas. Foi efetuado o tratamento das vacas infectadas
e no terceiro exame apenas uma vaca apresentou isolamento de S. aureus e
S. agalactiae. Com base nos resultados obtidos, a sensibilidade da cultura do
leite de vacas para identificagdo de S. aureus foi para o primeiro e segundo
exames de 50,0% (19 vacas falso-negativas) e 89,7% (uma vaca falso-negativa),
respectivamente. Os estreptococos sdo liberados em quantidades maiores pela
glandula mamaria em relagdo aos estafilococos e a sensibilidade do diagnéstico
microbiolégico de S. aureus em nivel de vaca é menor do que a observada para
S. agalactiae. Tais fatos justificam os resultados obtidos no estudo, uma vez
que, apds o tratamento das vacas em lactagdo e consequente eliminagdo do S.
agalactiae, foi observado um maior nimero de animais infectados por S. aureus.
Portanto, a coinfecgdo de vacas pode reduzir a sensibilidade de identificagdo
de S. aureus.

Palavras-chave: mastite subclinica, cultivo microbiolégico, isolamento de
patogenos.
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O filo Actinobacteria contém bactérias altamente pleomorficas. O género
Corynebacterium cresce sob a forma de filamentos extensos e, muitas vezes,
ramificados. Os géneros Actinomyces e Nocardia sdio chamados de modo
informal de actinomicetos, pois tém uma forma de crescimento radial ou
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semelhante a estrela devido a seus filamentos ramificados. Essas bactérias
podem causar mastite em vacas. O presente trabalho foi delineado para: (i)
isolar bactérias Gram-positivas com morfologia bacilar do leite de vacas com
mastite criadas na regiao de Uberaba/MG e (ii) identificar os géneros das
bactérias pertencentes ao filo Actinobacteria. Amostras de leite de vacas com
mastite foram cultivadas nos meios de dgar sangue e MacConkey e incubadas
em condi¢des de aerobiose a 37°C, por 24 a 72 horas. As coldnias observadas
nas placas em que houve crescimento bacteriano foram identificadas por suas
caracteristicas morfoldgicas, tintoriais e bioquimicas. Foram isoladas 442
estirpes de bactérias, das quais 72 (16,29%; 72/442) foram identificadas como
bastonetes Gram-positivos. Destas, oito (11,12%; 8/72) pertenciam ao género
Bacillus spp. e as demais no filo Actinobacteria, cujos géneros identificados
foram: Corynebacterium spp. (66,66%; 48/72), Nocardia spp. (15,28%; 11/72) e
Actinomyces spp. (6,94%; 05/72). No grupo dos actinomicetos aerébicos, os
géneros Corynebacterium e Nocardia tém sido descritos como os principais
causadores de mastite. O género Corynebacterium apresenta altas taxas de
infecgdo, é extremamente contagioso durante a lactagdo e coloniza o ubere por
periodos prolongados. Em bovinos, a mastite é a manifestagdo mais comum
da infec¢ao por Nocardia. Em geral, a glandula infectada se apresenta com
edema, hipertermia, dor, presenga de fistulas, e o quarto infectado pode perder
sua capacidade funcional. A terapia antimicrobiana pode propiciar melhora
clinica passageira e a cessagao da eliminagdo da bactéria no leite, mas nao a
cura definitiva. Actinomyces spp. e Nocardia spp. podem causar mastite grave,
mas sdo descritos como esporadicos, acometendo poucas vacas do rebanho;
ja o género Corynebacterium é encontrado frequentemente, mas ndo ha um
consenso sobre o significado desse agente na sanidade da glandula mamadria e
produtividade da vaca.
actinomicetos, leite, microrganismos.
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O ozdnio, um agente utilizado na conservagao de alimentos, possui o poder
oxidativo de reduzir a carga microbiana, sem deixar residuos téxicos nos
produtos finais. Essa propriedade ja foi investigada e apresentou resultados
satisfatorios em agua e alimentos de origem vegetal. O presente trabalho
foi delineado para investigar a possibilidade do emprego do ozénio para o
beneficiamento de leite por meio da andlise da redugdo de microrganismos
aer6bios mesofilos e alteragdes fisico-quimicas no produto. O gés ozonio foi
gerado com o equipamento Ozone & Life’. Em sistema fechado com frascos
lavados e devidamente sanitizados, as amostras de leite cru foram submetidas a
cinco ensaios com diferentes bindmios de concentragido do ozoénio (mg/L) por
periodo de exposi¢do ao gas (min). Houve um controle negativo por ensaio. No
primeiro ensaio, adotaram-se 0,75 e 1,5 mg/L x 3 min. Do segundo ao terceiro foi
realizada a variagdo continua de 0,5 a 30 mg/L x 10 min. No quarto ensaio foram
avaliadas combina¢des com tempos maiores: 5 mg/L e 10 mg/L x 18 min; e 5 mg/L
x 25 min. No quinto ensaio foram avaliadas combinagdes com concentragdes
substanciais: 15 mg/L e 30 mg/L x 5 min e 15 mg/L x 15 min. A quantificagdo dos
aerdbios mesofilos foi realizada com Petrifilm™ AC. As analises fisico-quimicas
foram efetuadas com o equipamento EKOMILK® e os testes enziméticos com o
emprego dos métodos oficiais. Os resultados obtidos revelaram que a ozonizagio
direta do leite reduziu aproximadamente um ciclo log para o binémio de 15 mg/L
X 15 min. Para ele houve uma acentuada alteragdo na coloragdo do produto.
No binémio 18 mg/L x 10 min foi constatada uma significativa reducao de
gordura, extrato seco desengordurado, lactose e proteina. Nos testes enzimaticos
foi observada tendéncia de inativagdo da peroxidase, ja a fosfatase alcalina se
apresentou estdvel ao 0zonio em todos os bindmios testados. A ozonizagao é
um método relevante para o controle de microrganismos em alimentos, mas
530 necessérios estudos adicionais para a avaliagdo de outras combinagdes de
concentragdo e tempo de exposigao.

Palavras-chave: ozonizagio, tratamento do leite, aerébios mesofilos,
Microbiologia do leite.
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Os queijos devem ser produzidos com matéria-prima de boa qualidade e
submetidos a um eficiente controle em todas as etapas de processamento. A
fabricagdo do queijo envolve vérios processos, como pasteurizagio do leite,
coagulagao, corte do codgulo, dessoragem, filagem, enformagem, salga, maturagao
e embalagem. A manipula¢do do produto, o qual entra em contato com diferentes
equipamentos e superficies, aumenta o risco de contaminagao microbioldgica.
O presente trabalho foi delineado para avaliar a qualidade higiénico-sanitaria
do processo de fabricagdo da mugarela produzida em um laticinio da regido do
Distrito Federal, Brasil, quanto a presenga de coliformes totais e termotolerantes.
Foram obtidas 15 amostras inerentes as etapas de fabricagdo: leite cru, leite
pasteurizado, agua, soro da mugarela, salmoura, swabs de superficies dos
utensilios antes e depois de receber a massa da mugarela, amostras da massa e
produto final. A quantificagdo de coliformes totais e termotolerantes foi efetuada
com a determinagdo do niimero mais provavel - NMP, preconizada pela Instrugao
Normativa n. 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura Pecudria
e Abastecimento. O meio de cultura empregado foi o Caldo Mug Bille Verde
Brilhante (HIMEDIA®), que permite a rdpida detecgdo de Escherichia coli quando
exposto a luz ultravioleta. Os resultados obtidos para o grupo dos coliformes
totais foram 110 NMP/ml/cmz2, respectivamente, no leite cru e na caixa depois
de receber a massa e 27,75 NMP/ml/cm2 na caixa antes de receber a massa, o que
indicou a existéncia de alta contaminagdo. Ademais, observou-se >110 NMP/g
na massa da mugarela; 1,60 NMP/ml no leite pasteurizado; 0,92 NMP/ml no
soro; 0,31 NMP/ml/cm2 na 4gua, moldeira e embalagem e <0,30 NMP/cm2/
ml/g no cortador, forma, tanque, liras, salmoura e produto final. Os valores para
coliformes termotolerantes foram <0,30NMP/cm2/ml/g em todas as amostras.
Os resultados obtidos destacam que, no estabelecimento avaliado, é necessaria
a implantagao de um controle de qualidade mais rigoroso na recepgao, aliado
a adogdo de boas praticas de higiene pelos manipuladores e & correta limpeza e
desinfecgdo de equipamentos e superficies que entram em contato com o produto.
Palavras-chave:
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As teteiras das ordenhadeiras podem ser uma das fontes de contaminagao
do leite. O presente trabalho foi delineado para investigar a participagdo das
teteiras como fontes de contaminagdo do leite por microrganismos mesofilos,
coliformes totais e coliformes termotolerantes. Foram examinadas 44 amostras
oriundas de quatro coletas consecutivas e semanais dos insufladores das teteiras,
imediatamente antes de ser iniciada a ordenha em 11 propriedades com sistema
de ordenha mecanizado balde ao pé localizadas na regido sul do Estado do Rio
Grande do Sul, Brasil. A superficie dos insufladores foi delimitada em 12cm2 com
uso de gabarito e coletada com zaragatoas estéreis que foram mantidas em agua
peptonada tamponada por no maximo uma hora até a realizagdo das analises.
As andlises foram realizadas conforme metodologia estabelecida pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Como na legislagdo vigente no Brasil
nao existe um padrio para as contagens realizadas, os resultados obtidos foram
avaliados por intervalos de contagens que foram comparados aos observados
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