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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite cru, durante o acom-
panhamento técnico mensal sobre higieniza¢ao e sanitizacdo durante a ordenha em cinco propriedades rurais no municipio
de Perobal/PR. As amostras de leite cru apresentaram-se em conformidade com a legislacdo vigente quanto aos parametros
fisico-quimicos. Todas as amostras apresentaram auséncia de Sa/monella sp. Foram detectadas as contagens de aerdbios
mesofilos e psicrotréficos dentro do limite maximo aceitdvel, com exce¢do do penultimo més de estudo para a contagem de
mesofilos. Houve uma reducdo aparente nas contagens de coliformes 30°C nos dois ultimos meses de estudo e na contagem
de coliformes 45°C nas amostras de 3 produtores. Nos dois primeiros meses apenas dois produtores apresentaram amostras
com contagens de estafilococos coagulase positiva, mas nos dois meses sequentes ndo houve a deteccdo de colonias nas
amostras de todos os produtores. Entretanto, no ultimo més contagens entre 3,70 ¢ 4,18 log,, UFC/mL foram observadas em
amostras de quatro produtores. Das 25 amostras, 22 (88%) apresentaram as caracteristicas de leite mastitico. As oscilagdes
apresentadas entre os meses de estudo refletem um possivel ndo comprometimento com as orientagdes técnicas recebidas,
principalmente no ltimo més nas contagens de coliformes 45°C e estafilococos coagulase positiva.

PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas. Contaminag@o. Ordenha.

QUALITY ASSESSMENT OF RAW MILK DURING TECHNICAL MONITORING IN RURAL PROPERTIES IN
THE CITY OF PEROBAL-PR

ABSTRACT: The purpose of this study was to assess the physical-chemical and microbiological quality of raw milk during
monthly technical monitoring on five farms in Perobal/PR. Samples of raw milk were compliant to the current legislation
regarding physical and chemical parameters. All samples showed no Salmonella sp., and mesophilic and psychrotrophic
aerobic counts detected within the acceptable limit, except for the second last month of study for mesophilic counts. An
apparent reduction was observed in the general and fecal coliform counts on the last two months of the technical support
activity, specifically in samples from producers P3 and P4. On the first two months of the technical support activity, only
two producers (P2 and P4) had samples with positive coagulase staphylococci counts, but in the two subsequent months, no
sequential detection of colonies were observed in the samples from all producers. However, in the last month, scores between
3.70 and 4.18 log , CFU/mL were observed in samples from four producers. From a total of 25 samples, 22 (88%) presented
characteristics of mastitic milk. The oscillations through the months of study reflect the possibility of no commitment with
the technical guidance received, especially on the last month regarding the positive sign for fecal coliforms and coagulase
staphylococci.

KEYWORDS: Contamination. Good practices. Milking.

EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA LECHE CRUDA DURANTE ACOMPANAMIENTO TECNICO EN
PROPIEDADES RURALES DEL MUNICIPIO DE PEROBAL-PR

RESUMEN: El objetivo de este estudio ha sido evaluar la calidad fisicoquimica y microbiologica de la leche cruda, durante
el seguimiento técnico mensual de higiene y saneamiento durante el ordefio, en cinco granjas rurales del municipio de Pero-
bal/PR. Las muestras de leche cruda se presentaron en conformidad con la legislacién vigente en materia de los parametros
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fisicoquimicos. Todas las muestras mostraron ausencia de Sa/monella sp. Se ha detectado en los recuentos de mesdfilos aero-
bios y psicotropicos dentro de los limites aceptables, con excepcion del pentltimo mes de estudio para el recuento de mesofi-
los. Hubo una aparente reduccion en el recuento de coliformes 30°C en los dos ultimos meses de estudio, y en el recuento de
coliformes 45°C en muestras de tres productores. En los dos primeros meses s6lo dos productores presentaron muestras con
recuento de estafilococos coagulasa positivos, pero en los dos meses siguientes no hubo deteccion de colonias en las mues-
tras de todos los productores. Sin embargo, en el Gltimo mes en recuentos entre 3,70 y 4,18 log,, UFC/mL se observaron en
muestras de cuatro produtores. De las 25 muestras, 22 (88%) tenian las caracteristicas de la leche mastitica. Las oscilaciones
presentadas durante los meses de estudio reflejan um posible o ningin compromiso con las orientaciones técnicas recibidas,
especialmente en el Gltimo mes con el recuento de coliformes 45°C y estafilococos coagulasa positivo.

PALABRAS CLAVE: Buenas practicas. Contaminacion. Ordefio.

Introducao

A bovinocultura ¢ um dos principais destaques do
agronegocio brasileiro, proporcionando grande lucratividade
nas cadeias produtivas de carne ¢ leite. Estima-se que o va-
lor bruto da produgéo é de aproximadamente R$ 67 bilhdes,
distribuidos em todos os estados brasileiros. Dessa forma,
evidencia-se a importancia economica e social da bovinocul-
tura no pais (BRASIL, 2015a).

A producdo de leite brasileira cresceu em média
4,5% nos ultimos anos. No entanto, a Embrapa Gado de Leite
prevé que ¢ pouco provavel a manutengdo da taxa de cresci-
mento dos ultimos anos. De acordo com projegdes do Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria ¢ Abastecimento (MAPA),
estima-se que a produgdo de leite crescera a uma taxa anual
entre 2,4% e 3,3% até 2025, passando de uma produgio de
37,2 bilhdes de litros para valores entre 47,5 ¢ 52,7 bilhdes
de litros (BRASIL, 2015b).

Apesar de o Brasil ser um dos maiores paises pro-
dutores de leite, pesquisas cientificas mostram a necessidade
de melhorar a qualidade do leite para atender as exigéncias
legais estabelecidas nesse pais (BORGES, et al., 2013).

O leite quando formado em vacas sadias ¢ comple-
tamente estéril, porém se contamina em seguida por bactérias
que habitam os canais galactoforos. A secre¢do lactea pode
iniciar a contaminacgdo do leite antes de ser vertido para o
meio externo. Apos sua coleta, o leite fica exposto a conta-
minagdes por diferentes fontes e inimeros tipos de micro-
-organismos (EVANGELISTA, 2003). A higiene da ordenha,
o ambiente em que a vaca esta alojada e os procedimentos de
limpeza do equipamento e utensilios usados durante e apds a
ordenha sdo fatores que afetam diretamente a contaminagao
microbiana do leite cru (FAGUNDES et al., 2006).

A mastite ¢ a principal afeccdo do gado leiteiro
brasileiro, constituindo um fator limitante na produtividade
das propriedades rurais. Além de afetar a satide dos animais
leiteiros, reduz a produgdo e causa altera¢des significativas
na qualidade microbiologica do leite, tornando-se um dos fa-
tores que ndo permitem que os produtores atinjam as metas
determinadas pelo governo. Desse modo, o produtor ¢ preju-
dicado por ter descontos no prego do leite, a industria passa
a ter um tempo de prateleira reduzido para o seu produto ¢ o
consumidor final também ¢ prejudicado por ndo ter acesso a
um produto de qualidade (LANGONI et al., 2011).

Todavia, a mastite tem um importante papel na qua-
lidade microbiologica do leite, pois o processo infeccioso e
inflamatorio pode modificar a composi¢do do leite, aumen-
tando a contagem de células somaticas ¢ até mesmo causar a
morte de vaca, levando a grandes perdas econémicas (MELO
etal., 2014).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualida-
de fisico-quimica e microbiologica do leite cru, durante o
acompanhamento técnico mensal referente aos procedimen-
tos profilaticos de higienizagédo e sanitizagdo na obtengdo do
leite em cinco propriedades rurais proximas ao municipio de
Perobal/PR.

Material e Métodos

O estudo acompanhou cinco produtores de leite (P1,
P2, P3, P4 e P5) vinculados a um laticinio situado no muni-
cipio de Perobal/PR.

Foram realizadas visitas mensais as propriedades
entre os meses de fevereiro a junho de 2012, nas quais foram
observados os requisitos dispostos na Instrugdo Normativa
62 de 29 de dezembro de 2011 do MAPA (BRASIL, 2011).
Para as nio conformidades, os produtores foram alertados
para a adequagdo ¢ foram orientados quanto aos procedimen-
tos profilaticos de higienizagdo durante a obtengdo do leite.

Durante as visitas também foram coletadas duas
amostras de leite de cada produtor, sendo que uma foi envia-
da ao laticinio para a realizag¢@o das analises fisico-quimicas
recomendadas para o controle diario de qualidade do leite cru
refrigerado, entregue na plataforma de recepg@o da unidade
processadora, de acordo com os métodos descritos na Instru-
¢do Normativa n. 68 de 12 de dezembro de 2006 — MAPA
(BRASIL, 2006) e pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). As
analises realizadas foram: temperatura, teste do alcool/aliza-
rol, acidez titulavel, indice crioscopico, densidade relativa a
15°C, teor de gordura e de proteina, porcentagem de extra-
to seco total e desengordurado, teste de mastite (California
Mastitis Test — CMT) e pesquisa de antibidticos, de neutrali-
zantes de acidez (bicarbonato de sodio e substancias alcali-
nas), de conservantes (H,0,), de reconstituintes de densidade
(amido, cloretos, sacarose ¢ amido), de sangue e de pus.

A outra amostra de leite foi enviada ao Laborato-
rio de Microbiologia da Universidade Estadual de Maringa,
Campus de Umuarama, Departamento de Tecnologia para o
acompanhamento microbiologico.

A IN 62 — MAPA (BRASIL, 2011) preconiza ape-
nas a contagem padrdo em placas como requisito microbiolo-
gico a ser avaliado para a qualidade do leite cru refrigerado.
Entretanto, por ser o leite um alimento de alto valor nutritivo
e propicio a contaminag@o por diversos micro-organismos
patogénicos foram realizadas analises microbiologicas adi-
cionais para as amostras de leite recebidas de cada produtor
na unidade processadora, nos mesmos periodos de visitas as
propriedades. As analises realizadas foram a contagem pa-
drdo em placas para aerobios mesofilos e aerobios psicrotro-
ficos, coliformes 30°C (coliformes totais), coliformes 45°C
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(coliformes fecais), estafilococos coagulase positiva ¢ Sal-
monella spp. (DOWNES, 2001).

Os resultados das analises de contagem padrao em
placas para aerobios mesofilos e aerdbios psicrotroficos, co-
liformes 30°C, coliformes 45°C e estafilococos coagulase
positiva foram comparadas por meio de analise de variancia
(ANOVA), considerando cada més como um tratamento para
cada produtor. Estabeleceu-se a utilizacdo do teste de Tukey
para comparagdo das médias, quando pertinente. O programa
estatistico utilizado foi o Bioestat 5.0 (AYRES et al., 2007).

Resultados e Discussao

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Leite Cru Refrigerado disposto na IN 62 — MAPA (BRA-
SIL, 2011) prevé os requisitos para o leite cru refrigerado,
que deve ter o aspecto de liquido branco opalescente homo-
géneo, com sabor ¢ odor caracteristicos e isento de sabores
e odores estranhos, além da auséncia de neutralizantes de
acidez e reconstituintes de densidade. Os requisitos fisicos e
quimicos devem atender ao teor original de gordura minimo
de 3,0 g/100g), densidade relativa a 15°C de 1,028 a 1,034 g/
mL, acidez titulavel de 0,14 a 0,18 g de acido latico/100 mL,
extrato seco desengordurado minimo de 8,4 g/100g, indice
crioscopico de -0,530°H a -0,550°H ¢ minimo de 2,9 g/100g
de proteinas.

Todos os produtores nos cinco periodos de anali-
se apresentaram amostras de leite em conformidade com a
legislagdo vigente quanto aos parametros fisico-quimicos,
além de teste negativo para alcool/alizarol e auséncia de an-
tibidticos, de neutralizantes de acidez (bicarbonato de sodio
e substéncias alcalinas), de conservantes (H,0,), de reconsti-
tuintes de densidade (amido, cloretos, sacarose ¢ amido), de
sangue ¢ de pus.

A IN 62 — MAPA (BRASIL, 2011) também preco-
niza o monitoramento da qualidade microbiologica do leite
cru por meio da analise de contagem padréo em placas, a ser
realizada mensalmente, com média geométrica sobre periodo
de trés meses.

Visando a ordenha higiénica do leite, medidas cor-
retivas foram instruidas aos produtores, sendo entdo con-
sideradas como investimentos de baixo custo, tais como
procedimentos profilaticos de higienizagdo de utensilios,
equipamentos ¢ operadores/ordenhadores, além da limpeza e
desinfecgdo do tbere dos animais, realizando o pré-dipping
(imersdo da superficie tetos do animal em solugao sanificante
por 20 a 30 segundos, seguida de secagem com papel toalha
descartavel) e pos-dipping (imersdo da superficie tetos do
animal em solucdo sanificante), todos os procedimentos em
conformidade com a IN 62 — MAPA (BRASIL, 2011).

Os resultados da contagem padrdo em placas para
aerobios mesdfilos e acrobios psicrotroficos sdo apresentados
na Figura 1. Na analise de aerdbios psicrotroficos foi consi-
derado o valor minimo detectavel para a analise estatistica
nos casos em que ndo houve crescimento de colonias (2 log,,
UFC/mL).

AMBROSIOetal. 517

Figura 1: Log  (UFC/mL) das contagens padrdo em pla-
cas de aerobios mesofilos e acrobios psicrotroficos obtido de
amostras de leite cru refrigerado durante os meses de feverei-
ro a junho de 2012 em cinco propriedades rurais localizadas
no municipio de Perobal/PR.

* - Limite minimo detectavel pela técnica de semeadura em
superficie.
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Foram observadas oscilagdes nas contagens de ae-
robios mesofilos e aerdbios psicrotroficos, sem diferenca es-
tatistica significativa a 5%, entre os meses durante o acom-
panhamento técnico. Durante o estudo, as médias mensais da
contagem de aerdbios mesodfilos atenderam ao limite maximo
aceitavel naquele momento, com exce¢ao do més de maio.
Até 31/12/2011 a IN 62 — MAPA (BRASIL, 2011) estipula-
va at¢ 7,5 x 10° UFC/mL, equivalente a 5,87 log,, UFC/mL.
Atualmente, o limite maximo aceitavel é de 10° UFC/mL (5
log,, UFC/mL).

Além da contagem padrao em placas foi realizada a
contagem de coliformes, para avaliar a qualidade dos proces-
sos de higienizagao e sanitizagdo da ordenha. Os resultados
para coliformes 30°C e coliformes 45°C estdo demonstrados
na Figura 2.
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Figura 2: Log,, (NMP/mL) das contagens de coliformes
30°C e coliformes 45°C obtido de amostras de leite cru re-
frigerado durante os meses de fevereiro a junho de 2012 em
cinco propriedades rurais localizadas no municipio de Pero-
bal/PR.
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Apesar de nio ter sido obtida diferenga significativa
a 5% entre as médias mensais de coliformes 30°C e colifor-
mes 45°C, é possivel observar uma queda aparente nessas
contagens dos dois ultimos meses de acompanhamento téc-
nico, como nos casos dos produtores P3 ¢ P4. Como os coli-
formes 45°C sdao micro-organismos indicadores da presenca
de enteropatogenos, apesar das contagens elevadas desses,
ndo foi detectada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma
amostra de leite cru durante o estudo.

No entanto, as oscilagdes apresentadas entre os
meses refletem um possivel ndo comprometimento com as
orientagdes técnicas recebidas, principalmente no ultimo
més nas contagens de coliformes 45°C para os outros produ-
tores. Essa situagdo também foi claramente observada para
a contagem de estafilococos coagulase positiva (Figura 3).

AMBROSIO et al.

Figura 3: Log , (NMP/mL) da contagem estafilococos co-
agulase positiva obtido de amostras de leite cru refrigerado
durante os meses de fevereiro a junho de 2012 em cinco pro-
priedades rurais localizadas no municipio de Perobal/PR.

* - Limite minimo detectavel pela técnica de semeadura em
superficie.
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Da mesma forma que na contagem de aerdbios psi-
crotréficos, foi considerado o valor minimo detectavel para
a analise estatistica nos casos em que nao houve crescimen-
to de colonias (2 log,, UFC/mL) de estafilococos coagulase
positiva.

Nao houve diferenca estatistica significativa a 5%
entres os meses em estudo para estafilococos coagulase posi-
tiva. Nos dois primeiros meses de acompanhamento técnico,
apenas dois produtores (P2 ¢ P4) apresentaram contagens de-
tectaveis (4,61 e 4,53 log, , UFC/mL, respectivamente) ¢ nos
meses de abril e maio ndo houve a detecgdo de colonias para
todas as amostras. Entretanto, no ultimo més apenas o produ-
tor P2 manteve a contagem menor de 2 log,, UFC/mL, sendo
que os demais produtores apresentaram contagens entre 3,70
e 4,18 log, , UFC/mL.

A espécie Staphylococcus aureus ¢ um dos agentes
mais importantes causadores de mastite clinica, subclinica,
recorrente e cronica em bovinos leiteiros (MELCHIOR et al.,
2006).

Neste estudo ndo foi possivel realizar a contagem
de células somaticas, porém foi realizado o teste CMT para a
identificagdo qualitativa de leite mastitico. Das 25 amostras
obtidas de cinco produtores de leite acompanhados durante
os cinco meses de estudo, 22 amostras (88%) apresentaram
as caracteristicas de leite mastitico (formagdo de coagu-
los, maior viscosidade e coloragdo avermelhada). Langoni
(2013) ressalta a importancia de detectar e definir os casos de
mastite, que se caracteriza por alteragdes nas caracteristicas
do leite (como cor, producdo de grumos, pus ¢ sangue) nos
casos de clinicos e nos casos subclinicos o leite apresenta-se
aparentemente normal, mas ¢ possivel serem diagnosticados
pela contagem de células somaticas ou visualmente pelo teste
CMT, que mostra alteragdes na viscosidade do leite quando
esse reage com o reagente purpura de bromocresol.

Borges et al. (2013) caracterizaram a produgao de
leite nas mesorregides Central Mineira e do Oeste de Minas
do estado de Mina Gerais (responsavel por 30% da produgio
nacional) quanto a contagem de células somaticas, a conta-
gem bacteriana total e & composigdo do leite, em diferentes
faixas de volume de producgdo. Esses autores constataram
que a contagem bacteriana total foi o fator de qualidade mais
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critico do leite, sendo que a média ultrapassou o limite de
3 x 10° UFC/mL preconizado pela IN 62 do MAPA para o
periodo em que foi publicado o estudo.

E um estudo realizado nas regides catarinenses
do Meio-Oeste e Alto Vale do Itajai, Winck e Thaler Neto
(2012) diagnosticaram que o leite era uma das duas princi-
pais atividades econdmicas em 88% das propriedades, sendo
realizada a ordenha manual em 33,7% e em estabulo conven-
cional (94%). Em 56,6% das propriedades o resfriamento do
leite era feito por imersdo em agua gelada, mas era crescente
a utilizagdo de resfriador por expansdo direta por estar rela-
cionada com a preocupagdo dos produtores em melhorar o
resfriamento do leite de forma homogénea, além de terem
o incentivo das industrias ao pagarem um adicional para as
propriedades que possuiam este equipamento. Entretanto, na
pesquisa realizada ficou perceptivel a reduzida preocupagio
na melhoria da higiene do leite e na satde da glandula ma-
maria dos animais.

Krewer et al. (2013) identificaram os fatores de ris-
cos para a mastite, em sistema de criacdo extensivo, como
sendo: a ndo realiza¢do de suplementacao alimentar, o pro-
cesso de secagem dos tetos, a ndo realizagdo de desinfecgdo
dos tetos antes e apos a ordenha e os habitos higiénicos ina-
dequados dos ordenhadores. As boas praticas para a obtengéo
de uma ordenha higiénica devem ser estabelecidas, com o
intuito de prevenir novos casos de mastite nos rebanhos.

Melo et al. (2014) isolaram linhagens de S. aureus
do ambiente de ordenha (borrachas de ordenhadeiras e man-
gueiras condutoras de leite). Ao testarem o efeito do hipo-
clorito de sodio contra essas linhagens, constataram que o
contato superficial dos materiais com o hipoclorito de sodio
a 150 ppm por dez minutos impediu o desenvolvimento da
populagdo bacteriana e produgdo de biofilme. Desse modo, a
aplicagdo correta do protocolo de saneamento nas unidades
de obtencgdo e processamento do leite reduz significativamen-
te a presenga de S. aureus, consequentemente, contribuindo
para a profilaxia da mastite e reduzindo a contaminagio do
leite.

Ramalho et al. (2012) avaliaram a eficacia in vitro
de desinfetantes contra isolados de S. aureus do leite de va-
cas com mastite subclinica. Com exposi¢do de 60 minutos,
a maior atividade desinfetante in vitro foi verificada para os
agentes clorexidine 2,0% e cloro 2,5%. Em fungdo das va-
riagdes do perfil de sensibilidade observadas no estudo, os
autores ressaltaram a necessidade de avaliagdo regular da
eficiéncia dos desinfetantes usados nas propriedades, com o
intuito de garantir o controle da mastite no rebanho.

No entanto, 0 monitoramento continuo do nivel de
infec¢do no rebanho ¢ outro aspecto importante do controle
de mastite bovina. A eliminag@o de infec¢des existentes tem
mostrado ser de dificil aplicagdo em regimes de tratamento
padrdo, a menos que extensa selegdo e alojamento adequado
das vacas contaminadas sejam realizados. Assim, é essencial
que o produtor seja capaz de identificar as vacas infectadas e
separa-las de forma confiavel do restante do rebanho (GOD-
DEN, et al., 2002).

No momento da ordenha ¢ importante o exame fi-
sico para identificar o processo inflamatorio na glandula ma-
maria, além da realiza¢do do teste de mastite nos primeiros
jatos de leite de cada quarto mamario por meio do teste de
CMT. Entretanto, Krewer et al. (2013) encontraram resulta-
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dos positivos no teste de CMT e na cultura microbioldgica do
leite em apenas 41,5% e 42%, respectivamente, dos quartos
mamarios diagnosticados com mastite clinica. E em 12,6%
das amostras que foram negativas no teste de CMT, foram
positivas na cultura microbioldgica. Esses dados evidenciam
que mesmo utilizando os métodos de triagem de mastite,
como o teste de CMT, pode haver a incidéncia de animais
contaminados por agentes causadores de mastite. De acordo
com Riekerink et al. (2008), 15 a 40% das amostras de leite
podem ser negativas no teste de CMT, mesmo estando as-
sociadas aos quartos com alteragdes clinicas, em fungio de
fatores como a baixa concentragio ou eliminagio dos agentes
patogénicos no leite, localizagao intracelular dos patogenos,
eliminagdo espontanea da infec¢do ou casos de mastite ndo
infecciosa.

Normalmente, os casos de mastite causados por
estafilococos coagulase negativos apresentam-se menos se-
veros e persistentes, sendo considerados como mastite sub-
clinica. Esses casos ndo apresentam dificuldades para uma
eficiente terapéutica, com altas taxas de cura apos o trata-
mento com antimicrobianos. Entretanto, € dificil determinar
se as espécies comportam-se como patdgenos contagiosos ou
apenas ambientais, o que ressalta a importancia das medi-
das de higiene, sanitizacdo e desinfec¢do durante a ordenha
para aperfeicoar a qualidade do leite cru (PYORALA; TA-
PONEN, 2009).

Conclusao

Durante todos os meses de estudo, as amostras de
leite apresentaram-se em conformidade com a legislagdo vi-
gente quanto aos parametros fisicos e quimicos, além de teste
negativo para alcool/alizarol e auséncia de antibidticos, de
neutralizantes de acidez, de conservantes, de reconstituintes
de densidade, de sangue ¢ de pus.

Apesar de nao ter sido detectada diferencga estatisti-
ca significativa a 5% entre as médias de contagem bacteria-
na (aerobios mesdfilos, aerdbios psicrotroficos, coliformes a
30° C, coliformes a 45°C e estafilococos coagulase positiva)
durante os meses de acompanhamento técnico sobre higie-
niza¢do e sanitizagdo nas propriedades rurais, houve uma
reducdo aparente na contagem de coliformes 30°C durante
o estudo, demonstrando que o acompanhamento educativo
dos produtores pode contribuir para melhorar a qualidade
do leite cru. Entretanto, as oscilagdes apresentadas entre os
meses refletem um possivel ndo comprometimento com as
orientagdes técnicas recebidas, principalmente no wltimo
més, ja que as contagens de coliformes 45°C e estafiloco-
cos coagulase positiva aumentaram. Houve deteccao de leite
mastitico em 88% das amostras, o que ressalta a importancia
da implanta¢do e acompanhamento das medidas de higiene,
sanitizacdo e desinfec¢do durante a ordenha.
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