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Indicadores de qualidade microbioldgica do leite caprino produzido na Paraiba

Daniel Farias Marinho do Monte!*, Wellington Dias Lopes Junior?, Celso José Bruno de
Oliveira3, José Fabio Paulino de Moura*

RESUMO: Objetivou-se com esse trabalho avaliar a qualidade microbiolodgica do leite caprino produzido por agricultores
no Cariri paraibano. Foram analisadas 160 amostras de leite caprino produzidos em unidades de base familiar,
selecionadas aleatoriamente e analisadas no LAPOA/CCA/UFPB. Observou-se que 48,1% das amostras analisadas para
mesofilos aerdbios encontram-se em desacordo com a IN 37. Para coliformes totais, os resultados variaram entre zero e
2 x 10" UFC/mL. Para Staphylococcus aureus, verificou-se que 9 amostras (9,4%) estavam contaminadas por esse
patégeno. Quanto a presenca de Salmonella enterica, foi possivel realizar o isolamento desse patogeno em duas amostras
(1,3%). Com relagdo & contaminacéo por Listeria spp., foram detectados 15 isolados (9,4%) pertencentes ao género, no
entanto, nenhum confirmado para Listeria monocytogenes. Os niveis de contaminagdo revelam uma possivel falha no
processamento de higiene na ordenha como também incidéncia de mastite subclinica ligados a fatores de risco, sendo
necessario, dessa forma, implementar boas préaticas de higiene de ordenha como também medidas eficazes de higienizagéo
de equipamentos e utensilios utilizados no processamento do leite.
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Microbiological evaluation of goat milk produced in the Paraiba State

ABSTRACT: The objective of this study was to evaluate the microbiological quality of goat milk produced by
smallholder farmers in Paraiba State. Milk samples (n=160) were randomly selected from family-based production units
—and enumerated for aerobic mesophilic bacteria, total coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus spp. Detection of
Salmonella enteric and Listeria spp. were also evaluated. It was observed that 48.1% of samples analyzed for mesophilic
bacteria are in disagreement with the IN 37. For total coliforms, results varied between zero and 2 x 107 CFU/mil.
Staphylococcus aureus organisms were detected in nine samples (9.4%). Salmonella enteric contaminated two samples
(1.3%). No Listeria monocytogenes was detected in the samples. The contamination levels observed in this study indicate
a need to improve hygienic procedures regarding milking, milk holding on farms.

Keywords: family farming, food safety, goat milk

INTRODUCAO

A producéo de leite de cabra no Nordeste do Brasil
é uma atividade de grande importancia econémica,
praticada por pequenos e médios produtores. Nos
altimos anos, varios esforcos tém sido realizados por
agéncias governamentais em  associacdo  as
Universidades para implementar programas de
melhoria do nivel tecnolégico da indUstria de leite de
cabra. Embora a producdo deste alimento tenha
aumentado no Brasil, especialmente na Regiéo
Nordeste, ha uma consideravel lacuna de informacdes
sobre a qualidade microbiol6gica do leite de cabra
comercializado no Pais para subsidiar as necessidades
da industria.

O leite, por ser um alimento com perfeito balanco
de nutrientes que fornece ao homem macro e
micronutrientes indispensaveis para o crescimento,

desenvolvimento e salde, se torna vulnerdvel a
diversos tipos de alteracGes, inclusive as causadas por
microrganismos. Esses microrganismos podem
causar alteracdes nas caracteristicas sensoriais, fisicas
e quimicas, provocando a diminuicdo da vida util do
leite e derivados, ocasionando problemas de ordem
econdmica e de saude publica (Freitas et al., 2002;
Lopez e Stamford, 1997).

As avaliagcBes microbioldgicas sdo ferramentas
indispensaveis para 0 monitoramento da qualidade do
leite e servem como subsidios para tomadas de
decisOes para a promocdo da seguranca alimentar
deste alimento. Para avaliagdo da qualidade do leite
caprino in natura, a enumeracdo de mesofilos
aerobios ou contagem padrdo em placas € um
importante parametro avaliado pela legislacdo
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brasileira em vigor (Instrucdo Normativa 37 -
MAPA).

As bactérias mesdfilas sdo constituidas por
espécies da familia Enterobacteriaceae, e dos
géneros Bacillus, Clostridium, Corynebacterium,
Streptococcus e Staphylococcus. Sua importancia em
alimentos se da principalmete devido a sua
capacidade de produzir toxinas e estas ao serem
ingeridas provocarem, sobretudo efeitos
gastroentéricos. A contagem padrdo em placa tem
sido usada como indicador da qualidade higiénica dos
alimentos, fornecendo também idéia sobre seu tempo
atil de conservacdo (Silva et al., 1997).

A legislacdo brasileira preconiza para contagem
padrdo em placas, no leite caprino in natura, o limite
de 500.000 UFC/mL.

Avaliando o leite de cabra in natura produzido na
Suica, Muehlherr et al. (2003), encontraram valor
médio de 4,8 x 10* UFC/ml, com um minimo de 1,0
x 102 e um maximo de 9,0 x 107. J& Murici et al.
(2002), analisando o leite produzido em uma
propriedade de caprinos no municipio de Viamao-RS,
verificaram que as amostras de leite quando estocadas
sob refrigeracdo entre um e trés dias apresentaram
contagem médias de mesdfilos de 2,1x10% UFC/mL.

A contagem padrdo em placas em leite de cabra in
natura produzido em duas usinas de beneficiamento
na Paraiba, Aradjo (2008) encontrou média de 2,4 x
10° e 8,5 x 10° UFC/mL para as usinas A e B,
respectivamente. Ainda no estado da Paraiba,
Oliveira (2005) e Araujo (2007) verificaram valores
de 5,8 x 108e 3,7 x 10° UFC/mL, respectivamente.

Pereira et al. (2005), trabalhando com produtores
de leite nestas mesmas condicdes, verificaram que
28,57% das amostras analisadas apresentaram
elevada contagem de bactérias aerdbias mesofilas.

Embora ndo tenha valores referéncias na
legislacdo para bactérias dos géneros salmonela e
estafilococos, no leite caprino in natura, alguns
trabalhos de pesquisa tém sido realizados para

determinacdo da qualidade deste alimento,
considerando essas bactérias.
Enquanto os coliformes totais sdo bons

indicadores da qualidade higiénica de um modo geral,
durante o processo de producao do leite (Reibnitz et
al., 1998), os estafilococos tornaram-se importantes,
devido a possibilidade de producdo de toxinas no
alimento, podendo levar a toxinfecgdo alimentar
(Wendpap e Rosa, 1993).

Segundo Contreras et al. (2007), a prevaléncia de
mastite subclinica em pequenos ruminantes varia de
5 a 30% e a incidéncia anual de mastite clinica,
geralmente, acomete 5% do rebanho. Staphylococcus
spp. sdo o0s principais agentes patogénicos
responsaveis por infecgbes intra-mamarias em
pequenos ruminantes.

Em estudo realizado por (Moroni et al, 2005) a
maior parte das infec¢Bes da glandula mamaria de
cabras foram devido a espécie do Staphylococcus
coagulase negativo (80,7%).

Barros e Leitdo (1992) verificaram a influéncia da
mastite induzida por Staphyloccocus aureus sobre as
caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra,
observando diminui¢do da densidade, acidez, cloretos
e lactose.

Em estudo realizado por Gottardi et al. (2008), foi
observado contagem de unidades formadoras de
coldnias tipicas de Staphylococcus coagulase positivo
de 1,0 x 10® UFC/mL. Em pesquisa anterior, no leite
cru amostrado na plataforma de recep¢do de um
laticinio, encontraram-se 8,4 x 10* UFC/mL como
média de Staphylococcus coagulase positivo
presentes em todas as amostras analisadas (Picoli et
al., 2006).

Na Italia, foi verificada média de 1,2 x 10*
UFC/mL de Staphylococcus aureus, em 43% das
amostras de leite de mistura analisadas (Foschino et
al., 2002), e, na Suica, este microrganismo foi
observado em 31,7% das amostras analisadas
(Muehlherr et al., 2003).

Moroni et al. (2005), pesquisando a qualidade do
leite caprino na Italia, ndo encontraram Salmonella
spp. nas amostras analisadas. J& Pereira et al. (2007)
verificaram que, das amostras analisadas para o leite
in natura na Paraiba, 19,1% apresentaram resultados
positivos para Salmonella spp.

Os estudos sobre seguranga alimentar tem
revelado que a eficiéncia da melhoria da qualidade do
leite depende, fundamentalmente, de medidas
aplicadas nos primeiros elos da cadeia de producéo.

Portanto, este estudo foi realizado com o objetivo
identificar possiveis fatores de riscos associados a
gualidade microbiol6gica e a contagem de células
somaéticas leite de cabra in natura produzido por
agricultores familiares no semiéarido.

MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi desenvolvida a partir da parceria
entre o Departamento de Zootecnia da Universidade
Federal da Paraiba (DZ/UFPB) e as mini-usinas de
beneficiamento de leite caprino, no Cariri paraibano.

Foram colhidas 160 amostras de leite caprino de
unidades produtivas de base familiar selecionadas,
aleatoriamente, no Cariri paraibano e analisadas no
Laboratério de Avaliagdo de Produtos de Origem

Animal do Centro de Ciéncias Agréarias da
Universidade Federal da Paraiba
(LAPOA/CCAJUFPB).

A contagem total de bactérias aerdbias mesdfilas,
coliformes totais e Escherichia coli no leite de cabra
foi realizada de acordo com APHA (1992), através de
diluicBes seriadas (1:10) do leite em solucdo de
ringer, cujas aliquotas (1 mL) foram transferidas em
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duplicata para placas de Petri, as quais receberdo 15
mL de &gar PCA (contagem de meséfilos) ou agar
VRBA (coliformes totais e Escherichia coli)
previamente fundido e mantido a temperatura de
45°C. Apbs homogeneizacéo, realizada
cuidadosamente através de movimentos orbitais
suaves e padronizados, as placas foram mantidas em
temperatura ambiente até a solidificacdo do &gar.
Posteriormente, as placas foram incubadas a 35°C por
48 horas. As colbnias foram entdo enumeradas, com
auxilio de lupa (10X), nas placas que apresentarem
namero de coldnias entre 25 e 250. Os resultados
foram expressos em UFC por mL de amostra.

A deteccdo e quantificacdo de Staphylococcus
spp. e Staphylococcus aureus foi realizada segundo
Bennett e Lancette (1998). Aliquotas das amostras
foram semeadas em agar Baird Parker e incubadas a
35-37°C por 48 horas. Ap6s o periodo de incubacéo,
foi feita a enumeragdo total de colbnias de
Staphylococcus spp. em UFC/mL e a partir destas
colbnias, selecionadas, em média, trés colbnias
tipicas e trés atipicas, a partir das placas que
apresentaram colénias suspeitas de Staphylococcus
spp. e transferidas para caldo infuso cérebro coragdo
(BHI) e incubadas a 37°C por 24 horas. A partir de
cada subcultivo, os isolados foram submetidas as
provas de coagulase, termonuclease, fermentagdo da
maltose e do manitol, além de hemolise em agar
sangue de carneiro. A partir dos resultados das provas
de fermentacdo da maltose e do manitol, realizou-se
a prova de catalase.

Para o isolamento de Salmonella enterica a partir
de amostras de leite, foi utilizado protocolo descrito
por Andrews e Hammack (1998). As amostras (25
mL) foram pré-enriquecidas em caldo lactosado (225
mL) e incubadas a 37°C, por 24 horas.
Posteriormente, aliquotas de 1 mL foram transferidas
para os caldos Rappaport-Vassiliadis (9 mL) e
tetrationato Muller-Kauffmann 9 mL),
respectivamente. As amostras inoculadas em caldo
Rappaport-Vassiliadis foram enriquecidas em banho-
maria a 42°C por 24 horas. Aquelas inoculadas em

caldo tetrationato foram mantidas em estufa
microbioldgica a 37°C por 24. Com auxilio de al¢a de
platina, as amostras foram semeadas em placas
contendo agar XLD e &gar Hektoen e incubadas a
37°C, por 24 horas. Colbnias identificadas
presumivelmente  como Salmonella  foram
transferidas para os agares triplice-agucar-ferro (TSI)
e lisina (LIA). Mediante resultados bioquimicos
caracteristicos, a identificacdo definitiva foi realizada
atraveés do teste de aglutinacdo em lamina, utilizando-
se soro anti-antigeno polissomatico (anti-O).

Para o isolamento de Listeria monocytogenes das
amostras de leite caprino, foi utilizado protocolo
recomendado pelo Manual de Bacteriologia
Analitica, de acordo com revisdo mais recente
(Hitchins, 1998). As amostras (25 mL) foram
enriquecidas em caldo de enriguecimento de Listeria-
LEB (225 mL) e incubadas a 30°C por 48 horas. Apés
o periodo de incubagdo, aliquotas foram semeadas em
agar Oxford e incubadas 35°C por 24 horas. Colénias
sugestivas do género Listeria foram transferidas para
agar TSA contento extrato de levedura, e incubadas a
30°C por 24 a 48 horas. ApGs analise microscépica da
motilidade dos isolados, a identificacdo definitiva foi
realizada utilizando-se os resultados obtidos pelo
teste da catalase, da fermentacgdo de agUcares (xilose,
manitol e ramnose), do teste CAMP com
Staphylococcus aureus e Rhodococcus equi, do teste
Voges-Proskauer e da redugéo do nitrato.

Os dados foram tabulados em planilhas eletrénicas
e posteriormente analisados através de estatistica
descritiva (SAS, 2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os niveis de contaminacéo
do leite por bactérias mesofilas aerdbias no leite
caprino in natura produzido por agricultores
familiares no Cariri paraibano. Pode-se observar que
51,9% das propriedades encontram-se de acordo com
a IN 37, uma vez que esta estabelece um limite para
contagem padrdo em placas, até o ano de 2010, de
500.000 UFC/mL.

Tabela 1 - Niveis de contaminacéo do leite caprino in natura, no Cariri paraibano, em relagdo aos intervalos de valores para mesofilos

aerdbios (UFC/mL).

Niveis de contaminagdo por microrganismos mesofilos aerébios (UFC/mL)

Numero de amostras ~ Valor percentual (%)

Até 5x10° 83 51,9
De 5x10° a 108 17 10,6
De 10¢a 107 41 25,6
Maior do que 107 19 11,9

Total 160 100

O elevado nimero de amostras (48,1 %) fora dos
padrBes estabelecidos pela legislacdo é preocupante.
Porém, esses resultados sdo de suma importancia para
avaliar a situacdo atual dos produtores e adequar as
medidas de intervencdo quanto aos objetivos a serem
alcancados. Sabe-se que a sustentabilidade do setor

dependera, num futuro préximo, da insercdo no
mercado privado de leite caprino, pois a dependéncia
absoluta de programas governamentais pode colocar
em risco 0s avancos alcancados pela cadeia. Assim,
os resultados indicam que ha, de fato, necessidade de
implementacdo de medidas de intervencdo para
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melhoria da qualidade do leite cru, uma vez que essa
prerrogativa serd o fundamento da competividade do
setor.

De acordo com Antunes e Oliveira (1986), a
variacdo na contagem total de mesdéfilos aerdbios em
leite caprino cru variou de 10* a 10’ UFC/ml.
Portanto, os resultados encontrados nesse estudo

estdo proximos da variacdo de encontrada por estes
autores.

A Tabela 2 apresenta os niveis de contaminacéo
para coliformes totais das amostras de leite caprino in
natura produzido por agricultores familiares no Cariri
paraibano.

Tabela 2 - Niveis de contaminagéo do leite caprino in natura, no Cariri paraibano, em relagdo aos intervalos de valores para coliformes

a 30/35 °C (UFC/mL).
Niveis de contaminagdo por coliformes (UFC/mL) NUmero de amostras Valor percentual (%)
Até 10* 111 69,4
De 10* a 5x10° 29 18,1
De 5x105 a 10° 04 2,5
Maior do que 108 16 10,0
Total 160 100

Os resultados variaram entre zero e 2 X
10’UFC/mL. Similarmente, Gottardi et al. (2008)
encontraram uma variagdo de coliformes totais entre
zero e 1,4 x 108 UFC mL para leite caprino. Nesse
sentido, partindo do pressuposto que essas bactérias
sdo indicadores de uma possivel presenca de
patdégenos como também de uma ma higienizacao de
equipamentos e utensilios, possivelmente ocorreram
falhas durante o processamento do leite, tais como, na
obtencdo, no transporte ou mesmo no
acondicionamento no periodo pds-ordenha.

A elevada concentragdo desses microrganismos
impacta negativamente na qualidade do leite, uma vez
gue sdo o0s principais agentes acidificantes,
determinando retorno do leite e baixo rendimento na
producéo de derivados lacteos.

A enumeracdo de Staphylococcus spp. das
amostras de leite caprino in natura produzido por
agricultores familiares no Cariri paraibano, pode ser
observada na Tabela 3.

Tabela 3 - Niveis de contaminacdo do leite caprino in natura, no Cariri paraibano, em relacdo aos intervalos de valores para

Staphylococcus spp. (UFC/mL).

Niveis de contaminacdo Staphylococcus spp. (UFC/mL)

NUmero de amostras Valor percentual (%)

Até 104

97 60,6

De 10% a 5x10° 35 21,9
De 5x10° a 108 10 6,3
Maior do que 10° 18 11,3
Total 160 100

De acordo com Souto et al. (2008), os
estafilococos estdo entre as principais bactérias
causadoras da mastite em cabras. H& evidéncia
cientifica bastante clara de que a mastite por
estafilococos esta associada a elevagcfes na contagem
de células sométicas (Barbano et al., 2006).

Das 160 amostras analisadas, 9 (5,6%) estavam
contaminadas por Staphylococcus aureus. Apesar de
se tratar de leite cru, a presenca desta bactéria ndo
pode ser negligenciada, pois ha risco de producao de
enterotoxinas resistentes a pasteurizacdo caso o leite
ndo seja mantido & temperatura de refrigeracéo
inferior a 7,2°C.

A concentracdo de enterotoxina capaz de causar
sintomas de intoxicacdo pode ocorrer quando o
nimero de S. aureus excede 10° UFC/mL (FDA,
1992). Contagens superiores a 10° foram observadas
em 2 (2,1%) das propriedades estudadas.

Quanto a presenca de Salmonella enterica no leite
caprino produzido no Cariri paraibano, detectou-se o
patdgeno em duas amostras (1,3%). A legislacéo

(IN37) preconiza auséncia dessa bactéria em leite cru
e 0s resultados observados nesse estudo indicam,
possivelmente, problemas relacionados a higiene de
ordenha, uma vez que Salmonella entérica tem como
habitat o trato digestivo animal e é eliminada
frequentemente nas fezes dos animais de producéo.
N&o houve isolamento de Listeria monocytogenes
nas amostras de leite investigadas, como preconizado

pela legislacdo vigente no pais (MAPA).

CONCLUSAO

Os niveis de contaminagdo revelam uma possivel
falha no processamento de higiene na ordenha como
também incidéncia de mastite subclinica ligados a
fatores de risco, sendo necessario, dessa forma,
implementar boas praticas de higiene de ordenha
como também medidas eficazes de higienizacdo de
equipamentos e  utensilios  utilizados  no
processamento do leite.
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