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RESUMO

Este trabalho objetivou avaliar a qualidade microbioldgica do leite de cabra pasteurizado
processado na mini usina de Prata, localizada na regido do Cariri, Brasil. Nos meses de junho
de 2015 a janeiro de 2016, foram coletadas 30 amostras de leite de cabra pasteurizado, cuja
qualidade foi avaliada por meio de parametros microbioldgicos quanto a contagem de
mesdfilos, coliformes 35°C e coliformes 45°C. Os resultados das analises indicaram que das 30
amostras analisadas 11 (36,6%) apresentaram contaminacdo por micro-organismos mesofilos.
Com relacdo os micro-organismos coliformes a 35°C 6 (20%) das amostras foram positivas e
para coliformes a 45°C a contaminacgdo ocorreu em 2 (6,6%), indicando que na sua maioria as
amostras ndo atendiam aos requisitos minimos previstos em lei, apresentando condicdes
higiénicas e sanitarias insatisfatorias para o consumo.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF GOAT PASTEURIZED MILK PRODUCED IN
MINI SILVER PLANT CARIRI PARAIBA

ABSTRACT

This work aimed to evaluate the microbiological quality of pasteurized goat milk processed in
the mini-mill processed in mini silver plant, located in the Cariri region, Brazil. In june 2015,
january 1, 2016, were collected 30 pasteurized goat milk samples whose quality was assessed
through microbiological parameters as for mesophilic count, coliforms at 35°C and 45°C
coliforms. The results of the analysis indicated that of the 30 analyzed samples 11 (36.6%)
showed contamination to mesophilic, and related to the microorganisms coliforms at 35°c 6
(20%) samples were positive and coliforms at 45 ° C contamination occurred in 2 (6.6%).
indicating that the majority of samples did not attended the minimum requirements according
the legislation, being unsatisfactory for consumption.

Keywords: goat milk , microbiology, quality control.

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA LECHE DE CABRA PASTEURIZADA
PRODUCIDOS EN MINI PLANTA PLATA CARIRI PARAIBA

RESUMEN
Este estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad microbiologica de la leche de cabra

pasteurizada procesado en el mini molino de procesado en mini planta de Plata, en la regién de
Cariri, Brasil. Desde junio 2015 hasta enero 2016 se recogieron 30 muestras de leche de cabra
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pasteurizada, cuya calidad se evalué mediante parametros microbiologicos como el recuento de
mesofilos, coliformes 35°C y 45°C coliformes. Los resultados del analisis indican que la leche
de cabra pasteurizada de las 30 muestras analizadas 11 (36,6%) estaban contaminadas por
mesofilos, a unos 35°C microorganismos coliformes fueron positivas 6 (20%) y las muestras de
contaminacion por coliformes se produjeron 45 °C 2 (6,6%) del total de 30 muestras. Lo que
indica que la mayoria de las muestras no cumplia con los requisitos minimos establecidos por
la ley, con las condiciones higiénicas y sanitarias insatisfactorias para el consumo.

Palabras clave: leche de cabra, microbiologia, control de calidad.
INTRODUCAO

O leite é um importante alimento na nutricdo humana por conter elementos essenciais
como proteinas, carboidratos, gorduras, vitaminas e sais minerais, sendo o leite de vaca o0 mais
amplamente consumido. Porém existe uma significativa porcentagem da populacéo,
principalmente criangas, que apresentam reagdo alérgica com a ingestéo do leite de vaca; essa
prevaléncia chega a aproximadamente 2,5% durante os primeiros anos de vida (1,2).

A maioria dos brasileiros que mora na zona rural vive na Regido Nordeste sendo que esta
Regido possui a maior parte de suas terras localizadas na zona semiarida, consequentemente,
com caréncia de recursos naturais. Além disto, o nordeste brasileiro é densamente habitado fato
que contribui para que a maior propor¢ao da pobreza rural e urbana brasileiras localize-se no
semiarido nordestino. A Paraiba é o maior produtor de leite de cabra do pais, com 20 mil litros
por dia. Em estados como o Rio Grande do Norte, Rio de Janeiro e Minas Gerais, a producdo é
inferiores a 10 mil litros.

A padronizacdo das normas de qualidade vem impondo uma grande disciplina nos
mercados mundiais de lacteos, exigindo um importante compromisso social, econdmico e
politico de todos os membros do sistema leiteiro. A producdo e o beneficiamento do leite
exigem cuidados higiénico-sanitarios, pois 0 mesmo € um alimento extremamente susceptivel
a contaminacdo microbiana (3).

A producdo e o beneficiamento do leite exigem cuidados higiénico-sanitéarios, pois o
mesmo é um alimento extremamente susceptivel a contaminacdo microbiana. Padrdes
microbioldgicos desse produto podem néo ser atendidos quando ha falhas no processamento,
transporte e/ou armazenamento, portanto praticas adequadas de higiene, manipulacdo e manejo,
desde a obtencdo do leite até sua comercializacéo, sdo de fundamental importancia para garantir
mais qualidade e seguranca alimentar para 0 mercado consumidor.

Com o aumento das usinas beneficiadoras de leite de cabra e do consumo deste alimento,
especialmente por criancgas alérgicas, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica do leite de cabra pasteurizado produzido na mini usina de Prata no cariri
paraibano.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado entre os meses de junho de 2015 a janeiro de 2016, sendo
coletadas no total 30 amostras de leite de cabra pasteurizado, processados na mini usina de
Prata, localizado na regido do Cariri, Brasil.

Foram coletados 500 mL de leite em cada amostra, que foram acondicionadas em caixa
térmica e em seguida conduzidas em baixa temperatura ao Laboratério de Tecnologia e
Inspecéo de Leite e Derivados da UFCG, onde foram submetidas as analises microbiologicas
quanto a contagem de mesofilos, sendo os resultados expressos em Unidades Formadoras de
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Colbnias (UFC/ mL), coliformes a 35°C e a 45°C pelo método do Numero Mais Provavel
(NMP/ mL). e comparacéo dos resultados com os valores estabelecidos pela legislacéo (4).

Para a contagem padrdo de micro-organismos heterotroficos aerdbios ou facultativos
mesofilos viaveis preparou-se diluicGes decimais usando agua peptonada a 0,1% como diluente.
A seguir, 1 ml de cada diluicdo (10° a 10#) foi depositado no fundo de placas de Petri
esterilizadas, em quadruplicata, distribuidas em duas séries e adicionados de 15 a 17 ml de &gar
padrdo para contagem fundido e resfriado a temperatura em torno de 45°C (3).

Apos a homogeneizacédo e solidificagdo do agar em temperatura ambiente, duas placas
foram incubadas a 35°C por 48 horas para a contagem de micro-organismos heterotréficos
mesofilos e, as outras duas, a 55°C por 48 horas para a contagem de micro-organismos
heterotroficos termofilos.

As contagens foram realizadas em contador de coldnias, segundo a técnica padrdo, em
placas com 25 a 250 UFC/ mL (Unidades Formadoras de Col6nia), e no caso de negatividade
para este intervalo, os resultados obtidos foram considerados como estimados.

A técnica empregada para determinar coliformes totais ou coliformes 30/35°C foi a
técnica dos tubos multiplos e consiste a partir do leite hidratado e das diluigdes decimais em
agua peptonada a 0,1%, inoculando-se 1 ml de cada uma delas (10° a 10 ) em cada trés tubos
contendo 10 mL de caldo verde brilhante bile com 2% de lactose com um tubo de Durhan
invertido em seu interior, sempre vertendo os tubos apds a adi¢do do in6culo da amostra por no
minimo trés vezes para que ocorra a perfeita homogeneizagdo entre meio e amostra. Incubou-
se este material a 35°C por um periodo de 48 horas.

Ao final deste periodo foram caracterizados como positivos os tubos que apresentaram,
sobretudo, presenca de gas no tubo de Durhan, turvacdo do meio, efervescéncia apos agitacao
e amarelamento nesta ordem de importancia. A determinagéo de coliformes totais e fecais foi
realizada pela técnica do nimero mais provavel (NMP/mL).

Para o teste confirmativo param coliformes 45°C, de cada tubo positivo no teste
presuntivo, transferiu-se mediante o repique com alca de platina dos tubos positivos para
coliformes 30/35°C, sendo que estes deveriam pertencer a no maximo trés diluicdes diferentes,
em caldo verde bile brilhante e caldo triptona. Estes foram entdo incubados por 24 horas a 45°C
e caso houvesse formacao de gas adicionava-se 3 gotas do reativo de Kovacs, no caldo triptona
correspondente. Havendo a formacdo do halo vermelho induzido pelo indol a amostra era
considerada indol positiva para coliformes termotolerantes, e em caso contrario era considerada
negativa para coliformes 45°C. A leitura foi realizada na tabela NMP/ mL (3).

O delineamento experimental relativo aos resultados das amostras positivas foi submetido
ao teste de hipéteses do qui-quadrado (4).

RESULTADOS

De acordo com os resultados obtidos das contagens de micro-organismos aerobios
mesofilos encontrados nas amostras de leite de cabra pasteurizado, verifica-se que das 30
amostras analisadas 11 (36,6%) apresentaram contaminacgao para micro-organismos mesofilos.
Com relagdo os micro-organismos coliformes 35°C 6 (20%) foram positivas e para coliformes
a 45°C a contaminag&o ocorreu em 2 (6,6%) delas.

A alta carga microbiana encontrada mostra a ma qualidade higiénica durante o processo
de pasteurizacdo, pois 19 (63.3%) estavam em desacordo com os padrdes estabelecidos pela
legislacdo em vigor para leite de cabra (5).
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Figura 1. Resultado das analises microbioldgicas em leite de cabra pasteurizado processados na mini
usina de Prata na regido do Cariri, Paraiba, Brasil, no periodo de junho de 2015 a janeiro de 2016.

DISCUSSAO

O presente trabalho revelou diferencas na carga microbiana do leite de cabra que podem
ocorrer devido a fatores como estéagio de lactacéo, condigdes de higiene na producéo e ordenha,
meses do ano em que as coletas sdo realizadas, tipo de ordenha, tratamento e sanidade do
animal, qualidade da agua utilizada na mini usina e da higienizacdo dos equipamentos que
entram em contato com o leite, conhecimento da méao-de-obra empregada quanto a nogbes de
higiene. A limpeza e estocagem também podem limitar a sobrevivéncia de micro-organismos
nos alimentos.

Carvalho (6), estudando leite de cabra in natura e pasteurizado em quatro micro-usinas
da Grande Séao Paulo, observou em uma propriedade um nimero elevado de contaminacdo por
coliformes, concluindo que esta contaminacao pode ter sido originada do manipulador, material
de embalagem e soldagem do filme plastico.

Trabalhos cientificos tém evidenciado a ocorréncia de elevado nimero de amostras de
leite pasteurizado fora dos padr6es microbioldgicos brasileiros, em funcdo das deficiéncias
tecnoldgicas no setor de producédo e industrializagdo, principalmente no que diz respeito aos
cuidados higiénico-sanitérios e ao inadequado uso da refrigeragéo (7).

No presente estudo, dentre as 30 amostras de leite pasteurizado avaliadas encontrou-se
apenas 11 (36.6%) dentro do limite tolerado para obter um produto dentro das normas legais
vigente. Baixa carga microbiana (inferior a 4 NMP/mL) em 88,5% das amostras de leite
pasteurizado e auséncia de micro-organismos em todas as amostras de leite UAT, verificando
assim a eficiéncia dos processos de pasteurizagdo e UAT utilizados foi encontrada por Oliveira
etal. (8).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que a pasteurizagéo néo foi suficiente, ou que
houve recontaminacdo durante o processamento e ou possiveis falhas no controle de
tempo/temperatura do pasteurizador. Portanto, € muito importante a realizacdo rotineira de
analises microbioldgicas para verificar a composicdo e a qualidade do leite de cabra
pasteurizado, garantindo assim a obtencéo de um produto com qualidade sanitaria satisfatoria
e que nao implique em riscos para a saude publica.
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