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AVALIACAO DA CAPACIDADE LIPOLITICA E PROTEOLITICA
DE PSEUDOMONAS ISOLADAS DURANTE A ORDENHA
MECANICA E MANUAL E NA ESTOCAGEM DO
LEITE CRU REFRIGERADO

EVALUATION OF LIPOLYTIC AND PROTEOLYTIC ACTIVITY OF PSEUDOMONAS
ISOLATED DURING MILKING MECHANICAL AND MANUAL AND STORAGE OF
REFRIGERATED RAW MILK
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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a atividade lipolitica e proteolitica em placas de Pseudomonas spp.
isoladas durante a obtencdo e armazenamento do leite cru refrigerado de propriedades com sistema de
ordenha manual e mecanica, em periodos de chuva e seca. Os isolados de Pseudomonas spp. foram
obtidos a partir de suabe de superficies e equipamentos de ordenha e a partir de amostras de leite durante
0 armazenamento em tanque de expansdo. Para a atividade lipolitica e proteolitica, os isolados foram
semeados em Agar Tributirina e Agar Leite, respectivamente. Foram comparadas as porcentagens de
presenca de isolados em tipo de ordenha e periodo do ano. A atividade lipolitica foi verificada apenas no
periodo da seca, sobressaindo a ordenha manual com melhor condicdo para o ndo desenvolvimento de tal
atividade. Ja para a atividade proteolitica, em apenas um ponto de colheita houve diferenca quanto ao
periodo, chuva e seca, sendo melhor na seca, e em outros trés pontos houve diferenca quanto ao tipo de
ordenha, sendo em duas a manual e em uma a mecéanica com melhor condicdo para ndo desenvolvimento
da atividade enzimatica. Mesmo ndo havendo diferencas significativas de presenca de atividade
enziméatica em alguns pontos de colheita, os nimeros, em porcentagem de presenca de atividade,
apresentados sdo consideravelmente altos (37+11% lipolitica e 29+14% proteolitica — média e desvio
padrdo da presenca de atividade enzimatica do total de amostras), pois a atividade enzimatica pode
comprometer a qualidade do produto final. Desta forma, os resultados sugerem que os procedimentos
relacionados a higienizacdo de todo sistema de obtencdo de leite nas ordenhas, em associacdo com 0
tempo e a temperatura de estocagem do leite no local, ndo foram suficientes para reduzir a contaminacéo
e a multiplicagéo dos micro-organismos deteriorantes.
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