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Quantificacao de Staphylococcus aureus e bactérias mesoéfilas aerdbias
para avaliar higienizacao de equipamentos de ordenha

Staphylococcus aureus and Mesophilic Aerobic Bacteria Quantification
in Hygienization Process of Milking Equipment
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ABSTRACT

Background: Milk’s composition is an excellent substrate for microorganism’s multiplication. Presence of Staphylococcus
aureus and aerobic mesophilic bacteria are one of the most common problems in dairy farms. On dairy industry’s and milk
farms Clean in Place (CIP) system higyenization are commonly used, then the cleaning occurs as a closed process, for
better results sanitizans are applied, in order to obtain a safety food. This project aim to evaluate Staphylococcus aureus
and aerobic mesophilic bacteria reduction after two milking higyenization process.

Materials, Methods & Results: This research was done on a Rio Grande do Sul North Milk farm, with mechanized milking
and Clean in Place system for cleaning. For liners and CIP tubes higyenization commercial products as Sodium Hipoclorite
3% and phosphoric acid 11.3% are used for detergency, and peracetic acid 5% for sanitization. Milk bunk tank are higy-
enized with sodium hypoclorite 3.8 % alcalin detergent. After higyenization steps liners, CIP’s water process, bulk milk tank
and milk set were collected. At process 1, liners and CIP water were collected after milking, detergency and sanitization
that occurred immediately at the detergency’s finish, while process 2 the sanitization was realized 8 h after detergency,
before following milking. Cooling milk bulk tank was collected before and after detergency, and milk set after milkings
Convencional microbiology were used to count and results in log10 UFC.cm™. In CIP water’s after process 1 was 3.81
log!® reduction to aerobic mesophilic bacteria (P > 0.05) and reducing 4.51 log'® (P = 0.03). Meanwhile there was no sig-
nificant reduction for mesophilic aerobic bacteria and S. aureus on the others samples (liners, bulk milk tank and milk set).
Discussion: This results show the maintenance of milking machine contamination, and that even bacterial load reduced
among hygienization steps this was not significant, suggesting that deteriorate and pathogenic microorganisms can remain
on milk produced. Highlights are teat taps of milking machine as the major cause of contamination among cows. The
results are worrying because Staphylococcus aureus contamination, once this bacteria causes alimentar diseases, even
after higyenization process, which can damage public health that can reflect milk chain economically. Since amount of
this microorganism found in milk is already sufficient to synthesize enterotoxins. In addition, resistance to disinfectants
is another concern, as it may result in resistance to antimicrobial agents. So reduction of bacteria level among cleaning
steps there was no significance, once the products and equipments on dairy and farms act as a constant elimination point of
deteriorate and pathogenic microorganisms for the final product, milk. The results obtained aim to aprimorate. hygieniza-
tion processes on milk chain, in order to obtain a hygienic sanitary good product.
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INTRODUCAO

A composicdo do leite o torna um excelente
substrato para a multiplicacdo de microrganismos [5].
A presenca de Staphylococcus aureus e de bactérias
mesofilas aerdbias no leite estd entre os problemas nas
propriedades leiteiras.

S. aureus é o principal agente etioldgico de
mastite em bovinos [20], sendo o microrganismo
mais isolado de leite cru [22]. S. aureus é onipresente
podendo ser isolado na pele de animais sadios, pele
humana, equipamentos e leite [16].

Contagens altas de bactérias mesofilas aerdbias
indicam uma matéria-prima contaminada. Essa con-
taminacdo se d4 devido a falhas nos processos de
higienizacdo das tetas antes da ordenha e a falhas nos
sistemas de limpeza e sanitizacdo dos equipamentos
e utensilios que entram em contato com o leite [5].

Na higienizag¢do na industria de laticinios e
nas propriedades leiteiras comumente utiliza-se o
sistema Clean in Place (CIP), onde a limpeza ocorre
em processo fechado, automédtico, sem desmontagem,
utilizando produtos para a detergéncia e sanitizagdo [2].
Embora os detergentes diminuam a carga bacteriana
das superficies, o objetivo do seu uso é a remog¢do
de residuos organicos e minerais [11]. Para melhorar
esse controle o sistema CIP pode ser complementado
com sanitizantes, de modo a obter um produto de boa
qualidade higiénico-sanitdria [2].

A contaminag¢do do leite pode ocorrer por via
enddgena (animais enfermos) ou exégena (apds saida
do tbere), a sadde da glandula mamaria, o ambiente
de alojamento, a higiene da ordenha e equipamentos
afetam a qualidade do leite [21]. O objetivo foi verificar
as condicdes higi€nico-sanitdrias de equipamentos de
ordenha através da quantificagc@o de S. aureus e bac-
térias mesofilas aerdbias.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada em uma propriedade
leiteira no norte do Rio Grande do Sul, com ordenha
mecanizada e processo de limpeza com sistema au-
tomatizado Clean in Place (CIP). Foram acompanhados
dois processos de ordenha para verificar a eficicia da
higieniza¢do dos equipamentos, amostrando swabs
de superficies de teteiras de silicone e do tanque de
refrigeracdo de aco inoxidavel AISI 304, d4gua do CIP
e leite do conjunto, todos coletados com trés repeti¢des
para cada ponto e etapa analisados.

Os procedimentos seguiram a recomendacao
do fabricante dos produtos quimicos quanto ao tempo
de exposi¢do e concentragdo utilizados. Entretanto,
foram testados diferentes tempos entre a etapa de de-
tergéncia e de sanitizacdo. Na ordenha 1 a sanitizagcao
foi realizada imediatamente ao fim da detergéncia e, na
ordenha 2, foi seguida a recomendacao do fabricante,
com a sanitiza¢do sendo feita 8 h depois da detergéncia,
antes da ordenha subsequente. Para higienizacio das
teteiras e tubulagdes pelo sistema automatizado CIP
foram utilizados produtos comerciais a base de hipo-
clorito de sédio a 3.8% e de acido fosférico a 11.3%
na etapa de detergéncia; e dcido peracético a 5% para
sanitizacdo. O tanque de refrigeracdo foi higienizado
de modo automatizado com detergente alcalino a base
de hipoclorito de sédio a 3.8%.

As superficies das teteiras e do tanque de re-
frigeragcdo foram coletados com swab em uma drea de
4 cm?, delimitada por molde estéril, transferidos para
tubos com 1 mL de solu¢@o tampao-neutralizante' es-
téril. A dgua residual do CIP foi coletada em aliquotas
de 100 mL, em frascos estéreis com neutralizantes.
O leite do conjunto foi coletado apds o término das
ordenhas, em frascos estéreis, em aliquotas de 100 mL.

As amostras das teteiras (Tet) e da dgua do
CIP (Cip) foram coletadas apds a ordenha (O), com
residuos de leite; apds a detergéncia (D); e apds as
sanitizacdes (S), sendo que na ordenha 1 (Ol) a
sanitiza¢do foi realizada imediatamente ao fim da
detergéncia e, na ordenha 2 (O2), a sanitizacdo foi
feita 8 h depois da detergéncia, antes (A) da ordenha
subsequente. A dgua do CIP amostrada apds as or-
denhas era coletada apds a primeira passagem pelos
equipamentos, assim como a dgua ap6s 8 horas do eq-
uipamento sem uso; nos momentos apés detergéncias
e sanitizagdes eram provenientes do ultimo enxdgue
dos equipamentos. O tanque de refrigeracdo (Tq) foi
coletado antes da higienizacdo, sujo de leite; e apds
o processo de detergéncia. O leite do conjunto (L)
foi coletado apds o término das duas ordenhas. As
coletas foram realizadas nas etapas e pontos descritos
na Figura 1.

A contagem de S. aureus baseou-se na metodo-
logia descrita por Evancho et al. [8], através da inocu-
lacdo de 0.1 mL de cada diluicdo em placas de Agar
Baird-Parker®>. Apé6s o inoculo ser homogeneizado
com uma alg¢a de Drigalski, as placas foram incubadas
invertidas a 36 = 1°C. A leitura foi realizada apds 48 h
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de incubagdo. A confirmacéo das coldnias de S. aureus
se deu através de microscopia, coloracdo de Gram e
provas bioquimicas: catalase, coagulase, DNAse, teste
de Voges-Proskauer. Os resultados foram expressos
como log10 UFC.cm™.

A contagem padrio de microrganismos mesé-
filos aerébios foi baseada em Evancho et al. [8], onde
in6culos de 0.1 mL foram depositados em placas de

Petri estéreis com dgar Padrdo de Contagem (PCA)°.
As placas tiveram o inoculo homogeneizado com uma
alca de Drigalski, e incubadas invertidas a 36 + 1°C.
A leitura foi realizada apdés 48 h de incubacdo, e os
resultados expressos log10 UFC.cm™.

Os resultados obtidos foram analisados por
meio da andlise de varidncia. A comparagdo das médias
foi realizada com o teste Tukey a 5% de probabilidade.

Antes
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2

+ TetD1
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Leite do conjunto
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Figura 1. Pontos de coleta para a quantificacio de bactérias mesoéfilas aerdbias e Staphylococcus aureus. TetO1: teteiras com
residuos de leite da ordenha 1; CipO1: dgua primeiro enxague do CIP ap6s ordenha 1; LO1: leite do conjunto - ordenha 1; TetD1:
teteiras apds a detergéncia da ordenha 1; CipD1: dgua do CIP ap6s detergéncia - ordenha 1; TetS1: teteiras, apds sanitizante e
depois da detergéncia ordenha 1; CipS1: dgua do CIP apds sanitizante e depois da detergéncia - ordenha 1; TetAO?2: teteiras
ap0s sanitizante 1, sem uso por 8 h, antes da ordenha 2; CipAO2: dgua do enxague da tubulacdo do CIP, apds sanitizante 1, sem
uso por 8 h, antes da ordenha 2; TetO2: teteiras com residuos de leite da ordenha 2. CIPO2: dgua do primeiro enxdgue do CIP,
apos ordenha 2; LO2: leite do conjunto da ordenha 2; TqO2: tanque com residuos apds retirada do leite do conjunto da ordenha
2; TetD2: teteiras apds a detergéncia da ordenha 2; CipD2: dgua do CIP apds detergéncia da ordenha 2; TqD2: tanque apds
detergéncia da ordenha 2; TetAS2: teteiras apés detergéncia 2, sem uso por 8 h, antes do sanitizante 2 e da préxima ordenha;
CipAS2: dgua do CIP apds detergéncia 2, sem uso por 8 h, antes do sanitizante 2 e da proxima ordenha; TetS2: teteiras, apds o
sanitizante, 8 h depois da detergéncia da ordenha 2; CipS2: dgua do CIP, ap6s sanitizante, 8 h depois da detergéncia da ordenha 2.

RESULTADOS

Ao avaliar os resultados obtidos nas teteiras,
tanto para bactérias mesdfilas aerdbias quanto para
Staphylococcus aureus, nao houve diferenca estatistica
entre os pontos de coleta na ANOVA (P =0.05), confor-
me Tabela 1. As teteiras com residuos de leite da orde-
nha 1 (O1) e da 2 (O2) apresentaram, respectivamente,
médias de 2.60 e 1.46 log10 UFC.cm?para S. aureus.
Apds o processo de detergéncia 1 (D1) e detergéncia
2 (D2) esses valores diminuiram para 0.43 log' UFC.
cm? e 0.0 log'® UFC.cm™, porém, essas redu¢des ndo
foram significativas. A utilizacdo do sanitizante nas
teteiras também ndo demonstrou ser eficiente. Apds a
sanitizacdo 1 (S1) houve um aumento no nimero de S.
aureus para 1.19 1og10 UFC.cm™. Ao avaliar a segunda
ordenha, o ponto apds a detergéncia 2, com as teteiras
sem uso por 8 h, coletado antes do sanitizante 2 (AS2)
teve um aumento de S. aureus para 0.88 log'° UFC.cm™.

Depois do sanitizante 2 (S2), realizado antes da ordenha
subsequente, houve uma reducao da contaminagao para
0.33 1og'’UFC.cm. Apesar de haver reducéo nos niveis
de S. aureus em relagdo a contaminagao encontrada nas
teteiras sujas de leite, ndo houve diferenca estatistica
significativa por nenhum processo de higienizacao, nem
detergéncia nem sanitizacao.

DISCUSSAO

A utilizagdo dos detergentes e sanitizantes nas
teteiras também ndo foram consideradas eficazes para
bactérias mesofilas aerébias, pois nao diminuiu a carga
bacteriana presente apds a ordenha. O uso do sanitizante
(S1) logo apds o uso dos detergentes alcalino e 4cido na
ordenha 1, ou a sanitizag@o antes de um novo turno de
ordenha, conforme a recomendagao do fabricante (S2),
ndo apresentaram diferenca entre elas, e neste tltimo
houve um aumento da contagem apds a sanitizagao.
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Tabela 1. Contagem de bactérias meséfilas aerobias e Staphylococcus aureus em teteiras e dgua do CIP em sala de ordenha mecanizada. Média

das repeticdes.

Mesofilos aerdbios

Staphylococcus aureus

Pontos de coleta (log'"UFC.cm?) (log"" UFC.cm™)
Teteiras CIP Teteiras CIP
o1 442 +2.59 a 7.78 + 1.43 ab 2.60+2.51a 2.63+251a
DI 338+209l1a 397+1.53b 043+0.75a 0.00 £ 0.00 a
S1 3372091 a 5.79 £ 0.88 ab 1.19+2.07 a 067+1.15a
AO2 1.56 +2.28 a 5.63 +1.53 ab 0.63+1.09a 140+ 1.59 a
02 513+191a 5.73 + 1.69 ab 1.46 +2.53 a 0.67+1.15a
D2 2.80+3.38a 8.30 £0.00 a 0.00 = 0.00 a 0.00 £ 0.00 a
AS2 395+290a 5.53+1.26 ab 0.88+1.53 a 0.36 +£0.62 a
S2 4.03+251a 379+£231b 0.33+0.58 a 0.00 £ 0.00 a

As médias seguidas das mesmas letras mintdsculas nas colunas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P < 0.05). O1: ordenha 1; D1: imedi-
atamente ap0s a detergéncia da ordenha 1; S1: apds o sanitizante e imediatamente depois da detergéncia da ordenha 1; AO2: apds o sanitizante 1,
sem uso por 8 horas, antes da ordenha 2; O2: residuos de leite da ordenha 2; D2: ap6s a detergéncia da ordenha 2; AS2: apés a detergéncia 2, sem
uso por 8 horas, antes do sanitizante 2 e da proxima ordenha; S2: apds o sanitizante, 8 horas depois da detergéncia da ordenha 2.

As teteiras da ordenhadeira mecénica sdo con-
sideradas como a maior causa de contaminacgao entre as
vacas [10]. Um trabalho obteve a média de contagem de
bactérias mesofilas aerébias em teteiras apds ordenha
de 12.81 UFC.cm™ (1.11 log10 UFC.cm?) e, apds a
higieniza¢do, de 1.09 UFC.cm? (0.04 log'® UFC.cm™)
[14]. A higienizacdo adequada reduz a contagem bac-
teriana das superficies dos equipamentos de ordenha.
Corroboram com esta afirmacao resultados encontrados
ao avaliar a eficicia dos procedimentos de higienizacio
dos equipamentos de ordenha por Cavalcanti [6], que
obteve como média de contagem bacteriana das teteiras
higienizadas o valor de 1.8 UFC.cm? (0.25 log'® UFC.
cm?) e Costa [7], que testou equipamentos de ordenha
manual e observou redugao de 90% da contaminacao.
Porém, no presente estudo, a reducdo em teteiras, para
bactérias mesoéfilas aerdbias, apds a higienizacdo com
detergentes e sanitizantes, foi de apenas 23.76% ap6s
a ordenha 1 (O1) e de 21.45% para a ordenha 2 (02).

Em relacdo aos resultados obtidos a partir da
dgua coletada do processo CIP para bactérias mesofi-
las aerdbias, na ordenha 1, o uso da detergéncia (D1)
apresentou 3.97 log10 UFC.cm, uma reducdo de 3.81
log'® apds a ordenha (O1), com diferenga significativa.
Mas, apds o uso do sanitizante, houve um aumento na
contagem de bactérias (5.79 log!'°UFC.cm?), conforme
descrito na Tabela 1. Ao comparar a carga bacteriana
apods a detergéncia da ordenha 2 (D2: 8.30 log'® UFC.
cm?) com a obtida apds o uso do sanitizante, 8 horas

depois da detergéncia da ordenha 2 (S2: 3.79 log'° UFC.
cm), houve queda significativa (P = 0.030), reduzindo
4.51 log'’. De acordo com a norma EN 13697 de testes
de superficies da Unido Europeia, a higienizagcdo deve
realizar uma reducdo de no minimo 4 log [15]. Deste
modo, esta etapa foi a inica que pode ser considerada
eficaz. Para S. aureus a detergéncia D1 e D2, e a saniti-
zacdo S2, diminuiram a contagem bacteriana em relacio
ao detectado ap6s ordenha, com residuos de leite. En-
tretanto, ndo houve diferenca estatistica entre os pontos.
O sistema CIP, mesmo com as possiveis deficiéncias e
resisténcias aos desinfetantes, ¢ comumente utilizado
para garantir seguranca alimentar e recuperacdo da
planta industrial [1]. A resisténcia aos desinfetantes é
preocupante, visto que pode resultar em resisténcia a
agentes antimicrobianos, a resisténcia cruzada pode
ocorrer se dois agentes antibacterianos usarem o mesmo
mecanismo de acdo ou de resisténcia [12].

Os valores encontrados na superficie do tanque
de refrigeracdo ap6s a ordenha (O2), ainda com residuos
de leite, foram de 4.5 + 2.28 log'® UFC.cm? de bacté-
rias mesdfilas aerdbias e 2.8 + 0.73 log!® UFC.cm? de
S. aureus. Apés a detergéncia D2, obteve-se 4.7 + 3.46
log!'® UFC.cm? de bactérias mesdfilas aerébias e 2.2 +
2.751og!"" UFC.cm™ de S. aureus. Nao houve diferenga
significativa entre os resultados obtidos antes e apds a
higieniza¢do, com aumento da contagem de mesdfilos
apos a detergéncia. Destaca-se que os valores superiores
a 2.0 UFC.cm™ (0.3 log'® UFC.cm™) indicam higiene
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inadequada das superficies que entram em contato com
alimentos, segundo a American Public Health Associa-
tion (APHA) [8]. Assim, os resultados obtidos demons-
tram que o processo de limpeza automatizado no tanque
de refrigeracdo da propriedade estudada foi ineficaz.

O leite do conjunto apresentou 2.34 x 105 UFC.
mL"! (5.37 log'® UFC.mL") no final da ordenha 1 (O1)
e 1.5x 10° UFC.mL"! (5.17 log'® UFC.mL™) no final da
ordenha 2 (O2) para bactérias mesdfilas aerdbias, e 1.1
x 103 UFC.mL"' (3.04 log' UFC.mL") e 1.3 x 103 UFC.
mL"' (3.11 1og!* UFC.mL"") para S. aureus nas ordenhas
1 e 2, respectivamente. Os valores encontrados neste
estudo para mesdfilos aerébios no leite do conjunto
nao ultrapassaram as recomendacdes da IN 62 [4] para
o ano de 2015, que é de 3.0 x 10° UFC.mL"! (5.47 log"
UFC.mL"). Porém, ao considerarmos o valor estabe-
lecido pela IN 62 [4], a partir de 2016, para as regiao
Sul, Sudeste e Centro-Oeste, estariam acima do limite
maximo, que serd de 1.0 x 10° UFC.mL" (5 log' UFC.
mL"") para contagem padrdo em placas (CPP), ou seja,
quantificacdo de bactérias mesdfilas aerdbias. Valores
inferiores ao estabelecido pela legislacio também fo-
ram encontrados por Reche et al. [19] que, ao avaliar
a contagem bacteriana total do leite do conjunto de 19
tanques refrigerados de expansdo direta, encontraram
valores médios de 4.96 log'® UFC.mL"!. A literatura
registra que 95% dos problemas com altas contagens
de microrganismos mesoéfilos aerébios sdo origindrios
de insuficiéncias na higiene da ordenha, como lavagem
e sanitizacdo inadequada de utensilios e sistema de
ordenha deficitdria, os quais podem estar associados a
mau resfriamento do leite, mas que raramente a vaca ¢
fonte de problema [13].

Garcia et al. [9], em experimento com leite do
conjunto organico cru, obtiveram, em média, 5.4 log!°

UFC.mL" de aerébios mesdfilos e 2.95 log' UFC.mL"!
de S. aureus. Ao quantificar S. aureus de leite cru coleta-
dos de tanques de refrigeragdo, Picoli et al. [ 18] obteve a
média de 3.68 log'* UFC.mL", a partir de 274 amostras
analisadas e, Picoli er al. [17], encontraram média de
3.93 log!° UFC.mL"!, na regido de Porto Alegre, RS. Os
valores para S. aureus se assemelham ao encontrado
no presente experimento, sendo inferiores a 10° UFC.
mL" (5 log'® UFC.mL""), que segundo Bergdoll [3], a
partir desse valor o leite ja contem microrganismos em
quantidade suficiente para sintetizar enterotoxinas.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados sdo preocupantes
visto que ha contaminagdo presente, inclusive por bac-
térias do género S. aureus, causadora de intoxicacdes
alimentar, mesmo apds o processo de higienizaciao CIP.
A diminuicio da carga bacteriana entre as etapas de
limpeza nao foi considerada significativa, podendo os
equipamentos, atuarem como um ponto de eliminagao
constante de microrganismos deteriorantes e pato-
génicos ao produto final obtido, o leite. E necessério
aprimorar os métodos de higienizacio na cadeia leiteira
a fim de obter um produto de boa qualidade higiénico-
-sanitdria e valorizacdo do produto no mercado interno.

MANUFACTURERS
'COPAN Innovating Together. Brescia, Italy.
’Laborclin Produtos para Laboratério Ltda. Pinhais, PR, Brazil.

3HiMedia Laboratories. Mumbai, India.

Acknowledgments. A Capes/Prosup/UPF por apoiarem esse
estudo através da bolsa de estudos.

Declaration of interest. The authors report no conflicts of
interest. The authors alone are responsible for the content and
writing of the paper.

REFERENCES

1 Alvarez N., Daufin G. & Gésan-Guiziou G. 2010. Recommendations for rationalizing cleaning-in-place in the dairy
industry: Case study of an ultra-high temperature heat exchanger. Journal of Dairy Science. 93(2): 808-821. doi:10.3168/

7ds.2009-2760

2 Andrade N.J. 2008. Higienizacdo na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formacdo de biofilmes

bacterianos. Sao Paulo: Varela. 412p.

3 Bergdoll M.S. 1990. Staphylococcal food poisoning. In: Cliver D.O. (Ed). Foodborne diseases. London: Academic,

pp-87-106.

4 Brasil. 2011. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instrugdo Normativa n° 62. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil. Secdo 1, Brasilia, 29 de dezembro de 2011.



D.A.S.Bohrz, B.Webber, F.R.Vancin, et al. 2019. Quantificacdo de Staphylococcus aureus e bactérias mesofilas aerdbias para avaliar
higienizacdo de equipamentos de ordenha. Acta Scientiae Veterinariae. 47:1696.

5 Brito M.A.V.P., Arcuri E.F. & Brito J.R.F. 2000. Testando a qualidade do leite. In: Durdes M.C., Martins C.E., Deresz
F., Brito J.R.F,, Freitas A.F., Portugal J.A.B. & Costa C.N. (Eds). Avancos tecnologicos para o aumento da produtivi-
dade leiteira. Anais Minas Leite. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, pp.83-94.

6 Cavalcanti E.R.C. 2005. Constru¢ao do conhecimento sobre o potencial de contamina¢do em ordenhadeira mecanicas
apos higienizagdo. 67f. Rio de Janeiro, RJ. Dissertagdo (Mestrado em Educag@o Agricola) - Universidade Federal Rural
do Rio de Janeiro.

7 Costa E.F. 2006. Interferéncia de praticas de manejo na qualidade microbioldgica do leite produzido em propriedades
rurais familiares. 80f. Jaboticabal, SP. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) - Universidade Estadual Paulista Julio de
Mesquita Filho.

8 Evancho G.M., Sveum W.H., Moberg L.J. & Frank J.F. 2001. Microbiological Monitoring of the Food-Processing
Environment. In: Downes F.P. & Ito K. (Eds). Compendium of Methods for the Microbial Examination of Foods. Wash-
ington DC: American Public Health Association, pp.25-35.

9 Garcia MLE.T.A., Couto E.P & Ferreira M.A. 2014. Leite organico produzido no Distrito Federal: avaliagdo da
qualidade fisico-quimica e microbioldgica. ASA - Atas de saiide ambiental. 2(3): 16-24.

10 Gleeson D., O’Brien B., Flynn J., O’Callaghan E. & Galli F. 2009. Effect of pre-milking teat preparation procedures
on the microbial count on teats prior to cluster application. Irish Veterinary Journal. 62(7): 461. doi:10.1186/2046-
0481-62-7-461

11 Hoffmann F.L., Coelho A.R., Mansor A.P. & Vinturim T.M. 2002. Avaliacio da atividade antimicrobiana in vitro
de dois agentes sanificantes de uso industrial. Higiene Alimentar. 16(94): 62-67.

12 Langsrud S., Sidhu M.S., Heir E. & Holck A.L. 2003. Bacterial disinfectant resistance - a challenge for the food
industry. International Biodeterioration & Biodegradation. 51(4): 283-290. doi:10.1016/s0964-8305(03)00039-8

13 Laranja da Fonseca L.F. & Santos M.V. 2000. Qualidade do leite e controle de mastite. Cap. 14. Sao Paulo: Ed.
Lemos, pp.151-161.

14 Miguel P.R.R., Pozza M.S.S., Caron L.F., Zambom M.A. & Pozza P.C. 2012. Incidéncia de contaminagdo no pro-
cesso de obtengdo do leite e suscetibilidade a agentes antimicrobianos. Semina: Ciéncias Agrdrias. 33(1): 403-416.
doi:10.5433/1679-0359.2012v33n1p403

15 Moretro T., Vestby L.K., Nesse L.L., Storheim S.E., Kotlarz K. & Langsrud S. 2009. Evaluation of efficacy
of disinfectants against Salmonella from the feed industry. Journal of Applied Microbiology. 106(3): 1005-1012.
doi:10.1111/5.1365-2672.2008.04067.x

16 Pengov A. 2006. Staphylococcus aureus - do we really have to live with it? Slov Vet Res. 43(1): 41-46.

17 Picoli S.U., Bessa M.C., Castagna S.M.F., Gottardi C.P.T., Schmidt V. & Cardoso M. 2006. Quantificacdo de
coliformes, Staphylococcus aureus e mesoéfilos presentes em diferentes etapas da producdo de queijo frescal de leite
de cabra em laticinios. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 26(1): 64-69. doi:10.1590/s0101-2061200600010001 1

18 Picoli T., Zani J.L., Bandeira E.S., Biittow V.F., Ribeiro ML.E.R., Vargas G.A., Hiibner S.O., Lima M., Meireles
M.C.A. & Fischer G. 2014. Manejo de ordenha como fator de risco na ocorréncia de micro- organismos em leite cru.
Semina: Ciéncias Agrdrias. 35(4): 2471-2480. doi:10.5433/1679-0359.2014v35n4Suplp2471

19 Reche N.L.M., Thaler Neto A., D" Ovideo L., Felipus N.C., Pereira L.C., Cardozo L.L. & Picinin L.C.A. 2015.
Multiplica¢do microbiana no leite cru armazenado em tanques de expansio direta. Ciéncia Rural. 45(5): 828-834.
doi:10.1590/0103-8478cr20140542

20 Sabelot M.A., dos Santos Pozza M.S., da Silva L.S., Zambom M.A., Pozza P.C. & Eckstein L.I. 2014. Isolamento
de bactérias causadoras de mastite subclinica e correlacio entre qualidade fisico-quimica do leite e contagem de células
somaticas. Revista de Ciéncia Veterindria e Saiide Piiblica. 1(2): 99-106.

21 Tronco V.M. 2010. Manual para Inspecdo de Qualidade do Leite. Santa Maria: Ed. UFSM, 203p.

22 Zecchoni A. & Hahn G. 2000. Staphylococcus aureus in raw milk and human health risk. Bulletin IDF. 345: 15-18.

http://seer.ufrgs.br/ActaScientiaeVeterinariae

6



