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RESUMO

GOMES, INGRID DA SILVA. Diagnodstico da qualidade microbiolégica do
leite de cabra in natura coletados em mini-usina no municipio paraibano
de Monteiro. UFCG. 2013. (Monografia para conclusio do curso de medicina
veterinaria)

No estado da Paraiba a qualidade do leite de cabra é empiricamente valorizada
pela populagdo local que utilizam como sucedaneo preferencial ao leite
materno para o recém-nascido e na alimentagao de pessoas com idade
avangada, que tém dificuldade para digerir outros alimentos, bem como na
alimentagao de pessoas de diversas idades que desenvolveram algum tipo de
~ alergia ao leite de vaca. Os programas governamentais promoveram o
aumento do volume produzido, e como consequéncias surgiram problemas,
principalmente de contaminantes microbiolégicos que comprometem a
manutenc¢ao da qualidade do leite como alimento e indicios de que este pode
ser veiculo de agentes patogénicos causadores de doengas. Assim, com base
nos problemas que pode acarretar a presenga de mesdfilos, coliformes 30/35°C
e coliformes 45°C, este projeto teve como objetivo principal investigar a
presenca destes no leite de cabra in natura e pasteurizado coletado na mini-
usina de Monteiro-PB visando corrigir praticas que colocam em risco a
qualidade microbiolégica deste alimento de importancia inestimave! para os
seres humanos. Os resultados indicaram um alto indice de contaminag&o no
leite in natura e refrigerado enguanto que o leite pasteurizado apresentou-se

dentro do limite permitido pela legislagao vigente.

Palavras-chave: caprinocultura, controle de qualidade, leite caprino.




ABSTRACT

GOMES, INGRID DA SILVA. Diagnosis of the microbiological quality of
goat milk in natura collected in mini-mill in the township of Paraiba

Monteiro. UFCG. In 2013. (Monograph for graduation in veterinary medicine)

In the state of Paraiba quality of goat milk is empirically valued by local people
who use preferred as a substitute to breast milk for the newborn and feeding of
elderly persons who have difficulty digesting other foods, as well as in food
people of different ages who have developed some kind of allergy to cow's milk.
The government programs promoted increased production volume, and as a
consequence there have been problems, especially microbial contaminants that
compromise the maintenance of the quality of milk as a food and evidence of
this can be a vehicle for disease-causing pathogens. Thus, based on the
problems that can lead to the presence of mesophilic, 30/35°C coliforms, 45°C
coliforms, this project aimed to investigate the presence of these in goat milk
raw and pasteurized collected in mini-mill of Monteiro-PB to correct practices
that endanger the microbiological quality of this invaluable food for humans. The
results indicated a high level of contamination in fresh milk and chilled while
pasteurized milk was within the limit allowed by law.

Keywords: goat, quality control, goat milk.
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1. INTRODUGAO

O leite € um alimento de grande valor nutritivo e de elevado consumo,
sendo necessario um controle higiénico-sanitario rigoroso em toda cadeia

produtiva para manter suas caracteristicas durante o processamento e vida de
prateleira.

A formacgéo do leite ocorre a partir do sangue do animal, contém agua,
gorduras, proteinas, lactose e minerais. Do ponto de vista tecnoldgico, a
qualidade da matéria-prima € um dos maiores entraves ao desenvolvimento da
industria de laticinios (SILVA et al., 2010).

- Segundo Medeiros et al.,(1994) apud Santos (2007), existe um grande
interesse na produgao de leite de cabra, em virtude do alto valor nutritivo e
niveis de qualidade dietética, que despertaram a iniciativa governamental para
a geracgao de programas visando elevar o nivel nutricional da dieta familiar das
populagcbes de baixa renda, melhorar a renda dos agricultores familiares e
proporcionar a formagao de mercados consumidores do leite de cabra e seus

derivados nas areas urbanas.

A globalizagdo de mercados, em fungdo da grande e variada oferta de
produtos lacteos importados, induziu o consumidor brasileiro a tornar-se mais
exigente em relagao a qualidade dos produtos oferecidos. A inddstria laticinista,
por sua vez, tem se modernizado e exigido do produtor um leite de melhor

qualidade, na tentativa de tornar-se mais competitiva (GONZALEZ et al., 2004)

A presencga de micro-organismos patogénicos e o uso indiscriminado de
antimicrobianos na terapia cotidiana dos rebanhos sem orienta¢ao técnica, bem
como o aparecimento de enfermidades que lesam a glandula mamaria,
constituem os pontos criticos que interferem na produtividade e qualidade do
produto e de seus derivados nas unidades de produgéo caprina da agricultura

familiar

Para que o leite mantenha estas qualidades, € necessario um manejo

adequado dos rebanhos, de forma que se evite sua contaminagéo com agentes
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fisicos, microbiolégicos e ou quimicos. A exemplo dos agentes microbioldgicos
de contaminagéo do leite podemos citar a presenca de mesdéfilos, coliformes
30/35°C e coliformes 45°C.

A presenga destes micro-organismos no leite cru e pasteurizado, assim
como em seus derivados coloca em risco a salde das pessoas consumidoras,
mas em especial a salude de criangas e idosos as quais estao mais suscetiveis

a contaminagao por terem o sistema imunolégico mais sensivel.

A pesquisa de bactérias do grupo coliformes é importante pela sua relagéo
com a higiene durante a produgéo, a sua presenga €& considerada como
indicador de condigdes insatisfatérias na producdo e/ou manipulagdo dos
alimentos. Segundo Brito et al., {2002) sdo indicadores de contaminagao pelo
ambiente e pelas fezes. O numero elevado de coliformes no leite nao significa
contaminagao direta com material fecal, mas falta de técnica, na sua
manipulagdo como higiene deficiente na ordenha, leite nao refrigerado apos 2
horas a contar do inicio da ordenha ou transporte e acondicionamento

inadequado, dentre tantos outros.

Assim, com base nos problemas que pode acarretar a presenga de
mesdfilos, coliformes 30/35°C e coliformes 45°C, verificou-se a necessidade de
investigar a presenca destes no leite de cabra in natura, refrigerado e

pasteurizado coletados na mini-usina de Monteiro-PB.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 A criacdo de cabras no Brasil, no Nordeste e na Paraiba

A atividade de criacdo de cabras esta ligada ao homem desde o inicio da
civilizagdo e foi importante para ajudar na fixagado dos primeiros nucleos de
assentamentos. Relatos histéricos citam que a cabra foi o primeiro animal

domesticado para produgdo de alimento, sendo o leite um dos principais




14

alimentos. O leite € o produto oriundo de ordenhas completas, ininterruptas, em

condigbes de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados
e descansados (BRASIL, 2000).

No Brasil concentra-se na regido Nordeste 92% do rebanho caprino
brasileiro, e € onde mais recentemente iniciou-se um sistema organizado de
aquisi¢ao, industrializacdo e distribuicdo de leite com os programas
institucionais de governos estaduais ({CORDEIRO et al., 2009).

Na Paraiba, por exemplo, a producac de leite de cabra que ha 30 anos nio
apresentava significativa importancia, hoje é produzida em 1.940 sistemas de
producdo, destes 78% possuem area menor que 50 hectares e gerou, no ano
2006, R$ 2.190.177,00 (IBGE, 20086).

Apesar do grande potencial, existe ainda a necessidade do melhor
aproveitamento da caprinocultura, visto que segundo a Food and Agriculture
Organization (2000) apud Cordeire (2003), o Brasii com aproximadamente 12,6

milhées de cabegas de caprinos, possui 0 11° maior rebanho do mundo e

. contribui com apenas 1,3 % da produgao de leite de cabra. As estimativas da

producao brasileira de leite de cabra variam de 6,10 a 7,92 milhdes de
litros/ano, com uma produtividade em torno de 30 quilos de leite/cabra/ano.
Enquanto gque a demanda potencial estimada é de 12 a 15,84 milhdes de
litros/ano (SIMPLICIO & WANDER, 2003).

No Brasil, mais especificamente no estado da Paraiba, existe o “Programa
Leite da Paraiba”, apoiado pelc programa do Governco Federal, “Fome Zero”,
que atende a 223 municipios paraibanos, onde sdc beneficiadas 120 mil
familias. O programa compra o leite dos pequenos produtores com produgao
diaria de 10 a 50 litros/dia, onde cada produtor pode entregar na mini-usina até
20 litros de leite por dia. Em 2008 este volume ja soma cerca de 18.000 litros
de leite de cabra por dia. (GOVERNO DA PARAIBA, 2008).

2.2 O leite de cabra: importincia
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E um liquido branco, puro, de odor e sabor especiais e agradaveis.
Segundo definicdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA (BRASIL, 2000), & um alimento que possui valor nutritivo e é conhecido
contendo os elementos necessarios & nutrigao humana, como aglicar (lactose),

proteinas, gorduras, vitaminas, ferro, calcio, fosforo e outros minerais.

Atualmente o leite de cabra é classificado como alimento funcional, pois
aléem de ser étimo alimento, participa da manutencdo da salde, reduzir
doengas cronicas, também tem efeitos benéficos nas funcgdes fisiolégicas
(CORREI!A e CRUZ, 2006; OSMARI, 2006; ROCHA, 2007).

Segundo Alves & Pinheiro (2003) apud Oliveira (2005), é amplamente
conhecido no meio cientifico o valor nutricional do leite de cabra e sua
importancia na alimentagdo das populagdes, notadamente, das criangas e
pessoas idosas. Recomendado pelos meédicos e nutricionistas para ser
~ consumido por criangas alérgicas ao leite de vaca, por possuir pequena
quantidade e estrutura diferente da proteina a caseina, responsavel pela
alergia ao leite de vaca, ou ainda, como substituto do leite materno na falta

deste.

A composicdo proteica do leite de cabra e de vaca é similar (MARRE,
1985). A diferenga mais marcante entre eles & praticamente a auséncia da
proteina caseina alfa-s1. Devido aos baixos niveis desta proteina, o leite de
cabra produz coalhos que sdo mais fracos e menos compactos que os do leite
de vaca (GRZESIAK, 1997), sendo facilmente digeridos no estémago, aliviando
o processo digestivo. Esta proteina encontrada em maior quantidade no leite
de vaca foi indicada como um dos principais agentes que causam alergia
(LOWRY, 2002).

Seja pelo simples valor nutricional e/ou funcional (biolégico) & indubitavel a
importancia do leite de cabra como alimento. Porém, cuidados s&o necessarios
para que este seja produzido e consumido dentro dos padrdes de qualidade.
Alves (2003) diz que a producdo e o beneficiamento exigem cuidados
higiénico-sanitarios e de manejo para reduzir, a0 maximo, a contaminagéo

microbiana e quimica do produto final.
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2.3 Contaminagao microbiol6gica do leite de cabra

A qualidade do leite é definida, entre outros parametros, pelo baixo niamero
de micro-organismos deteriorantes, auséncia de patdgenos, baixa contagem de

células somaticas e auséncia de residuos quimicos variados (ALVES, 2001).

Devido a sua composicdo, o leite pode ser considerado um meio de cultura
ideal para o crescimento de bactérias e outros micro-organismos (HILERTON,
2000). Em fung¢&o do numero e do tipo de micro-organismo, alteragoes
indesejaveis podem ser observadas na aparéncia, sabor ou odor do leite ou de
seus derivados. Alem disso, alguns micro-organismos podem representar risco
a saude do consumidor (FONSECA & SANTOS, 2000).

Dos riscos inerentes ao consumo do leite de cabra merecem destaque
aqueles relacionados aos contaminantes microbiolégicos que podem provocar
alteragctes na composigao do produto tornando-o inapropriado para o consumo
ou um veiculo de enfermidades, como tuberculose, listeriose, brucelose, e
outras (CORDEIRO et al., 2002). Situagéo que ocorre devido a uma deficiéncia
na higiene durante o processo de obtencdo, manipulagao, fabricagdo e
conservagao do leite (ALMEIDA & FRANCO, 2003; ISEPOCN et al., 2003).

A microbiota inicial influencia enormemente na qualidade do leite cru e
consequentemente nos produtos com ele fabricados, pois a deterioragéo é
determinada pelo numero e tipo de micro-organismos presentes (SUAREZ &
FERREIROS, 1991).

O leite de cabra quando cru ndo deve ter uma carga de meséfilos superior
a 500.000 UFC/mL (quinhentas mil unidades formadoras de colénias por
mililitro), ja quando pasteurizado este produto na industria deve portar uma
carga de 1 X 10% até 5 X10* UFC/mL {(dez mil a cinquenta mil unidades
formadoras de coldénias por mililitro). No que diz respeito a presenca de
coliformes 30/35°C admite-se uma carga maxima quando pasteurizado de 4

NMP/mL, ja para os coliformes 45°C este limite cai para apenas 1 NMP/mL.
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Como acontece no leite de vaca nao ha nada a respeito da quantidade de
coliformes no leite cru (BRASIL, 2000).

2.4 Bactérias Mesofilas, Coliformes 30/35°C e Coliformes 45°C

2.4.1 Bactérias Mesofilas

As Dbactérias mesdfilas sdo constituidas por espécies da familia
Enterobacteriaceae, dos géneros Bacillus, Clostridium, Corynebacterium,

Streptococcus e Staphylococcus.

Sua importancia em alimentos se da principalmente devido a sua
capacidade de produzir toxinas e estas ao serem ingeridas provocarem
sobretudo efeitos gastroentéricos. A contagem padrao em placa (C.P.P.) tem
sido usada como indicador da qualidade higiénica dos alimentos, fornecendo
também ideia sobre seu tempo dtil de conservacdo (SILVA et al.,1997). A
presengca em grande numero indica matéria-prima excessivamente
contaminada, limpeza e desinfec¢do de superficies inadequadas, higiene
insuficiente na produgdo e condi¢des inapropriadas de tempo e temperatura

durante a produgao ou conservacao dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).
2.4.2 Coliformes 30/35°C

Coliforme é o termo geral para bastdes Gram-negativos que habitam o trato
intestinal do homem e de outros animais, sem no entanto, causar doencas,
exceto Edwardsiella e algumas cepas de E. coli que ao se instalarem sao
patogénicas (DAVIS et al, 1980).

O grupo de coliformes 30/35°C inclui bactérias na forma de bastonetes
Gram-negativos, ndo esporulados, aerdbios facultativos, capazes de fermentar

a lactose com produgéo de gas, em 24 a 48h a 35°C. Segundo Silva (1997),
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altos valores de coliformes s&o indicativos de praticas de higiene e sanificagao
aquem dos padroes.

O habitat das bactérias que pertencem ao grupo coliforme é o trato
intestinal do homem e de outros animais (PARDI et al., 1995; VANDERZANT &
SPLITTSTOESSER,1996), entretanto, espécies do género Enterobacter,
Citrobacter e Klebsiella podem persistir por longos periodos e se multiplicarem
em ambientes n&o fecais. O indice de coliformes 30/35°C é utilizado para
avaliar as condigdes higiénicas, sendo que altas contagens significam
contaminagdo pds-processamento, limpezas e sanificagbes deficientes,
tratamentos térmicos ineficientes ou multiplicagéo durante o processamento ou
estocagem (DELAZARI, 1998).

2.4.3 Coliformes 45°C

A denominacgdo coliformes fecais foi utilizada durante muitos anos para
descrever coliformes que fermentavam a lactose com produgao de gas a
44 5°C. Escherichia coli e algumas cepas de Klebsiella e Enterobacter
apresentam esta caracteristica de termotolerancia, porém, somente E. coli tem
como habitat primario o intestino humano e de animais. Klebsiella e
Enterobacter podem ser encontrados em outros ambientes, como vegetais e
solo, onde persistem por tempo superior ao das bactérias patogénicas de
origem intestinal. Logo, ndo é correta a relagdo direta da presenca de
coliformes 45°C em alimentos € agua com contaminacéo de origem fecal, o
que levou a necessidade de modificar, na legislacdo brasileira, a denominag¢ao
coliforme fecal para coliformes 45°C. O Ministério da Salde, através da
Resolucdo N° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) adotou a denominacgéo coliformes 45°C, considerando os
padroes “coliformes de origem fecal” e “coliformes termotolerantes” como
equivalentes a coliformes 45°C (SILVA et al., 2006; ANVISA, 2001).
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2.5. Consequéncia da contaminagéo

As caracteristicas da produgéo leiteira no Brasil sdo os principais fatores
que impedem um desenvolvimento mais acelerado dessa atividade. De forma
geral, a maior parte dos produtores pode ser classificada como pequenos ou
médios, como consequéncia ocorre pouco investimento na atividade,
resultando em problemas em toda a cadeia produtiva, como baixa tecnificaco,
falta de controle sanitario dos animais e condigbes higiénicas inadequadas
durante a ordenha, conservagao e transporte (SANTOS & FONSECA, 2007;
VALEEVA et al., 2005).

A baixa qualidade do leite cru & notoriamente ¢conhecida em todo o territério
nacional, € como consequéncia resulta em produtos beneficiados de qualidade
insatisfatoria (ARCURI et al., 2006; ROCHA et al., 2006; NERO et al., 2005;
NERO et al, 2004; ). O principal parametro utilizado para se verificar a
qualidade desse produto & o seu perfl microbiolégico, determinado
principalmente pela forma de obteng&o, armazenamento e transporte. Grupos
especificos de micro-organismos sao pesquisados para esse fim, como os
aerébios mesdfilos, coliformes e psicrotréficos (CHAMBERS, 2002;
GUIMARAES, 2002)

A presenca de altos niveis de contaminagao microbiana no leite e em seus
derivados compromete a durabilidade desses produtos, ja que promovem a
deterioragcdo de seus componentes, como proteinas, gordura e agucares
(CHAMBERS, 2002; GRUETZMACHER; BRADLEY Jr., 1999).

3. MATERIAL E METODOS

3.1 Localizagao
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O presente estudo foi realizado no Municipio paraibano de Monteiro,
localizado na regiéo do Cariri, (Figura 1).

Figura 1:Mapa do estado da Paraiba, com destaque para o municipio de Monteiro

3.2 Periodo de execugao

A pesquisa e analise das amostras foi realizada durante os meses de Abril
a Junho no ano de 2012.

3.3 Coleta de dados

Durante o periodo de Abril a Junho de 2012 foram coletadas no Municipio
de Monteiro-PB 72 amostras de leite in natura diretamente na plataforma de
recepgao da mini-usina. Ocorrendo de forma aleatéria nos latdes de cada
produtor sendo coletados 500 mL de leite in natura, apés a coleta as amostras
foram identificadas com o nome de cada produtor, enderegco completo, data da
coleta e nome da usina. Em seguida foram encaminhadas em caixas
isotérmicas contendo gelo, para o Laboratério de Tecnologia e Inspecado de
Leite e Derivados da Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Patos, onde ocorreram a quantificacdo de mesofilos, coliformes 30/35°C e
coliformes 45°C.
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2.2 Técnica empregada

Todas as coletas e analises microbiologicas seguiram a metodologia

recomendada pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento-MAPA
(BRASIL, 2003).

3.4.1.1 Contagem total de mesdfilos

A contagem total de mesdfilos consistiu em diluir 1 mL da amostra em 9 mL
de agua peptonada tamponada a 0,1% até a diluigdo 10 e se realizou a
semeadura em profundidade, em placas de Petri de 100mm de didmetro
utilizando as seguintes diluicdes: 10%, 107,108 e 102,

Em seguida acrescentou-se como meio de cultivo o Plate Count Agar (PCA)
em quantidade suficiente para formar uma fina camada de meio na superficie
da placa. Fez-se a homogeneizagao da mistura perfazendo quatro movimentos
em sentido horizontal -vertical, quatro esquerdo-direito e quatro em oito, por fim
aguardou-se sua solidificacio e as incubou por 48 horas a 35°C + 1. Apos este
periodo foi realizada a leitura de acordo com o anexo IV da Instrugdo
Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 do MAPA (BRASIL, 2003).

3.4.1.2 Numero mais provavel de coliformes 30/35°C

A técnica empregada para determinar coliformes totais ou coliformes
30/36°C foi a técnica dos tubos multiplos que consistiu em adicionar 1 mL da
amostra em 9 mL de agua peptonada tamponada a 0,1%, obtendo assim a
diluigdo 10", desta diluigao se retirou 1mL e a adicionou em outro tubo
contendo a mesma agua peptonada tamponada, obtendo assim a diluicdo 102,
sendo que a partir desta diluicao se inoculou 1mL da mesma em trés tubos
contendo 9mL de caldo verde brilhante bile com 2% de lactose cotendo um
tubo de Durhan invertido em seu interior, fez-se isto até a diluicao 10° sempre

vertendo os tubos apéds a adigdo do inoculo da amostra por no minimo trés
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vezes para que ocorresse a perfeita homogeneizagao entre meio e amostra,

entao incubou-se este material a 35°C + 1° por um periodo de 48 horas
(BRASIL, 2003).

Nos tubos classificados como coliformes 30/35°C foi realizado sua
quantificagio de acordo com a tabela de NMP (anexo) que estima a quantidade

destes micro-organismos de acordo com padrao dos tubos contendo gas nas
suas diferentes diluicoes .

3.4.1.3. Numero mais provavel de coliformes 45°C

A determinacdo de coliformes 45°C foi realizada mediante o repigue com
alga de platina dos tubos positivos para coliformes 30/35°C, sendo que estes
deviam pertencer a no maximo trés diluicdes diferentes, em caldo verde bile
brilhante e caldo triptona. Estes meios foram entao incubados por 24 horas a
45°C + 1°C e decorrido este periodo se verificou ou ndao a formagao de gas.
Nos tubos em que ocorreram a formacao de gas foi adicionado 0,3mL do
reativo de Kovacs, nos tubos de caldo triptona correspondente a este, e
quando houve a formag¢ao de um anel vermelho na superficie do meio, esta

amostra foi considerada positiva para coliformes 45°C (BRASIL, 2003).

A quantificacdo deste seguiu a mesma metodologia utilizada para os
coliformes 30/35°C, fazendo o uso da tabela de NMP (anexo), poréem deve-se
ressaltar que a contagem foi realizada apenas com os tubos nos quais o anel

vermelho se formou.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros microbiolégicos encontrados no experimento estdo

representados na tabela 1.
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Tabela 1: Variacdo dos parametros microbioldgicos e valores médios encontrados no
leite de cabra coletade na mini-usina de Monteiro-PB, no ano de 2012
comparados aos valores padroes.

Variagao Valores médios Valores Padrao
Mesdfilos <10°->55x10" 1,0x10° 5x 108
(UFC/mL)
Coliformes 30/35° 0->1,1x 107 26 x108 Sem Padrao
(NMP/mL)
Coliformes 45° 0->2,3x10°% 5,9 x 10* Sem Padrao
(NMP/mL)

A quantificacdo de micro-organismos mesofilos contribui para verificar a
contamina¢ao geral de um alimento e tem sido usada como indicador da
qualidade higiénica dos mesmos. Sua presenca fornece informagdes sobre
falhas nos procedimentos de limpeza e higiene de ordenha, de equipamentos
de ordenha e do resfriamento (LUCENA, 2012).

Para contagem de micro-organismos mesofilos em leite cru o padrao
estabelecido na Instrugdo Normativa 37 é de até 5x10° UFC/mL (BRASIL,
2000). Do total de 72 amostras de leite cru analisado 77,8% (56) estavam
acima desse limite indicando uma possivel falha na higiene de ordenha. Os
valores encontrados para bactérias aerdbias mesofilas variaram de <10° a
>5,5x10"° UFC/mL.

A média para meséfilos foi de 1,0x10° UFC/mL resultado esse inferior ao
encontrado por Araujo et al., (2007) que analisaram duas mini-usinas de leite
de cabra no estado da Paraiba, onde obtiveram como média para micro-
organismos mesofilos respectivamente 7,4x10° e 6,1x10° UFC/mL. E por
Oliveira (2005) que encontrou para esse micro-organismo meédia de 5,8x10%

UFC/mL. Mesmo esse resultado sendo inferior aos referenciados pelos autores
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citados, essa média evidencia as dificuldades dos produtores em adequacao as
normas estabelecidas, pois, a média observada estava abaixo do referenciado
por esses autores, porém acima do estabelecido na IN 37 (BRASIL, 2000).

Lyra et al., (2009) analisaram 24 amostras de leite cru, dentre estas 42%
(10/24) apresentaram valores para bactérias aerébias mesoéfilas que variaram
de 1,2 x 105 & 1,25 x 10”7 UFC/mL, estando portanto em desacordo com o
padrao microbiolégico vigente

Do total de amostras analisadas neste experimento para coliformes
30/35°C, 26,4% (19) apresentaram contagens acima de 108NMP/mL, e obteve
como média 2,6x10%8 NMP/mL, indicando que existe contaminacéo no leite de
cabra in natura pesquisado, no entanto, ndo ha na legislagao brasileira padrées
para contagem de coliformes 30/35°C e 45°C. Esses resultados indicam que as

condi¢cdes higiénicas de obtengao do leite foram insatisfatérias.

No que se refere a determinagdo do NMP/mL para coliformes a 35° e a
45°C no leite cru analisado por Lyra et al., (2009), 42% (10/24) das amostras
apresentaram valores iguais ou superiores a 1100 NMP/mL.

Lima et al.,, (2006) analisando leite de cabra também encontraram alto
indice de contaminagdo para coliformes 30/35°C, tanto no leite cru quanto
pasteurizado, estando 63,33% das amostras de leite pasteurizado fora dos
padroes legais.

Andrade et al., (2008) analisaram 15 amostras de leite de cabra cru
encontrando 3 (20%) amostras positivas para coliformes 30/35°C. GOTTARDI
et al., (2008) ao analisarem o leite proveniente de 8 propriedades, identificaram
87,5% (7) das amostras coletadas positivas para coliformes 30/35°C.

Aratijo et al., (2007) em trabalho desenvolvido em duas usinas de leite de
cabra no estado da Paraiba encontraram média para coliformes 30/35°C
variando de 4,8 x 102 a 2,8 x 10* NMP/mL e Oliveira (2005) também em
pesquisa com leite de cabra no mesmo estado obteve como media 8,0 x 10?
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NMP/mL. No entanto, neste trabalho foi encontrada meédia de 26 x 108
NMP/mL, bem superior aos outros autores, podendo estar relacionada ao

numero da amostragem bem como o periodo de coleta de analise.

Picoli et al., (2006) encontraram para coliformes 30/35°C em amostras de
leite caprino cru uma contaminagdo que variou entre 2.6 x 105 a 1,5 x 107

NMP/mL. Gottardi et al. (2008) observou resultados menores, variando de zero
e 1,4 x 108 NMP/mL.

Tomando como base que a pasteurizagéo destréi de 98 a 99% dos micro-
organismos e para que o leite pasteurizado esteja dentro dos padrbes deve
apresentar para contagem de coliformes 30/35°C no maximo 4 NMP/mL, entao,
o leite cru deveria ter uma contagem maxima de 133 NMP /mL, nesta
concep¢ao apenas 2,8% (2) amostras deste experimento, estariam dentro
desse limite, ou seja, 97,2% (70) estariam acima desse valor, resultado

bastante preocupante para caprinocultura leiteira dessa regizo.

Esse limite de 133 NMP/mL chega préximo ao que Chambers (2002)
recomenda para contagem de coliformes 30/35°C que nao deve exceder a 100

NMP/mL em leite cru.

Para os coliformes 45°C, ocorre a mesma situag¢ao que é verificada para os

coliformes 30/35°C, também néo existe parametros para o leite de cabra cru.

Utilizando o mesmo raciocinio empregado para determinar qual seria o
limite maximo para coliformes 30/35°C em leite cru, baseado no percentual de
pasteurizacdo, observa-se que para o leite pasteurizado estar dentro do limite
maximo ele devera apresentar entre 1-2 NMP/mL de coliformes 45°C, no
entanto, o leite cru para que esteja dentro de um limite oOtimo para
pasteurizacdo ndo devera ultrapassar 33,33 NMP/mL, estando acima desse

valor 29,2% (21) das amostras analisadas.

Araujo et al. (2007) pesquisando coliformes 45°C encontrou como média 2,8
x 10*e 4,8 x 107 NMP/mL para duas usinas de beneficiamento de leite caprino.
Oliveira (2005) obteve 4,6 x 102 NMP/mL como média para coliformes 45°C em
leite caprino no estado da Paraiba, resultados esses inferiores a 5,9 x 10*
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encontrado neste trabalho, demonstrando uma falha no manejo higiénico da
ordenha. Podendo ser explicada essa diferenga pelo fato de que antes da
realizagdo dessas pesquisas havia ocorrido na regido palestras informando
sobre as boas praticas agropecuarias, além, do periodo do ano que nao

correspondeu a mesma em ambos 0s experimentos.

Andrade et al., (2008) encontraram 1 (6,6%) amostra positiva para presenca
de coliformes 45°C. Picoli et al. (2006) ndo observaram amostras de leite de
cabra cru positiva para coliformes 45°C. Gottardi et al., (2008) encontrou 25%
(2) das propriedades com leite caprino com algum grau de contaminagao por
coliformes 45°C. Resultados encontrados por esse autores foram inferiores ao
observado nesta pesquisa, podendo ser em decorréncia de que neste trabalho

foram utilizados leite de varias propriedades com manejos diferentes.

Os valores observados por Gottardi et al. (2008) para coliformes 45°C
variaram entre 3,4 x 10* a 4,1 x 10* NMP/mL, neste estudo variou entre 0 a 1,1
x 108 Os resultados encontrados por Andrade et al., (2008) foram todos
inferiores para coliformes 30/35°C e coliformes 45°C, podendo ser explicado
pelo leite ter sido obtido de uma unica propriedade e também pelo tipo de
sistema de criagao dos animais em piso ripado, evitando o contato com a cama
e as fezes, o que pode diminuir a contaminag¢&o do Ubere pelo uso de agua

tratada, pela ordenha bastante higiénica.

Fonseca et al. (2006) observaram em seu trabalho que os micro-
organismos mesofilos, psicrotréficos, coliformes 30/35°C e coliformes 45°C
tiveram um aumento na sua populagac quando o leite foi armazenado a uma
temperatura de 10°C, no entanto, o mesmo leite sendo armazenado na
emperatura de 4°C, recomendada pela legislagdo brasileira, houve um controle

efetivo na populagdo desses micro-organismos.

6. CONCLUSOES
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A qualidade microbiolégica do leite caprino in natura fornecido a mini-
usina estudada apresentou um alto indice de contaminacdo o que reflete a
necessidade de mudancgas de higiene na linha de ordenha e transporte do leite,
que ira contribuir na qualidade do leite pasteurizado e seus derivados,

proporcionando um maior tempo de vida em prateleira.
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Resultado das analises microbiolégicas: coliformes a 35°C. 45°C e mesofilos
em leite de cabra in natura coletado na mini-usina de beneficiamento de leite

caprino do Municipio de Monteiro-PB, durante o periodo de outubro de 2011 a
junho de 2012.

Identificagao | Coliformes 30/35°C | Coliformes 45°C | Mesofilos
da Amostra | (NMP/mL) (NMP/mL) (UFC/mL)
P1 2,4 x 10%2 9,3 x 104 1,7 x 107
P2 >1,1x 107 0 5,9 x 107
P3 2,4x10° 0 5,9 x 107
P4 9,3x10° 0 4,3 x10°
PS5 >1.1%x 107 0 3x107
P6 >1,1x 107 0 6x108
P7 8.3% 107 0 3,5x10°
P8 >1,1 x 107 1,5x10° 1,1 x 1010
P9 1,1 % 107 6,2 x 10° 5,5 x 101
P10 >1,1x 107 0 3,4 x 107
P11 1,1 x 107 3,6 x 102 6,8 x 107
P12 >1,1 2107 0 1,2 x 108
P13 4,6 x 10° 7,4 x 10? 86x10°
P14 43x104 7,4 x 102 1x10°
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P15 2,1x 103 0 6,5 x 107
P16 23x10° 0 3.1 x 108
P17 4,3 x 10* 3x10° 1.8% 108
P18 24 x10° 2,3 x 10° 3.1 x 107
P 20 43x10° 0 4,3x10°
P21 4.3 x10° 9,2 x 102 1x 107

P22 2,4 x 108 3,6 x 10? 1,1 x 108
P 23 24 x108 43x108 9,6 x 108
P 24 4,3x10° 9,3x 103 5x 107

P 25 43 x 10 3,6 x10? 3x 107

P 26 23x 109 23x10° 1,3 x 107
P 27 43x10° 2,4 x104 1,2 x 10°
P 28 43x10° 2.1 % 10° 25 x10°
P29 2.1 x10* 23x10° 47 x10°
P30 4,3x10° 0 4 x 10’

P31 2,4 x 104 0 1,2 x 10°
P32 9,3x10° 0 1,2 x 108
P33 >1,1 x 107 0 1,8 x 108
P 34 9,3x 102 0 1,4 x 108
P 35 >1,1x% 107 0 4,7 x 107
P 36 43x105 0 2,1 x 108
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P37 1.5 X107 0 =100
P 38 2,4 x10°% 0 1,3x10°
P 39 2,4 x10* 0 2,2 K107
P 41 43 x10° 0 1,7 x 107
P42 9,3x10° 0 1,4 x 107
P 43 2,4 x10° 6,1 x 10? 2 x 107
P44 2,4 x10° 0 1,8 x 108
P 45 2,4 x 104 0 1.1 X108
P 46 2,4 x10* 0 4,7 x 108
| P47 9,2 x 102 0 1,1 x10°
P 48 2,4x103 0 42 x10°
P 49 2,4 x10° 0 T, x 108
P50 9,3 x 10° 0 2,1x 108
Pl 2,4 x10* 0 1x 107
P 52 9,2 x 102 0 1,1 x10°
P 53 >1.1%10° 0 1,1 x 108
P 54 >1,1x 107 <3,0 49 x 107
P 65 2,4 x10° 0 1,5 %107
P 56 46x10° 3x10? 3,2x 108
P 57 9,2 x 107 0 5,1x 10°
P 58 0 0 2,5x 10°
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P 59 23 x10° 0 4.3 % 10°
P 60 2.3 x10P 0 1.1 % 10°
P 61 24 x104 7,4 x 102 1,6 x 108
P 62 2,4 x 104 0 2,8x 105
P 63 1,5 x 10* 0 2,1x105
P 64 3,8x10* 0 25x10°
P 65 3,6 x 102 0 2x10°

P 66 0 0 2,5x 107
P 67 9,3 x10° 0 2,6 x 108
P 68 2,3x10° 0 4 x10°

P 69 2.3% 10° 0 1.1 x10°
P70 2,4 x 108 1,1 x10° 725100
P71 >1,1x 107 0 1,1x107
P72 9,3x10° 0 2x107




Tabela de Numero Mais Provivel (NMP) de coliformes

MNP por mdiliro de amostra inocutando
as dikiges de 1.0; 0,1 2 0,01 em cada tubo

Némero de tubos positivo Piimero de tubos positivos
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