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Resumo

Dada a importancia que a qualidade da agua tem na producio primdria e a escassez de
estudos efetuados sobre o tema, este trabalho visa contribuir para a avaliacdo da qualidade
microbiolégica da agua utilizada em exploracdes de produtores de leite de pequenos
ruminantes e que é usada na limpeza e higienizagdo de utensilios e equipamentos de ordenha
e armazenamento de leite.

Foram analisadas 23 amostras de agua recolhidas nas exploracdes produtoras de leite
fornecedoras de uma industria de producdo de queijo. Foi efetuada a analise microbiologica
das amostras de dgua com o objetivo de avaliar a presenc¢a de microrganismos indicadores,
nomeadamente, coliformes totais, Escherichia coli enterococos intestinais, Clostridium
perfringens e microrganismos viaveis totais a 22°C e a 37°C, de acordo com os valores
paramétricos referidos no Decreto-lei n® 306/2007. Foi também efetuado um inquérito a
esses mesmos produtores com o objetivo de recolher informacdo acerca do tipo de agua que
utilizam, o modo como efetuam a higienizacdo dos seus equipamentos e o uso das boas
praticas de higiene na exploracgao.

Os resultados das andlises microbiolégicas das amostras de 4guas dos produtores de leite
permitiram concluir que, do total das amostras analisadas, 78% (n=18) apresentaram
resultados microbiolégicos insatisfatérios, indicando que a 4gua destas exploracdes ndo esta
adequada para o uso na lavagem e higienizacdo dos utensilios e equipamentos de ordenha. O
maior numero de incumprimentos foi registado nos pardmetros das bactérias coliformes
totais e nos microrganismos viaveis totais a 37°C, seguido dos microrganismos viaveis totais
a 22°C, E. coli, enterococos intestinais e Clostridium perfringens.

Foi ainda estudada a correlacdo entre a qualidade da agua dos produtores de leite,
através do parametro analisado de E. coli da agua, e a respetiva qualidade do leite, recorrendo
a utilizacdo das andlises dos microrganismos aerdébios mesdfilos. Verificou-se haver neste
estudo uma correlacdo baixa, mas significativa (r=0,48; p-value=0,02), entre as contagens de
E. coli na dgua e o numero de microrganismos aerébios mesoéfilos no leite, o que reforca a
ideia de que a qualidade da agua utilizada nas exploracdes afeta a qualidade do leite.

Palavras chave

Microbiologia da 4gua, microrganismos indicadores, higiene das ordenhas, qualidade do
leite
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Abstract

Given the importance that water quality has on primary production and the scarcity of
studies conducted on the subject, this work aims to contribute to the evaluation of the
microbiological quality of water used for cleaning and sanitizing of utensils and milking and
milk storage equipments in dairy farms of small ruminants.

Twenty-three water samples collected on farms producing milk suppliers of an industry
for the production of cheese were analyzed. Microbiological analysis of water samples were
performed, according to the parametric values specified in the Portuguese Decree-law No.
306/2007, in order to assess the presence of indicator microorganisms, including total
coliforms, Escherichia coli, intestinal enterococci, Clostridium perfringens and total viable
counts at 22°C and at 37°C. It was also carried out a survey with these same producers aiming
to collect information about the type of water used, how they perform cleaning of the
equipment and the use of good hygiene practices on the farm.

The results of the microbiological analyzes of water samples from milk producers showed
that, of the total samples analyzed, 78% (n = 18) had unsatisfactory microbiological results,
indicating that the water of these farms are not suitable for use in washing and sanitizing of
utensils and milking equipment. The higher number of non-compliances is observed in the
parameters of total coliforms bacteria and total viable counts at 36°C, followed by the total
viable counts at 37°C, E. coli, intestinal enterococci and Clostridium perfringens.

It was also studied the correlation between the water quality of the milk producers,
through the analysis of E. coli parameter of water, and the respective quality of the milk from
the use of analyzes of mesophilic aerobic microorganisms. The results showed a low
correlation, but significant (r = 0.48, p-value = 0.02), between the counts of E. coli in water
and the number of aerobic mesophilic microorganisms in milk, which enhances the idea that
the quality of the water used in farms affects the milk quality.

Keywords

Microbiology of water, indicator microorganisms, drinking water, hygienic milking, milk
quality
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