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Qualidade higiénica de leite caprino por contagem de coliformes e estafilococos

Goat’s milk quality by coliform’s and staphylococci counting
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi investigar os padrdes
higiénicos do leite de mistura caprino produzido por oito
propriedades associadas a uma cooperativa na regido do Vale
do Taquari — RS. Foram realizadas duas visitas as propriedades
durante o periodo de maior produgdo leiteira. As propriedades
foram avaliadas quanto as instalagGes, ao manejo de ordenha
e ao armazenamento do leite.Foram coletadas amostras de
leite e 4gua em cada visita. As amostras de agua apresentaram
contagem de coliformes dentro dos limites propostos pela
legislacdo vigente, j& as de leite apresentaram contagens de
coliformes totais que variaram de zero a 1,4 x 10°UFC mL™.
Em apenas duas propriedades foram encontrados coliformes
fecais. N&o foram identificados estafilococos coagulase-positiva
nas amostras. N&o foi evidenciada relacdo significativa entre
os sistemas de resfriamento e ordenha empregados na
propriedade e a presenca de coliformes no leite.

Palavras-chave: leite de rebanho, leite de cabra, Escherichia
coli, estafilococos coagulase-negativa.

ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate the current
hygiene-sanitary quality of milk produced by eight dairy goat
farms located in Vale do Taquari region, state of Rio Grande
do Sul, Brazil. On each farm, two samplings were performed
during the highest milk yield period. At each sampling, bulk
milk and water samples were taken, and farms were checked
for their facilities, milking management and milk storage. Water
samples were subjected to fecal coliform enumeration, while
milk samples were tested for total and fecal colifoms as well as
for coagulase-positive staphylococci. Water samples presented
fecal coliform levels according to the national legislation. In
milk samples total coliform counts up to 1.4 x 10°CFU mL™
were found. Coagulase-positive staphylococci were not isolated
and fecal coliforms were detected in two farms. No correlation
was observed between the number of total coliforms and milking
management and milk storage.

Key words: bulk tank milk, goat milk, Escherichia coli,
coagulase-negative staphylococci.

INTRODUCAO

As condices higiénico-sanitarias em que
ocorre a ordenha e o armazenamento do leite, nas
propriedades que exploram a caprinocultura leiteira, sdo
ainda pouco conhecidas no Sul do Brasil. Condigdes
higiénicas inadequadas durante a obtencdo do leite
poderdo resultar em mastite e, conseqlientemente, em
perda de sua qualidade, levando a prejuizos financeiros
pela possivel rejeicao do produto. Entre essas perdas,
destaca-se a acidificacdo decorrente da multiplicacdo
bacteriana no leite, que pode ocorrer durante o periodo
gue compreende o0 armazenamento na propriedade e o
transporte até a industria.

Entre os indicadores comumente utilizados
da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos,
encontram-se as contagens de coliformes e de
estafilococos coagulase-positiva. Os coliformes sdo
indicadores de contaminacdo fecal e do risco da
presenca de microorganismos patogénicos, que podem
causar toxinfec¢des no consumidor. Os estafilococos
sdo de grande importancia, principalmente os
coagulase-positiva, pois podem produzir enterotoxinas
termoestéveis, que podem chegar ao consumidor
mesmo apos pasteurizagdo (CARDOSO et al., 1985).

Em estudo realizado anteriormente em um
laticinio que industrializa leite caprino na Grande Porto
Alegre, RS, observou-se rejeicdo na plataforma, por
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acidez, de grande parte do leite recebido de pequenas
propriedades pertencentes a uma cooperativa de
produtores (PICOLI etal., 2006). Aacidez do leite pode
aumentar através da hidrélise da lactose por enzimas
microbianas, que leva a formagdo de acido latico. Dessa
forma, acidez elevada indica alta atividade microbiana,
a qual, por sua vez, pode ser dependente do estado de
conservacdo das amostras (PRATA et al., 1998) ou dos
procedimentos de higiene, durante o processo de
obtencdo do leite.

Dessa forma, o objetivo do presente
trabalho foi verificar associagdes entre as condicfes
de ordenha e armazenamento do leite e as caracteristicas
higiénico-sanitarias do leite caprino produzido em
propriedades com histérico de rejeicdo de leite por
acidez na plataforma de recepcéo do laticinio.

MATERIAL E METODOS

Na tomada de amostras para este trabalho,
utilizaram-se critérios qualitativos, recorrendo-se a
chamada amostra intencional (THIOLLENT, 1992;
MARCONI & LAKATUS, 1996). Foram realizadas duas
visitas, com intervalo de 30 dias, a oito propriedades
produtoras de leite de cabra associadas a uma
cooperativa de produtores, no vale do Taquari/RS. A
Cooperativa constitui-se de pequenas propriedades
com atividades diversificadas do setor agropecuario.
Entre as propriedades associadas, 13 possuem
estrutura para producdo de leite de cabra, sendo que
oito ja haviam implementado esta atividade,
constituindo-se, assim, na totalidade de propriedades
avaliadas no presente trabalho (identificadas
seqliencialmente de 1 a 8). Na primeira visita, as
propriedades foram avaliadas quanto ao tipo de
instalacdes, a rotina de ordenha e a forma de
armazenamento do leite. Quanto a plataforma de
ordenha, observou-se a localizacdo (contigua ou
separada do galpéo), o material utilizado na construcao
(madeira ou alvenaria revestida com azulejos), a
presenca ou ndo de canzil e a pratica do arragoamento
durante a ordenha.

As amostras de leite de mistura foram
coletadas no resfriador com o auxilio de pipetas
esterilizadas, sendo acondicionadas em frascos
esterilizados e transportadas, sob refrigeracdo, ao
laboratdrio, onde as amostras foram diluidas até 10°
em agua peptonada a 0,1%. Aliquotas de 1mL de cada
diluicdo foram utilizadas para a contagem de coliformes
totais em agar Vermelho Violeta Bile (VRB), conforme
SILVA et al. (1997). A confirmacdo de coliformes
termotolerantes foi feita semeando-se cinco coldnias

tipicas em caldo EC, incubado (44,5°C/48h) em banho-
maria sob agitacdo (68rpm mint), sendo considerados
positivos aqueles em que houve formacgéo de gas.

Das mesmas diluices, foram semeadas
aliquotas de 0,1mL na superficie de agar Baird Parker
para a contagem de estafilococos (SILVAet al., 1997).
Apos incubacéo (37°C/24-48h), contaram-se unidades
formadoras de col6nias consideradas tipicas (negras
com halo translucido) e atipicas, sendo que pelo menos
cinco coldnias foram submetidas a confirmacao pelo
teste de coagulase em tubo.

Concomitantemente as coletas de leite,
amostrou-se a dgua utilizada na higienizagéo de Uberes
e utensilios na propriedade, que foi analisada quanto a
determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais e fecais, segundo FRANSON (1995).

A andlise estatistica foi realizada pelo teste
Kruskal-Wallis para a comparagdo das médias de
coliformes e estafilococos em propriedades que utilizam
ordenha mecénica ou manual e armazenamento do leite
em tanque de expansdo ou latGes em imersdo. A
associacao entre presenca de coliformes no leite e na
agua das propriedades foi realizada pelo teste exato de
Fisher. Utilizou-se o programa InStat versdo 2.0,
aplicando-se um nivel de significancia de 5% (o=0,05)
(PAGANO & GAUVREAU, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O ndmero de caprinos que compunham o
rebanho das propriedades variou entre 27 e 202 animais,
independentemente de idade e sexo (Tabela 1),
encontrando-se, no maximo, 50 animais em lactagéo.

Nas propriedades estudadas, predominaram
(87,5%) plataformas de ordenha onde os animais
ficavam dispostos lado a lado, estando o ordenhador
posicionado atras do animal. Este modelo de plataforma
permite que os animais recebam concentrados como
suplementacao alimentar durante a ordenha (LE DU,
1987). No periodo de lactagdo, um caprino pode ingerir
de 340 a 454 de concentrado, possibilitando controle
maior sobre a quantidade de ragao ingerida e a producédo
de leite (MACKENZIE, 1980). Por outro lado, esta
pratica de manejo pode predispor a contaminagéo do
leite, especialmente na ordenha manual, adotada em
trés propriedades.

Embora a ordenha manual ocupe o
ordenhador por 6 a 7 minutos/cabra e, na ordenha
mecanica, este tempo seja reduzido para 4 minutos/
animal (MACKENZIE, 1980), a ordenha e os
procedimentos relacionados a ela podem representar
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Tabela 1 - Caracteristicas de oito propriedades produtoras de leite caprino, pertencentes a uma Cooperativa de produtores no Vale do

Taquari, Rio Grande do Sul.

Propriedades

1 2 3
Rebanho* 83 112 37
Ordenha? Me Me Ma
Plataforma® Mm/C M/C Mm/C
Arragoamento* c S C
Producéo (L/dia) 50 20 20

Resfriamento® | | |

4 5 6 7 8
202 144 73 48 27
Me Me Me Ma Ma
M/C M/C AICISg MI/C/Sg M/C
C C S S C
100 32 41,4 20 12
T T T | |

"nimero de animais do rebanho; %tipo de ordenha: mecanica (Me) ou manual (Ma); ®Plataforma de ordenha: madeira (M), azulejada (A), com
canzil (C), separado do galpdo (Sg); “Arracoamento: presente (C), ausente (S); *resfriamento: imersdo de latdes (1), tanque de resfriamento

M-

mais de 50% das atividades diarias de trabalho. A
implementacdo da ordenha mecénica, verificada em
cinco propriedades, propicia maior nimero de animais
ordenhados por hora, independentemente da
velocidade de ordenha e da producdo individual de
leite, melhorando a efetividade da méo-de-obra (LE DU,
1987).

A propriedade 6 possuia plataforma de
ordenha construida em alvenaria e paredes azulejadas,
facilitando sua higienizacdo. Além disso, nas
propriedades 6 e 7, encontraram-se plataformas
isoladas das demais instalacdes, o que, segundo
MACKENZIE (1980), é caracteristica indispensavel
para que se produza leite caprino com qualidade
higiénica melhor.

Nas amostras do leite analisadas, foram
identificados coliformes totais em sete das
propriedades estudadas (Tabela 2), sendo que as
contagens variaram entre zero e 1,4 x 105UFC mL™.
Cinco propriedades (2, 4, 5, 6 e 8) apresentaram
coliformes totais nas duas coletas. Em duas
propriedades (1 e 3), na segunda coleta, e, em uma
propriedade (7), nas duas coletas, ndo foram
encontrados coliformes totais. Coliformes fecais foram
encontrados nas propriedades2 e 8 (3,4 x 10‘UFCmL? e
4,1 x 10°UFC mL, respectivamente), na segunda coleta.
Embora o critério microbioldgico estabelecido para o
leite de cabra cru sejaacontagem padrdo em placa (méximo
de 5x10°UFC/mL.), os coliformes totais e termotolerantes
sdo utilizados como critério microbioldgico para leite
pasteurizado (2 e OUFC mL?, respectivamente) e
esterilizado (1 e OUFC mL%, respectivamente) (BRASIL,
2000).

Enquanto os coliformes totais sdo bons
indicadores da qualidade higiénica de um modo geral,

durante o processo de fabricagdo do alimento
(REIBNITZ etal., 1998), os estafilococos tornaram-se
importantes, devido a possibilidade de producao de
toxinas no alimento, podendo levar a toxinfec¢édo
alimentar (WENDPAP & ROSA, 1993).

No presente estudo, observou-se contagem
de unidades formadoras de col6nias tipicas de
estafilococos coagulase-positiva inferior as atipicas.
As contagens de coldnias tipicas variaram entre 0 e 4 x
10°UFC mL*. Nenhuma coldnia, tipica ou atipica, foi
confirmada como estafilococos coagulase-positiva.
Esse resultado pode estar relacionado com o fato de
serem os estafilococos coagulase-negativa (SCN) os
agentes mais encontrados na glandula mamaria dos
caprinos (CONTRERAS et al., 1997; MURICY etal.,
2002; SANTOS et al., 2004).

Em pesquisa anterior, no leite cru amostrado
na plataforma de recepgéo de um laticinio, encontraram-
se 8,4 x 10*°UFC mL* como média de estafilococos
coagulase-positiva presentes em todas as amostras
analisadas (PICOLI etal., 2006). Na Italia, foi verificada
média de 1,2x10*UFC mL™ de S. 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).

Por outro lado, ABO-ELNAGA et al. (1985)
ndo encontraram S. aureus em amostras individuais de
leite e FOSCHINO et al. (2002) verificaram que 90% das
amostras de leite de mistura analisadas continham SCN.
Embora apenas contagens elevadas de S. aureus
(105UFC g) sejam consideradas como risco da
presenca de enterotoxina nos alimentos, os SCN
também tém sido apontados como potencialmente
enterotoxigénicos (BAUTISTA et al., 1988), podendo
vir a ter algum significado para a seguranca dos
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Tabela 2 - Contagem de coliformes totais, coliformes fecais e estafilococos coagulase-negativa (UFC mL™) em amostras de leite de mistura
caprino coletadas em duas visitas realizadas a oito propriedades no Rio Grande do Sul.

Propriedades coliformes totais

coliformes fecais estafilococos

visita 1 visita 2
1 5,2x10° 0
2 1,3x10° 43x 10°
3 1,2x10* 0
4 1,2x10° 9x10°
5 1,4x10* 9x10°
6 1,4x10° 8x10*
7 0 0
8 1,3x10° 6,8x10°

visita 1 visita 2 visita 1 visita 2
0 0 2x10° 0
0 3,4x10° 1x10° 0
0 0 6x10° 0
0 0 3x10° 1x10°
0 0 0 1x10°
0 0 8x10? 1,3x10°
0 0 0 4x10%
0 4,1x10° 3x10? 4x10°

alimentos. Comparando-se os valores de coliformes
totais e fecais e estafilococos observados entre as
propriedades que utilizam ordenha mecénica e aquelas
gue empregam a ordenha manual, ndo houve diferenca
estatistica significativa (P>0,05). Ao contrério,
DELGADO-PERTINEZ et al. (2003) e ZWEIFEL et al.
(2005), ao avaliarem a qualidade de leite caprino pela
quantificacdo de mesdfilos totais, observaram nimero
significativamente menor de microrganismos em leite
obtido por ordenha manual, em comparacéao ao obtido
por ordenha mecanica.

O leite caprino naturalmente tem baixo
contetido bacteriano na saida do teto, sendo que o
Ubere e as instalacGes tendem a apresentar sujidades,
que poderdo comprometer sua qualidade
(MACKENZIE, 1980). Dessa forma, a refrigeracao é
importante na manutencdo das condicfes
bacteriologicas do leite até seu beneficiamento. Recém-
ordenhado, deve ser refrigerado a 2-3°C quando a coleta
é feita em dias alternados, visando-se a, reduzir o
crescimento de microrganismos psicotréfilos
decorrentes do manuseio inadequado (LANGE &
BRITO, 2003). Um leite com baixo nimero de
microrganismos pode ser conservado a 4°C durante
trés dias, sem alteracdo de sua qualidade. Entretanto, a
partir do terceiro dia, é atingido o limiar critico a
alteracdo das caracteristicas microbiologicas do
produto (MAHIEU, 1985). O fato de o leite ser recolhido
semanalmente nessas propriedades, sendo mantido,
desta forma, estocado sob refrigeracdo por um periodo
prolongado, pode ter contribuido a baixa qualidade do
leite de mistura no que diz respeito a contagem total de
bactérias.

Dessa forma, a presenca de coliformes no
leite de rebanho poderia estar relacionada aos
procedimentos de ordenha deficientes, bem como ao

armazenamento do leite em latSes em imers&o, verificado
em seis propriedades. Esse tipo de resfriador
dificilmente ird manter o leite nas condicoes ideais
(DURR, 1999). Isso porque a conservago do leite acima
de 4°C permite a multiplicacdo de microrganismos
psicrofilos, os quais poderiam influenciar na qualidade
do leite devido a producdo de enzimas lipoliticas e
proteoliticas, que sdo termoestaveis (MAHIEU, 1985).
As bactérias psicrofilas presentes no leite apds a
pasteurizacdo sdo provavelmente bactérias
termotolerantes comuns no leite, que poderiam afetar
0 produto se o tempo de refrigeracdo e prateleira fosse
superior aos estabelecidos pela legislagdo, ou se
fossem utilizados na fabricacdo de outros produtos ou
derivados com tempo de prateleira ou maturacdo
prolongado (MORAES et al., 2005). Por outro lado, o
resfriamento em tanques de expansao, presente em trés
propriedades, é o ideal para o resfriamento e a
conservacio do leite (DURR, 1999). Nesse sistema, 0
calor do leite, sob constate agitacéo, é transferido para
0 meio de resfriamento através da parede de ago
inoxidavel. Esse processo permite a rapida reducéo da
temperatura do leite ap6s a ordenha, uma das
estratégias mais eficazes para garantir a qualidade
microbioldgica do produto (CAVALCANTI, 2006).
Entretanto, o uso do tanque de expansdo nessas
propriedades ndo influenciou na qualidade do leite,
uma vez que o uso desse sistema de refrigeracéo apenas
mantém a qualidade do leite ordenhado, ndo sendo
observada diferenca significativa (P>0,05) de
coliformes totais e fecais e Staphylococcus sp. entre
as propriedades que utilizam refrigeracdo em latGes em
imersdo e aquelas que utilizam tanque de expanséo.
Resultado semelhante foi observado por ZWEIFEL et
al. (2005), na Suica.

Na Itélia, a média de coliformes totais
verificada em amostras de leite do rebanho foi de
9,1x10°UFC mL*, tendo sido verificada diferenca
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significativa no nimero de coliformes entre
propriedades (FOSCHINO etal., 2002), o que pode estar
relacionado a diferengas de instalacfes e manejo.

Por outro lado, amostras de leite
armazenadas em latSes imersos em agua refrigerada
por até trés dias apresentaram contagem maxima de
1x102UFC mL* de coliformes fecais (MURICY etal.,
2002) no RS e na Suica, sendo que 61,6% das amostras
coletadas em tanques de expansdo apresentaram
enterobactérias (MUEHLHERR etal., 2003).

Pesquisas realizadas sobre a microbiota do leite
e seus derivados mostram que esta apresenta uma grande
diversificacdo, relacionada com as condic¢fes higiénico-
sanitdrias da ordenha, a conservagao do leite, o tipo de
processamento, 0 tempo e a temperatura do armazenamento,
a qualidade microbioldgica da gua, dentre outros fatores
(TZANETAKIS & TZANETAKIS, 1992).

Nas amostras de agua coletadas, foram
encontrados coliformes totais em 87,5% (coletas 1 e 2)
das propriedades, de modo que os valores de NMP
variaram de zero a 2.400UFC 100mL* (Tabela 3). Foram
encontrados coliformes fecais em 5 (62,5%) e 4 (50%)
das propriedades (coletas 1 e 2, respectivamente),
sendo que os valores de NMP variaram de zero a 79
UFC 100mL! (Tabela 3). Esses valores de coliformes
estavam de acordo com os parametros (10° mL?) aceitos
pelo Conselho Nacional do Meio Ambiente — para dguas
de Classe 2 (BRASIL, 1986). Mesmo estando de acordo
com 0s parametros, a agua pode ter contribuido com a
presenca de coliformes totais e fecais no leite de mistura,
uma vez que a higiene dos tetos e equipamentos era
feita sem que houvesse um tratamento prévio. A
introducdo de coliformes em uma planta de fabricacdo
de derivado de leite de cabra pela agua foi
anteriormente demonstrada (PICOLI et al., 2006).

Entretanto, no presente estudo,
provavelmente outros mecanismos de contaminagdo
por coliformes estiveram presentes, uma vez que, nas
propriedades 2 e 4, esses microorganismos foram
encontrados no leite de mistura, embora ndo tenha sido
verificada sua presenca na agua. Por outro lado, na
propriedade 8, observou-se o inverso, havendo a
presenca de coliformes na agua, mas ndo no leite de
mistura. Determinou-se diferenca significativa
(P=0,0109) entre as contagens medianas de coliformes
totais na gua (3,2x10%) e no leite (9x10%). Entretanto,
n&do houve associacao significativa entre as presencgas
de coliformes na agua e no leite (P=0,45).

Fatores como o numero de animais no
rebanho (ZWEIFEL et al., 2005) e as praticas de
higienizacéo utilizadas (DELGADO-PERTINEZ et al.,
2003) podem ter influenciado na presenca de fezes nos
tetos e nas condicOes higiénicas da plataforma de
ordenha, contribuindo a presenca de microrganismos
no leite. Entretanto, essas variaveis ndo foram avaliadas
no presente estudo.

A partir disso, observou-se que, apesar de
haver orientagdo técnica Unica em todas as
propriedades, houve variagdo tanto nos aspectos de
manejo dos animais na ordenha como na higiene,
obtencdo e armazenagem do leite, refletindo-se na
qualidade higiénica do leite de mistura.

CONCLUSOES
Em todas as propriedades amostradas,

verificou-se presenca de coliformes em, pelo menos,
uma amostra de leite ou de agua. Entretanto, ndo foi

Tabela 3 - Coliformes totais e fecais em amostras de agua coletadas em oito propriedades produtoras de leite caprino, Rio Grande do Sul.

Coliformes totais

Coliformes fecais

Propriedades
(UFC 100mL™)

(UFC 100mL™)

Visita 1
280
920
2.400
45
78
31
0
2

0 N o O~ wWwN

Visita 2 Visita 1 Visita 2
33 0 45
0 0 0
81 70 69
2 0 0
79 78 79
140 2 0
33 0 33
7 2 2
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evidenciada associacdo significativa entre as
condicOes de ordenha e o sistema de armazenamento
sob refrigeraco empregados nestas propriedades e a
presenca de coliformes no leite.
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