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RESUMO

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbioldgica do
leite cru colhido em lates ao nivel da fonte de produgao.

Foram colhidas 63 amostras de leite, logo apds a ordenha matutina
(manual ou mecanica) em propriedades localizadas na bacia leiteira da grande
regiao de Goidnia-GO, compreendendo 16 municipios ¢ 33 fazendas sorteadas
ao acaso. Foram enumerados os seguintes grupos de microrganismos: mesofi-
los, psicrotréficos, termodiiricoes, coliformes totais, coliformes fecais e E. coli.

INTRODUCAQO

A utilizagao do leite como alimento € observada em todas as faixas eta-
rias devido principalmente ao seu alto valor putritivo, sua alta digestibilidade e
sew indiscutivel valor biolSgico.

Sabe-se que o leite é um alimento muito rico sob ¢ ponto de vista nuoiri-
tivo, constituindo-se portanto, num bom meio de cultura para « grande maioria
dos microrganismos comumente encontrados na natureza.
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Entretanto, quando o leite é obtido em condigGes inadequadas de hi-
giene pode veicular imimeras doengas, as quais eventualmente afetam o ho-
mem e os animais, figurando entre clas a Mastite, Brucelose, Febre Aftosa,
Toxoplasmose, Tuberculose, Toxinfecgdes Alimentares, além de outras.

ROGICK (1981), lembrou que a satide dos animais e as condi¢cGes hi-
giénicas do estdbulo sdo normas de suma importéincia para obtencéo de um leite
em condigGes sanitdrias satisfatdrias. O autor ressaltou ainda que as condigdes
de sadde e asseio do vaqueiro ndo podem permanecer esquecidas.

HUHN et alii (1980), afirmaram que a qualidade ¢ durabilidade de um
produto dependem, em grande parte, da qualidade da matéria prima usada na
sua fabricagao. Esses autores afirmaram ainda que € praticamente impossivel
melhorar as qualidades de um produto derivado se o mimero de microrganismos
inicialmente presentes no leite “In Natura™ € elevado.

CARVALHO (1978), relatou que as indiistrias de laticinios, através de
seus t&cnicos € de suas modernas instalagbes, nada poderdo resolver - em busca
de um produto de boa qualidade, diante de uma matéria prima comprometida
nos seus aspectos higi€nicos, fisicos ¢ quimicos. O autor enfocou ainda a ne-
cessidade de se realizar trabalhos regionais no intuito de se conhecer suas reais
caracteristicas, com vista 4 adogio de padrdes.

O controle higiénico mais usado para o leite €, sem diivida, a contagem
bactertana, pois permite conhecer a sua qualidade microbioldgica, importante
fator para determinar o destino desta matéria prima, VELLINI & PEREIRA
(1983), citado por SCHOKEN-ITORRINO et alii (1982).

FROEDER et alii (1985), estudando a variacio da qualidade micro-
bioldgica do leite no municipio de Vigosa-MG., encontraram uma carga micro-
biana média de meséfilos de 1,5 X 107 UFC/ml de leite colhido no latdo na fa-
zenda, e variagfes oscilando entre O e 109 UFC/ml de leite para os microrga-
nismos termodiiricos e 10% a 10% UFC/ml de leite para os TICrorganismos psi-
crotréficos, com predominincia de contagens baixas para esta calegoria. As
contagens de microrganismos coliformes variaram de O - 104 UFC/ml para as
amostras dos baldes e latGes nas fazendas, sendo que a maioria apresentou con-
tagens de 0 a_102 UFC/ml. Para os latées na plataforma as contagens variaram
de 10° a 10° UFC/ml, com a minoria das amostras apresentando contagens

acima de 10% UFC/ml.
Costa et alii (1984), trabalhando em Lavras-MG., encontraram valores

correspondentes a 5,5 X 10% UFC/ml de leite colhido de latSes em ordenha
manual e 6,3 X 104 UFC/ml de leite obtido nas mesmas condigBes, para mi-
crorganismos mesdfilos e coliformes, respectivamente.

PELAYO, et alii (1987), encontraram alto indice de contaminagio da
matéria prima utilizada na pasteurizacgio do leite tipo C, em Londrina, PR, ob-
servando que das 78 amostras 73 (93,6%) apresentaram contagens superiores a
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108 UFC/ml de leite para os microrganismos meséfilos, 31 (39,7%) foram su-
periores a contagem de 105 UFC/ml de leite para psicrotréficos e somente uma
amostra ofereceu prova negativa na determinacdo do NMP de coliformes totais

e fecais.
O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade microbiolégica do

leite cru coihido em latées ao nivel da fonte de produgiio e utilizado como
matéria prima na obtengéo industrial do leite tipo C e produtos derivados.

MATERIAL E METODOS

Amostragem ¢ colheita de amostras:

Foram colhidas 63 amostras de leite cru de latdes, logo apds a ordenha
- matutina (manual ou mecénica) nas propriedades localizadas na bacia leiteira da
grande regido de Goidnia-GO, compreendendo 16 municipios e 33 fazendas,
sorteadas ao acaso. As respectivas colheitas foram realizadas no periodo com-
preendido entre abril de 1986 a junho de 1987.

As amostras foram coletadas em frascos estéreis de 1.000 ml, em quan-
tidades aproximadas de 600 ml de leite que, logo apés a colheita foram acondi-
cionados em caixas de isopor, contendo gelo triturado e transportadas para o
Laboratério, em tempo néo superior a 2 horas ap6s a ordenha.

Procedimentos bacteriolégicos:

As contagens de microrganismos aerdbios mesdfilos e psicrotréficos
vidveis: Ndmero Mais Provével de Coliformes (NMP), Coliformes Fecais e E.
coli, foram realizados de acordo com as recomendagdes da ““FOOD AND
DRUG ADMINISTRATION" (1978).

As contagens de termodiiricos seguiram a mesma metodologia usada
para as de mesdéfilos, porém mantendo as amostras em banho-maria por 30 mi-
nutos a 63°C antes da semeadura.

RESULTADOS E DISCUSSAQO

Observando os resultados obtidos através das enumeragSes de micror-
ganismos aerSbios meséfilos, psicrotréficos e termodiiricos (Tabelas 1 e 2), no-
ta-se que a maioria das amostras 39 (63,9%) apresentaram contagens de meso6fi-
los variando entre 1,1 X 10% a 1,0 X 105 URC/ml ¢ média de 4,8 X 10°
UFC/ml de leite. Esses resuitados sdo semelhantes aos encontrados por FROE-
DER et alii (1985) e COSTA et alii (1984). Ainda que poucos cuidados hi-
giénico-sanitirios sdo dispensados aos animais As instalagGes e ao vagueiro ob-
serva-se que 14,8% das amostras de leite apresentaram contagens de mesdéfilos
superiores a 1,0 X 10° UFC/ml. Segundo THATCHER & CLARK (1986),
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normalmente. os produtos que possuem 10° a 108 microrganismos por grama
apresentam sinais de deterioragao. Embora a pasteurizagio adequada, perfeita-
mente conduzida, seja capaz de destruir 99,9% dos germes (ROGICK, 1981),
restamn ainda 0,1% que dependendo da contaminacio inicial poderéd deixar uma
elevada carga bacteriana no leite. Diante do exposto, sugere-se a necessidade
de se estabelecer padrées microbioldgicos regionais para o leite cra visando o
seu aproveitamento como matéria prima destinada A pasteurizagio.

Na auséncia de padrdes microbiolégicos brasileiros para o leite cru
comparou-se 0s resultados obtidos no presente trabatho aos sugeridos por RI-
BEIRQ (1974), que propds 2 X 106 para microrganismos mesdfilos por milili-
tro de leite, Observa-se na Tabela 1 e 2 que 14,8% das amostras analisadas
apresentaram para €ss¢ grupo de microrganismos, contagens superiores a 1,0
X 106 UFC/ml de leite.

Quanto aos microrganismos termodiricos e psicrotréficos,observa-se
(Tabela 1 e 2), que as enumeraaﬁes variaram respectivamente, entre 5,9 X 102 5
6,1 X 10° UFC/ml e 2,6 X 10 2 9,0 X 10° UFC/ml de leite. Esses valores sio
semelhantes aos obtidos por FROEDER et alii (1985). No entanto, quando se
cormparain esses valores com os sugeridos por RIBEIRO (1974), no que se refe-
re a microrganismos termorresistentes (104), observa-se que 55,6% (Tabela 1)
das amostras analisadas estio fora do padrao. Sabe-se que os termodiiricos sio
capazes de resistir a pasteurizagio lenta (63°C/30 minutos) pedendo se consti-
tuirem num problema adicional para a indidstria Jaticinista.

Em relagao aos microrganismos coliformes (coliforme total, coliforme
fecal e E. coli) encontrou-se em Numero Mais Proviavel (NMP) respectivamen-
te de 0 a maior que 110, com média de 18,0 a 46 com média 4,5 ¢ 0 a 46 com
média de 5,2 (Tabelas 2 e 3). Resultados semelhantes foram encontrados por
FROEDER et alii (1985), COSTA et alii (1984) e PELAYO et alii (1987).

Segundo RIBEIRQ (1974), as bactérias coliformes deveriam estar an-
sentes em 0,00001 ml de leite cru. Observando a Tabela 3 verifica-se que acima
de 90% das amostras analisadas estdo fora do padrido para esse grupo de bacté-
rias.

TABELA 1 - Distribuigho de frequéncia segumdo as cnumseracdes de mesdfilos, psi dficos ¢ déri

Intervalo de classe Mesdfilos Psicrotrdficos Termodiiricos
URC/ml Repetigdes Classe % Acum % Repetigoes Classe % Acum % RepetigSes Classe % Acum %
0 L0X 1wt 13 21,3 21,3 17 56,7 56,7 23 444 444
ixwtiexwt 639 852 13 433 100,0 31 55,6 100,0
maior que 10X 10° 09 14,8 100,0 - - -
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TABELA 2 - Valores miiximos ¢ minimos das enumeragies de meséfi-
los, psicrotréficos, termoddricos ¢ NMP do grapo coli-

forme.
Variavel Valor Maximo  Valor Minimo Média
UFC/mi UFC/ml

Meséfilo 5,7X 109 1.2 X 102 4,8 X 10°
Psicrotréfico 9,0 X 107 2,6 X 10! 9,1 X 104
Termodiirico 6,1 X 10° 59X 102 7,0 X 10%
NMP de Coliformes Totais > 110 0 18
NMP de Coliformes Fecais 46 ) 4,5
NMP de E. coli 46 0 5,27

TABELA 3 - Valores em NMP por ml de leite obtido para o grupo co-

liforme.
Varidvel Valores (NMP)  Repeticdes  Freq. de Classe Freq. Acumulada
0 2 3,6 3,6
0.3 2 3,6 7,3
0,36 5 9,1 164
0,73 2 3,6 20,0
0,91 5 9,1 29,1
1,1 1 1,8 30,9
1.4 1 1,8 32,7
1,5 1 1,8 34,5
2,0 2 3,6 38,2
. . 2,3 7 12,7 50,9
Coliformes totais 3.0 1 1.8 527
4,3 1 1.8 54,5
1.5 2 3,6 58,2
9,1 3 55 63,6
9,3 3 55 69,1
15,0 5 9.1 78,2
23,0 1 1,8 80,0
24,0 2 3,6 83,6
46,0 4 7,3 90,9
110 5 9,1 100,0
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(Continuagio)
0 1 2,9 2,9
0,23 1 2,9 59
0,3 6 17,6 23,5
0,36 7 20,6 4.1
0,72 1 2,9 47,1
0,73 1 2,9 50,0
0,91 4 11,8 61,8
1,1 1 2,9 64,7
1,2 1 2,9 67,6
Coliformes fecais 2 1 2,9 70,6
2.1 1 2,9 73,5
2,3 2 5,9 79,4
3.9 1 2,9 82,4
4,2 1 2,9 85,3
4,3 1 2,9 88,2
9,1 1 2,9 91,2
23,0 1 2,9 04,1
43,0 1 2,9 97,1
46 1 2,9 100,0
0,3 2 8,7 8,7
0,36 5 21,7 30,4
0,72 1 4,3 34,8
0,73 2 8,7 43,5
0,91 3 13,0 56,5
1,1 1 4,3 60,9
E. coli 1,2 1 4.3 65,2
2,0 1 4,3 69,6
2,3 2 8,7 78,3
3,0 1 4,3 82,6
3,9 1 4,3 87,0
9,1 1 4,3 91,3
43 1 4,3 95,7
46 1 4,3 100,0

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos,pode-se concluir que 14,8% das
amostras apresentaram contagens bacterianas de microrganismos aerébios
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mesdfilos elevadas, ou seja, maior que 1,0 X 106 UFC/ml de leite, o padréo para
alimentos portugueses sugere o médximo de 2 X 109, Por outro lado, as conta-
gens de termodiricos variaram entre 5,2 X 102 a 6,1 X 10° UFC/ml de leite
apresentando 55,6% das amostras fora do padrio, o que podera se constituir
num problema adicional para a indistria, tendo em vista que esse grupo de
bactérias pode sobreviver as condi¢Ses de uma pasteurizagio lenta. No que se
refere aos psicrotréficos observaram-se contagens variando entre 2,6 X 10! a
9,0 X 109 UFC/ml, porém com maior incidéncia de numeragdes baixas. J4 para
o grupo coliforme a grande maioria das amostras, ou seja, acima de 90% estio
fora do padriao microbiolégico para alimentos portugueses.

Cuidados especiais, como resfriamento de 2 a 4°C, devem ser tomados
com relagdo 3 armazenagem ¢ transporte do leite da fonte de produgao até a
plataforma de recepg¢do na indiistria, tendo em vista a carga microbiana inicial
desse produto.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF RAW MILK OBTAINED FROM MILK
CANS AT THE SOURCE OF PRODUCTION IN GOIANIA-GOIAS.

With the present essay we evaluate the microbiological quality of the
raw milk obtained from milk cans at the source or production.

We collected 63 samples of milk, immediately after the early-morning
milking, in 33 farms from 16 different municipalities around Goi4nia-GO. We
found out the following microrganisms: aerobic mesophiles, aerobic
psychrophiles, aerobic termoduric, total coliforms (MPN), fecal coliforms
(MNP) and E. coli (MPN).
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