[image: image1.png]



.

Rio Grande/RS, Brasil, 23 a 25 de outubro de 2013.

ANÁLISE MICROBIOLOGICA E AVALIAÇÃO DA DURABILIDADE DO SELANTE DE LINHAÇA UTILIZADO NO PÓS-DIPPING
BORCHARDT,  Jéssica Lopes
SAALFELD,  Mara Helena 
DA ROSA, Matheus Costa

LEITE, Fábio Pereira Leivas
lopesborchardt@gmail.com
Evento: Congresso de Iniciação Científica 

Área do conhecimento: Microbiologia
Palavras-chave: Pós-dipping; Selante; Mastite Bovina
1 INTRODUÇÃO
A incidência de infecções intra-mamárias está correlacionada ao número de patógenos causadores da mastite bovina nas extremidades dos tetos (NEAVE et al. 1966) . Por isto, a prática de pré-dipping também é uma importante medida de controle contra a mastite, pois esta prática elimina muitas bactérias presentes na superfície dos tetos, evitando assim que estas bactérias penetrem nas glândulas mamárias durante a ordenha. O pós-dipping tem o objetivo de eliminar os microrganismos presentes na pele dos tetos após o término da ordenha, sendo eficaz na prevenção de novos casos de mastite causados por microrganismos contagiosos (PASSOS, 2004).  Uma alternativa de material de baixo custo a ser usado no pré-dipping são aqueles feitos com chá ou tinturas de plantas que possuem poder desinfetante e para o pós dipping é utilizado uma diluição de tintura a 10% com selante produzido a base de linhaça. Esse produto é feito pelo próprio produtor, sendo uma técnica ensinada no curso de Fitoterapia oferecido pela EMATER de Canguçu/ RS. Este produto é feito para selagem do canal do teto, mimetizando o mecanismo fisiológico de fechamento deste canal. O produto cria então um tampão, bloqueando o canal do teto e impedindo assim a entrada de microrganismos na glândula mamária durante o período seco, auxiliando o controle da mastite (O’ROURKE, 2005). O objetivo deste trabalho foi avaliar a durabilidade do selante de linhaça quanto a presença de microrganismos, minimizando a exposição da vaca a riscos de infecção.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
O selante foi produzido com a decocção de duas colheres de linhaça em dois litros de água, deixando o conteúdo ferver por 5 minutos.   Após o esfriamento, este foi coado e armazenado em quatro garrafas pets de 500ml. Para a realização deste estudo, as amostras foram submetidas a duas condições: duas amostras ficaram submetidas sobre refrigeração/4°C (Amostra 1 e 2), a qual uma foi utilizada como controle (Amostra 2) e as outras duas (Amostra 3 e 4) foram armazenadas a temperatura ambiente, sendo uma delas também utilizada como controle (Amostra 4). Os controles só foram manipulados após os primeiros indícios de contaminação das amostras 1 e 3. As amostras foram cultivadas em meio BHI a 37ºC por 24 horas, entre os períodos de 7, 14, 21, 28, 60 e 90 dias. As colônias de bactérias foram submetidas a coloração de Gram e avaliadas por microscopia ótica.

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO
Dentre os fatores físicos que contribuem para o crescimento de microrganismos a temperatura desempenha papel fundamental (TORTORA et al, 2005). Isso ocorre porque os microrganismos estão adaptados para se desenvolver dentro de certos limites de temperatura. Esses limites são variáveis de acordo com a espécie ou grupo microbiano. Em nosso trabalho através da análise microbiológica do selante, podemos perceber essa influencia da temperatura sobre certos microrganismos. Foi detectado aos 14 dias a primeira contaminação, encontrada esta na amostra 3, com crescimento de bacilo Gram -. Já aos 21 dias nesta mesma amostra foi encontrado também a presença de bacilos Gram + e já se pode detectar contaminação na amostra 4, com crescimento de bacilos Gram -. Neste mesmo período houve crescimento de bacilos Gram + e Gram – na amostra 1, a qual estava submetida a refrigeração. Foram feitas análises continuas na amostra 2 (controle refrigeração) , até o período de 90 dias e esta não apresentou qualquer tipo de crescimento de bactérias ao contrario da amostra 4 (controle ambiente), que aos 21 dias já apresentou contaminantes. Com respeito à ação inibitória do crescimento microbiano que ocorre sob baixa temperatura vale citar que seu emprego é amplamente difundido como um meio eficiente no controle da proliferação de microrganismos. A baixa temperatura tem, portanto, efeito bacteriostático impedindo o crescimento e reprodução dos microrganismos os quais entram num estado de dormência, porém permanecendo viáveis (TORTORA et al, 2005). Mais estudos são necessários para identificação de gênero e espécie dos isolados anteriormente encontrados.
4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Podemos concluir com esse trabalho, que o selante natural a base de linhaça pode ser armazenado como estoque sobre refrigeração por um período de 90 dias sem riscos de contaminação e após a utilização do mesmo aconselha-se o armazenamento sobre refrigeração, aumentando assim a durabilidade de sua vida útil se comparado ao armazenamento em temperatura ambiente. 
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