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Resumo

Os procedimentos empregados na ordenha sdo determinantes para a obtengdo de leite de boa qualidade
microbioldgica. O estudo dos grupos de microrganismos contaminantes permite identificar sua origem,
0 que possibilita a ado¢ao de medidas de controle de forma a atender os padrdes estabelecidos pela
legislag@o. O objetivo deste trabalho foi determinar os principais pontos de contaminagdo microbiologica
do leite durante a ordenha. Para isso foram enumerados microrganismos aerobios mesofilos (AM),
psicrotréficos (PS), Estafilococos coagulase positiva (ECP), coliformes totais (CT) e Escherichia coli
(EC) em diferentes pontos da ordenha em seis propriedades leiteiras ¢ em um resfriador comunitario no
Agreste Pernambucano, entre agosto ¢ setembro de 2005. Constatou-se baixa qualidade microbioldgica
do leite indicada pelas altas contagens dos grupos de microrganismos pesquisados. As contagens médias
de microrganismos nas amostras de leite nas propriedades leiteiras foram 8,3 x 10° (AM), 2,6 x 10’
(PS), 1,3 x 10°(ECP), 2,5 x 10° (CT) e 3,7 x 10° (EC). No leite coletado no resfriador comunitario as
contagens foram 6,1 x 107 (AM), 3,4 x 107 (PS), 6,5 x 10*(ECP), > 1,5 x 10* (CT) ¢ 2,0 x 10° (EC). Os
pontos de maior contaminagdo identificados foram agua residual do latdo, fundo do latdo, resfriador,
tetos, trés primeiros jatos de leite, teteiras, balde e maos do ordenhador, sendo a principal causa da
contaminag¢ao do leite o emprego inadequado ou a auséncia de boas praticas de higiene na ordenha.
Palavras-chave: Qualidade, microrganismos indicadores, higiene de ordenha

Abstract

The procedures employed in milking process are determinant for obtaining milk with good
microbiological quality. The study of contaminant microorganisms permits the identification of its
source, what allows the adoption of control measures that will conform to the standards established by
legislation. The aim of this work was to determine main points of milk microbiological contamination
during milking process. For that mesophilic acrobes (MA), psychrotrophics (PS), coagulase positive
Staphylococci (CPE), total coliforms (TC) and Escherichia coli (EC) were quantified in different steps
of milking in six dairy farms and one communitarian bulk tank on Agreste region of Pernambuco,
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between august and september of 2005. Poor microbiological milk quality was indicated by the high
counts of the groups of microorganisms studied. The average counts of microorganisms in milk samples
from the dairy farms were 8,3 x 10° (MA), 2,6 x 107 (PS), 1,3 x 10*(CPE), 2,5 x 10° (TC) and 3,7 x 10°
(EC). In the milk collected from the communitarian bulk tank counts were 6,1 x 107 (MA), 3,4 x 107
(PS), 6,5 x 10*(CPE), > 1,5 x 10* (TC) and 2,0 x 10° (EC).Most contaminated points found were residual
water of cans, the bottom of cans, bulk tank, teats, first three jets of milk, teatcups, bucket and milker’s
hands, and the main cause of milk contamination is improper employ or the absence of good hygiene

practices during milking process.

Key words: Quality, indicator microorganisms, milking hygiene

Introducio

Pernambuco ¢ o 9° estado brasileiro em produgao
leiteira e o 2° maior na regidao Nordeste. Em 2007,
apresentou uma producdo de 662 milhoes de litros
de leite. A atividade leiteira estd concentrada
principalmente na regido Agreste, que representa
74,8% da produgdo do Estado (EMBRAPA, 2007;
IBGE, 2007; TCE/PE, 2003). O Programa Leite
de Pernambuco instituido em dezembro de 2000,
parceria entre o Governo do Estado e o Governo
Federal, descreveu em seu primeiro relatorio
problemas na qualidade do leite adquirido para
distribui¢do em escolas e creches (TCE/PE, 2003).

A qualidade do leite cru no Brasil ¢ considerada,
em geral, insatisfatoria associada as altas contagens
de microrganismos aerébios mesofilos, coliformes
e psicrotroficos (MARTINS et al., 2008; PINTO;
MARTINS; VANETTI, 2006; NERO et al., 2005;
BUENO et al, 2004; SANTANA; BELOTIL
BARROS, 2001). Os procedimentos empregados na
ordenha determinam a qualidade microbiologica do
leite, cada etapa nesse processo pode ser responsavel
pela inclusao de milhdes de microrganismos no leite
na auséncia de boas praticas de higiene (SANTANA;
BELOTI; BARROS, 2001). O estudo dos grupos
de microrganismos presentes permite determinar a
origem da contaminacao.

O grupo dos microrganismos aerobios mesofilos
inclui a maioria das bactérias acidificantes do leite
e os patogenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008). A
Instru¢do Normativa 51 (IN 51) estabelece, além
de outras medidas, o resfriamento do leite apos
a ordenha (BRASIL, 2002). Essa pratica reduz

significativamente a multiplicagdo dos aerobios
mesofilos, porém, favorece a multiplicacdo da
microbiota psicrotrofica (SANTANA; BELOTI;
BARROS, 2001).

Apesar dos microrganismos psicrotroficos
serem facilmente inativados pela pasteurizagdo,
suas enzimas proteoliticas e sdo
termoresistentes ¢ podem ser a causa de alteracdes
no leite e derivados apés o tratamento térmico
(HAYES; BOOR, 2001; BRAMLEY; McKINNON,

1990).

lipoliticas

O Staphylococcus aureus € o agente causador de
mastite de maior ocorréncia mundial (FAGUNDES;
OLIVEIRA, 2004), consequentemente, ¢ também
um dos patéogenos mais isolados do leite cru
(SANTANAetal.,2006)eenvolvido emintoxicagdes
de origem alimentar (WONG; BERGDOLL, 2002).

Enquanto os coliformes totais indicam
contaminacdo proveniente do ambiente, a presenga
de Escherichia coli indica contaminagao de origem
fecal e presenga de enteropatdégenos (FRANCO;

LANDGRAF, 2008).

Determinar a intensidade da contaminagao
desses microrganismos em cada ponto da ordenha
permite determinar os principais pontos € a origem
da contaminagdo, ou seja, ambiental, de origem
fecal, por manipulacdo inadequada ou oriunda
do animal e, qual o efeito das temperaturas de
refrigeragdo na sua multiplicagdo. Isso possibilitara
a adogdo de medidas de controle que melhorem a
qualidade microbiologica do leite, adequando-o aos
padrdes estabelecidos pela IN 51.
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Assim,
determinar os principais pontos de contaminacdo
durante a ordenha, em propriedades leiteiras do

este trabalho teve como objetivo

agreste pernambucano.

Material e Métodos

No periodo de 24 de agosto a 29 de setembro
de 2005, foram selecionadas seis propriedades nos

municipios de Sao Bento do Una, Bom Conselho
e Aguas Belas, de forma que estas representassem
as caracteristicas de manejo, as instalacdes e a
forma de produgdo da regido. Foi avaliado ainda,
um resfriador comunitdrio em Bom Conselho.
As caracteristicas das propriedades e praticas de
ordenha encontram-se no Quadro 1.

Quadro 1. Caracteristicas das propriedades leiteiras dos 3 municipios do Agreste Pernambucano no periodo de agosto

e setembro de 2005.
Municipio Sao Bento do Uma Bom Conselho Aguas Belas

Caracteristicas/ Propriedade 1 2 3 4 5 6
N°de Animais em lactagao 60 70 30 9 9 15
Ne° de ordenhas diarias 2 2 2 2 2 2
Producdo média diaria 850 L 800 L 400 L 27L 70 L 100 L
Tipo de ordenha Mecanica Manual Manual Manual  Manual  Manual
Presenca de bezerro Sim Sim Sim Sim Sim Sim
Lavagem dos tetos Nao Nao Nao Nao Nao Nao
Pratica de pré-dipping Sim' Nao Nao Nao Nao Nao
Pratica de pos-dipping Sim' Nao Nao Nao Nao Nao
Despreza os 3 1% jatos Sim Nao Nao Nao Nao Nao
Realiza CMT Nao Nao Nao Nao Nao Nao
Piso impermeével na ordenha Sim Nao Sim Nao Nao Nao
Lavagem das maos Nao Nao Nao Nao Nao Nao
Fonte de agua Lagoa Acude Encanada Mina Rio Acude
Tratamento da agua Cloro Nao Nao Nao Nao Nao
Resfria o leite Nao Nio Nao Nao Sim? Sim?
Recolhimento do leite Diério Diério Diario Diario Diério Diério

1 Solugédo iodada (pré-dipping somente nos animais sem bezerro ao pé).

2 Resfriador comunitario.

Em cada propriedade os pontos foram escolhidos
de acordo com o sistema de ordenha e praticas de
higiene empregadas. Foram coletadas amostras do
leite (trés primeiros jatos e leite de conjunto), da dgua
(na fonte e nos pontos de utiliza¢ao), dos utensilios
de ordenha (baldes e latdes), dos equipamentos
(teteiras e tanque de expansao), da agua residual dos
equipamentos e utensilios, das maos do ordenhador
e dos tetos.

Nos tetos e teteiras utilizou-se uma area de 3cm?
de amostragem (SANTANA; BELOTI; BARROS,

2001). Nos latdes e baldes a area amostrada foi de
100 cm? e no resfriador, 500 cm? (fundo e lateral).
Foi feito swab das maos do ordenhador. As areas
amostradas foram delimitadas utilizando-se moldes
flexiveis de polietileno esterilizados produzidos
pelo LIPOA (Laboratorio de Inspegdo de Produtos
de Origem Animal — UEL).

Foram utilizados Quick swabs da 3M (St. Paul,
MN, EUA), com caldo Letheen como meio de
transporte, que neutraliza a acdo de residuos de
sanificantes. Para coleta das amostras de leite e dgua
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foram utilizadas bags esterilizadas (Nasco®, EUA).
As amostras foram mantidas sob temperatura de
refrigeragdo e encaminhadas ao Laboratorio de
Analises de Alimentos ¢ Agua (LAMEN) em
Garanhuns para realizacdo das analises. No total
foram coletadas 115 amostras.

Para pesquisa dos microrganismos indicadores,
procedeu-se a diluicdo decimal seriada da amostra
em solugdo salina esterilizada 0,85%. As dilui¢des
selecionadas para cada microrganismo foram
semeadas em placas Petrifilm™ AC (para aerdbios
meso6filos), STX (para Estafilococos coagulase
positiva) e EC (para coliformes totais e E. coli),
conforme recomendagdes do fabricante.

Para a contagem de psicrotroficos foi utilizado o
método de semeadura em superficie, em duplicata,
em agar padrio para contagem (PCA) e incubados
a 7°C por 10 dias (AMERICAN PUBLIC HEALTH
ASSOCIATION, 2001).

Para verificar se houve aquecimento prévio do
leite nas propriedades, foi realizada a prova da
peroxidase de acordo com Brasil (2003).

Resultados e Discussao

As amostras de leite foram classificadas como
de qualidade microbiologica ruim (Tabela 1) em
funcdo das altas contagens microbianas. Oito
(72,73%) das onze amostras de leite apresentaram
contagens de aerobios mesofilos acima de 10° UFC/
mL, imediatamente apo6s a ordenha, sendo a média
de 8,3 x 10° UFC/mL.

As amostras de leite coletadas do resfriador
comunitdrio, no inicio da refrigeragdo, apresentaram
contagens de aerobios mesofilos médias de 6,1 x
10’ UFC/mL e de psicrotroficos de 3,4 x 10’ UFC/
mL. Apds 24 horas de refrigeracdo foi observado
um aumento nas contagens para 4,5 x 10'° UFC/
mL ¢ 7,3 x 108 UFC/mL, respectivamente. A IN 51
determina a refrigeracdo do leite apds a ordenha
(BRASIL, 2002), no entanto, ndo estabelece padroes
para contagem de psicrotroficos, indicador ideal
para avaliag@o da qualidade microbioldgica do leite
refrigerado. A presenca de perdxido de hidrogénio
identificada em duas (18,2%) amostras de leite
significa que as contagens poderiam ser superiores
as observadas.

Tabela 1. Contagens médias de microrganismos (UFC/mL) aerdbios mesofilos (AM), psicrotroficos (PS), coliformes
totais (CT), Escherichia coli (EC), e Estafilococos coagulase positiva (ECP) de amostras de leite coletadas em seis
propriedades leiteiras e um resfriador comunitario do Agreste Pernambucano, entre agosto e setembro de 2005.

Ponto AM PS CT EC ECP n*

Leite de conjunto 83x10° 2,6x107 2,5x 10° 3,7x10° 1,3x10* 11

Leite resfriador logo apos a ordenha 6,1 x 107 3,4 x 107 >1,5x 104 2,0x 103 6,5 x 10* 1
Leite resfriador apos 24h refrigeracio 4,5x 10 73 x 10* 1,6 x 10° 4,0x10>  7,0x10° 1

* Numero de amostras

As amostras de leite de conjunto foram coletadas das nas seis propriedades e em cinco latdes recebidos no resfriador comunitario,

em um total de 11 amostras.

Apenas duas das propriedades refrigeravam
o leite em tanques comunitarios. No Agreste
Pernambucano 75,6% dos produtores ndo refrigeram
o leite (MONTEIRO et al., 2007). A utilizagao de
tanques comunitarios, alternativa para pequenos
produtores, pode acumular falhas individuais, o que
prejudica a qualidade do leite refrigerado (BUENO

et al., 2004). Ainda, a entrada constante de leite em
temperatura ambiente no tanque, constatada neste
estudo leva a reducgdo da eficiéncia da refrigeracao.
Observou-se 0 aumento nas contagens de todos os
grupos de microrganismos em 24 horas (Tabela 1)
exceto E. coli e Estafilococos coagulase positiva.

O alto grau de contaminagdo do leite por
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microrganismos psicrotroficos implica em prejuizos
econdmicos ¢ tecnologicos para a
A proteodlise causada por enzimas de bactérias
psicrotréficas sao associadas a problemas como
gelificagdo do leite UHT e aumento da taxa
de sedimentagdo (TOPCU; NUMANOGLU;
SALDAMLI, 2006), reducdo do rendimento da
producao de queijos de até 20% (SOUSA et al.,
2007) com comprometimento da qualidade, reducao
da vida de prateleira e consequentes prejuizos
financeiros para a industria.

industria.

A maior parte das amostras de leite das
propriedades contagens de
Estafilococos coagulase positiva, em média 1,3
x 10* UFC/mL (Tabela 1). No leite do resfriador
comunitario ocorreu uma redugdo no numero
de
refrigeragdo que pode ser associada a presenca de
microbiota competidora (WONG; BERGDOLL,
2002; MARTIN; MYERS, 1994;). A populacao
estimada de Estafilococos para produzir quantidade
significativa de toxina é de 104mL (FORSYTHE;
HAYES, 1998) e, nas condigdes estudadas essa
contagem ndo foi atingida com 24 horas de
refrigeracdo.

apresentou  altas

Estafilococos coagulase positiva apos a

De acordo com a literatura, contagens acima
de 100 UFC/mL de bactérias do grupo coliforme
indicam falhas na higiene durante e entre as
ordenhas (CHAMBERS, 2002). A contaminagao
média por coliformes totais foi de 2,5 x 10° UFC/
mL. A redugdo nas contagens de E. coli apés a
refrigeracdo (Tabela 1) e de Estafilococos coagulase
positiva, pode estar associada a competicdo com a
microbiota e refrigeracdo (FORSYTHE, 2002).

Os tetos sujos apresentaram em meédia 1,1 x
105 UFC/cm? de aerdbios mesoéfilos (Tabela 2).
Considerando que os tetos tém uma area total de
aproximadamente 50,8 cm? (SANTOS; FONSECA,
2007), a contaminacdo por teto foi de 5,6 x 10°
UFC e por vaca 2,2 x 10’ UFC. Santana; Beloti e

Barros (2001) demonstraram que a incorporacao de
microrganismos do teto ao leite durante a ordenha
varia entre 86 a 96%.

Na propriedade 6 a limpeza do teto (Tabela
2) ap6s o bezerro mamar era realizada com uma
solugdo preparada pelo ordenhador por diluicao de
5 mL de iodo a 5% em 2 litros de 4gua ndo tratada.
Um mesmo pano embebido na solugao era utilizado
para todos os animais e nao era higienizado ap6s o
procedimento. Em um dos animais essa pratica levou
a um aumento de mais de mil vezes da populacao de
microrganismos aerobios mesofilos nos tetos, de 2,2
x 10*UFC/cm? para 2,5 x 10" UFC/cm?.

Os trés primeiros jatos de leite (Tabela 2)
apresentaram altas contagens para todos os grupos
microbianos, portanto € um ponto importante a
ser considerado para o controle da contaminagao
do leite. Apenas uma propriedade eliminava os
trés primeiros jatos de leite, porém em todas as
propriedades havia a presenca de bezerros, que
mamavam antes da ordenha e dessa forma os trés
primeiros jatos eram eliminados. Os trés primeiros
jatos, que correspondem entre aproximadamente
100 e 150 mL de leite, contribuem para uma
contaminacdo média adicional de 5,6 x 10* UFC
de aerdbios mesofilos por mL de leite, ou seja,
pelo menos 5,6 x 10° UFC por quarto e 2,2 x 107
UFC por animal que serd somado integralmente a
contaminacao final do leite.

A presenca de bezerros na ordenha, embora
indesejavel, foi observada em todas as propriedades.
As contagens de microrganismos aerobios mesofilos
nos tetos apds o bezerro mamar demonstraram um
pequeno aumento no grau de contaminagdo, que
pode ser reduzido por meio do pré-dipping (BRITO;
BRITO; VERNEQUE, 2000). O bezerro foi util em
situacdes de ordenha nos piquetes, observadas nesse
estudo, onde ndo ha instalagdes adequadas e agua,
auxiliando na eliminacdo dos primeiros jatos e na
remogao do excesso de matéria organica dos tetos,
que prejudicaria a a¢do do cloro no pré-dipping.
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Tabela 2. Contagens médias de microrganismos (UFC/mL ou UFC/cm?) aerdbios mesofilos (AM), psicrotroficos
(PS), coliformes totais (CT), Escherichia coli (EC) e Estafilococos coagulase positiva (ECP) obtidas de tetos, leite
e maos de ordenhadores em seis propriedades leiteiras do Agreste Pernambucano entre agosto ¢ setembro de 2005.

Ponto AM PS CT EC ECP n*
Teto sujo 1,1x10°  1,8x10* 1,9x10> 24x10" 1,4x10* 13
Teto apds bezerro mamar ,6x10° 14x10° 1,1x10° 84x10> 1,4x10* 9
Teto apods limpeza com pano* 1,4x107 68x10° 26x10* 25x10* 1,3x10° 2
Teto limpo pré-dipping® 1,4x10°  50x 10 3,0 3,0 2,7x 102 2
Trés primeiros jatos de leite 56x10*  72x10* 3,1x10° I,LIx10"  12x10° 12
Maio do ordenhador antes da ordenha® 24x10°0 24x10° 95x10° 73x10" 8,7x10% 2
Maio do ordenhador depois da ordenha® 4,4x 10* 1,0x10*  20x10'" 2,0x10" 5,6x10° 2

* Numero de amostras

a. agua com solucdo iodada, o mesmo pano era utilizado para a secagem dos tetos de todos os animais.

b. solugdo iodada (pré-dipping somente realizado nos animais sem bezerro ao pé).

A mao do ordenhador também foi identificada
como importante ponto de contaminacao do leite.
Apo6s a ordenha houve reducdo nas contagens,
(Tabela 2), parte dessa contaminago provavelmente
foi incorporada aos tetos ¢ ao leite durante a ordenha,
uma vez que as maos nao eram lavadas durante a
ordenha.

As teteiras (Quadro 1) eram higienizadas ao final
de cada ordenha apenas com agua. Apresentaram
alto grau de contaminagdo antes da ordenha e,
durante a ordenha (Tabela 3) e, possivelmente essa
contaminacdo foi transferida ao leite, visto que
houve reducdo de microrganismos em sua superficie
entre o inicio e o final da ordenha.

Os equipamentos e principalmente utensilios de
ordenha como baldes ¢ latdes apresentaram altas
contagens microbianas exceto para Estafilococos
coagulase positiva, o que indica a existéncia de
falhas nos procedimentos de higienizagdo. Segundo
Bramley e McKinnon (1990), equipamentos e
utensilios de ordenha mal higienizados s3o a
principal fonte de microrganismos psicrotroficos.
Neste trabalho, o fundo dos latdes e dos resfriadores
e a agua residual dos latdes foram também as
principais fontes de microrganismos psicrotréficos e
aerobios mesofilos. A contaminacao por coliformes
totais e E. coli foram predominantes no fundo e na
agua residual dos latoes.

Tabela 3. Contagens médias de microrganismos (UFC/mL ou UFC/cm?) aerdbios mesofilos (AM), psicrotroficos
(PS), coliformes totais (CT), Escherichia coli (EC) e Estafilococos coagulase positiva (ECP) obtidas de equipamentos
e utensilios de ordenha em seis propriedades leiteiras e um resfriador comunitario no Agreste Pernambucano entre

agosto e setembro de 2005.

Ponto AM PS CT EC ECP n*
Teteira antes da ordenha 23x10° 42x10° 5,3x 10! 3,0 3,3x 10! 2
Teteira meio da ordenha 2,6x10* 1,7x 10 7,3 x 10? 3,3x 10! 6,8 x 10? 2
Teteira apos a ordenha 2,7x10*  1,3x10° 1,2 x 10? 3,3x 10! 4,4x10° 2
Lateral latido 9,1x10* 4,6x10* 1,2x 10° 4,0x 10! 2,6 5
Fundo latao 51x107 1,3x10° 4.8 x 10* 3,0x 10* 2,2 5
Agua residual do latio 6,2x 10" 3,2x10° 7,0 x 10° 3,1 x 104 7,7 x 10! 4
Balde 1,2x10*  1,2x10* 1,7 x 10? 4,0x 10! 0,2 5
Agua residual do balde 6,7x 107  9,5x 10° 1,5x 10° 1,5x 10° 2,3x10% 1
Fundo do resfriador 6,8x10* 12x10° >50x10° >5,0x10° 0,03 1
Lateral do resfriador 1,2x10°  1,6x107 >7,5x10° >75x103 <0,5 1

*Numero de amostras
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A agua residual (Tabela 3) foi o ponto de
contamina¢do mais importante pela concentracao
de microrganismos encontrada e pelo fato dessa
contaminacao ser totalmente incorporada ao leite.
Observou-se uma média de 96 mL de agua residual
em cada latdo, a contagem média de microrganismos
aerobios mesoéfilos na agua residual foi de 6,2 x
107 UFC/mL, que contribuiria para o aumento
da contagem para 6,0 x 10° UFC/latdo. Além
dos microrganismos aerobios mesofilos, a agua
residual foi a principal fonte de microrganismos
psicrotréficos, coliformes totais e E. coli, o que
refor¢ou a importancia da sua eliminag@o.

Nenhuma das amostras de agua estava de acordo
com os padrdes microbiologicos da Portaria n°
518, de 25 de margo de 2004 (BRASIL, 2004),
que estabelece para a dgua de consumo humano a
auséncia de coliformes totais e de £. coli em 100mL
de agua. As médias das contagens foram 2,3 x 10?
UFC/mL para coliformes totais e 2,0 x 102UFC/mL
para E. coli na 4dgua utilizada para higieniza¢ao dos
equipamentos e utensilios. No entanto, com exce¢ao
da propriedade 1, em nenhuma propriedade a dgua
era tratada, sendo coletadas diretamente de agudes,
cisternas e minas. A inexisténcia de tratamento
de agua pode contribuir para contaminagdo dos
utensilios e equipamentos de ordenha higienizados
com essa agua e comprometer a qualidade do leite.

Conclusoes

O leite cru da regido Agreste de Pernambuco
apresentou
verificada por meio das altas contagens dos
microrganismos estudados. A principal causa das
altas contagens nas propriedades estudadas foi o
emprego inadequado ou a auséncia de boas praticas
de higiene na ordenha.

qualidade  microbiologica  ruim,

Os pontos de maior contaminagdo em ordem
decrescente foram a agua residual do latdo, fundo
do latdo, resfriador, tetos, trés primeiros jatos,
teteiras, balde e maos do ordenhador. Esses pontos
diferem dos principais pontos de ocorréncia de S.

aureus, que foram os trés primeiros jatos, tetos, leite
da cisterna do ubere e maos do ordenhador.

A agua utilizada na ordenha se mostrou fora
dos padroes recomendados, sendo também uma
fonte de contaminacdo indireta do leite por meio
da contaminagdo dos equipamentos e utensilios de
ordenha.

As altas contagens de psicrotroficos indicaram
que o resfriamento do leite, se implantado na
auséncia de praticas que reduzam esta contaminacao,
ndo tera o efeito esperado na melhoria da qualidade
do leite.
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