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RESUMO 

 
O objetivo do trabalho foi avaliar a atividade lipolítica e proteolítica em placas de Pseudomonas spp. 

isoladas durante a obtenção e armazenamento do leite cru refrigerado de propriedades com sistema de 
ordenha manual e mecânica, em períodos de chuva e seca. Os isolados de Pseudomonas spp. foram 

obtidos a partir de suabe de superfícies e equipamentos de ordenha e a partir de amostras de leite durante 

o armazenamento em tanque de expansão. Para a atividade lipolítica e proteolítica, os isolados foram 

semeados em Ágar Tributirina e Ágar Leite, respectivamente. Foram comparadas as porcentagens de 

presença de isolados em tipo de ordenha e período do ano. A atividade lipolítica foi verificada apenas no 

período da seca, sobressaindo a ordenha manual com  melhor condição para o não desenvolvimento de tal 

atividade. Já para a atividade proteolítica, em apenas um ponto de colheita houve diferença quanto ao 

período, chuva e seca, sendo melhor na seca, e em outros três pontos houve diferença quanto ao tipo de 

ordenha, sendo em duas a manual e em uma a mecânica com melhor condição para não desenvolvimento 

da atividade enzimática. Mesmo não havendo diferenças significativas de presença de atividade 

enzimática em alguns pontos de colheita, os números, em porcentagem de presença de atividade, 
apresentados são consideravelmente altos (37±11% lipolítica e 29±14% proteolítica – média e desvio 

padrão da presença de atividade enzimática do total de amostras), pois a atividade enzimática pode 

comprometer  a qualidade do produto final. Desta forma, os resultados sugerem que os procedimentos 

relacionados à higienização de todo sistema de obtenção de leite nas ordenhas, em associação com o 

tempo e a temperatura de estocagem do leite no local, não foram suficientes para reduzir a contaminação 

e a multiplicação dos micro-organismos deteriorantes. 

 

PALAVRAS-CHAVE: LEITE. PROTEOLÍTICA. LIPOLÍTICA. 

 

ÁREA TEMÁTICA: Higiene e Inspeção de Produtos de Origem Animal. 
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