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RESUMO

Objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica e
fisico quimica do leite cru de produtores rurais do
municipio de Itapuranga-Goids. Foram coletadas
amostras de 12 propriedades (seis de ordenha
manual e seis de ordenha mecéanica) com trés
repeticbes por propriedade, totalizando assim 36
amostras. As amostras foram transportadas para o
laboratério de microbiologia para procedimento de
andlises coliformes totais, termotolerantes e
bactérias mesdfilas. A avaliagdo de umidade, acidez
Dornic e acido lactico foram realizadas no
Laboratério Instrumental do IF Goiano Campus
Ceres. Os resultados foram expressos em ndmero
mais provavel (NMP), para bactérias do grupo
coliformes e em unidade formadora de colbnias
(UFC) para a contagem bacteriana de bactérias
mesodfilas. Ndo houve efeito dos tipos de ordenha
para os resultados de umidade e matéria mineral. No
entanto, foi observado efeito do tipo de ordenha
sobre os resultados de temperatura. Houve efeito do
tipo de ordenha sobre os resultados de acides Dornic
e acido lactico. As amostras de contagem bacteriana
total (CBT) e nUumero mais provavel (NMP)
apresentaram valores elevados. Os tipos de ordenha
interferiram nos resultados fisico-quimicos do leite
cru.
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MICROBIOLOGICAL AND PHYSICAL-CHEMICAL
QUALITY OF RAW MILK FROM THE
COOPERATIVE OF ITAPURANGA - GO
ABSTRACT

The objective was to evaluate the microbiological and
physical chemical quality of raw milk from rural
producers in the municipality of Itapuranga-Goiés.
Samples were collected from 12 properties (six
manual milking and six mechanical milking) with
three replicates per property, totaling 36 samples.
The samples were transported to the microbiology
laboratory for the procedure of total coliforms,
thermotolerant and mesophilic bacteria. The
evaluation of moisture, Dornic acidity and lactic acid
were performed at the Instrumental Laboratory of the
Goiano Campus Ceres Federal Institute. The results
were expressed in the most probable number (MPN),
for bacteria of the coliform group and in colony
forming unit (CFU) for the bacterial count of
mesophilic bacteria. There was no effect of the types
of milking for the results of moisture and mineral
matter. However, the effect of the milking type on the
temperature results was observed. There was an
effect of the milking type on the results of Dornic acid
and lactic acid. Samples of total bacterial count
(CBT) and most probable number (MPN) presented
high values. Milk types interfered in the physical-
chemical results of raw milk.

Keyword: samples, coliforms, hygiene.
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INTRODUCAO

O leite é rico em proteinas, carboidratos, lipidios,
vitaminas e sais minerais, com teor de 87,6% agua,
12,4% de sélidos totais, 4,52% de lactose, 3,61% de
gordura e 3,28% de proteina, no entanto, é
altamente perecivel, pois constitui um produto
favoravel ao crescimento microbiano (NORO, et al.,
2006).

Os fatores que mais afetam a contaminacéo e que
favorecem o crescimento dos microrganismos no
leite cru sdo: a saude da glandula mamaria, o tempo
e a temperatura de resfriamento, a higienizacéo dos
equipamentos de ordenha como teteiras da ordenha
mecanica e 0 ambiente em que o0s animais ficam
alojados (GUERREIRO, et al., 2005).

A ma qualidade do leite cru esta relacionada a
fatores como deficiéncias no manejo e higiene da
ordenha, tanto manual quanto mecéanica, altos
indices de mastite nos animais, manutencdo e
desinfeccdo inadequadas dos equipamentos,
refrigeracéo ineficiente ou inexistente e méo de obra
desqualificada.

Dependendo da manipulacdo a que o leite é
submetido, as caracteristicas fisicas, quimicas e
biolégicas podem facilmente sofrer alteracdes pela
acdo de microrganismos (MALDANER, 2011). Os
microrganismos que modificam a qualidade do leite
cru sdo os aerobios mesofilos, constituindo um
importante grupo, que inclui a maioria das bactérias
acidificadas sendo, as responséveis pela producdo
de acido latico do leite, como por exemplo, 0s
patdégenos.

Outro grupo importante os coliformes totais, séo
capazes de fermentar a lactose com producdo de
gas, em 24 a 48 horas, a 35°C. J4& o grupo de
coliformes termotolerantes, porém, restringem aos
membros capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas, em 24 horas a 44,5 - 45, 5°C
(CARDOSO, et al., 2001).

Segundo Netto et al. (2009), a contagem bacteriana
total (CBT) demonstra a qualidade microbiol6gica do
produto, sera de grande importancia para a industria
lactea, j& que produtos com baixas CBT apresentam

maior rendimento assim como maior tempo de
prateleira.

Para manter a qualidade do leite cru é importante a
conservacdo em uma temperatura de 4°C, em até
duas horas apés o término da ordenha, pois, a taxa
de multiplicacdo dos microrganismos esta
diretamente relacionada com a temperatura e o
tempo de armazenamento (TRONCO, 2013).

Por outro lado, a composicao fisico-quimica do leite
varia de acordo com a raga, alimentacédo, estagio de
lactacdo, idade, temperatura ambiental, estacdo do
ano, fatores fisiolégicos (gestacgéo, ciclo estral, etc),
patolégicos, mastite, persisténcia de lactacao,
porcdo da ordenha e intervalo entre ordenhas
(SILVA JUNIOR, et al., 2010).

Obijetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica e
fisico-quimico do leite cru, relacionado as praticas de
ordenha mecénica e ordenha manual da regido de
Itapuranga-GO.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo da pesquisa foram analisadas 36
amostras de leite cru, sendo coletados de 12
propriedades rurais, onde seis eram de ordenha
manual, e seis de ordenha mecénica, tendo trés
repeticdbes por produtor, obtidas de propriedades
rurais do municipio de Itapuranga-GO, onde esse
leite era direcionado para a cooperativa de
Itapuranga-GO, a coleta teve inicio no dia 23 de
marco de 2017 a 16 de junho de 2017.

O leite foi coletado em condicbes assépticas,
procedendo-se os cuidados com o recipiente de
coleta, desinfeccdo das maos com alcool 70%,
utilizacdo de Iluvas, e cuidados para evitar
contaminacbes externas. A coleta foi realizada no
momento que o produtor chegava com o leite no
tanque de resfriamento na propriedade de um dos
produtores, pois o tanque era coletivo, o leite era
acondicionado em latdes de 50 L. Antes da coleta foi
realizada a afericdo da temperatura com auxilio de
termdmetro digital tipo espeto, a afericdo era
realizada com o leite ainda dentro do latdo de 50 L.
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Foram coletados cerca de 200 mL de leite, em
frascos de vidro estéreis, os quais foram vedados e
acondicionados em caixa isotérmica com bolsas de
gelo e levadas imediatamente para os Laboratério de
Microbiologia e Instrumental do IF Goiano - Campus
Ceres, para realizagdo, respectivamente, das
andlises microbiologicas e fisico-quimicas.

Na analise microbiologica, foi realizada a pesquisa
de coliformes totais e termotolerantes e quantificacéo
de bactérias totais, seguindo a metodologia de
(SILVA, et al, 2017). Para a determinagdo de
coliformes, realizou-se uma série de cinco diluicdes
do leite cru em solugéo salina peptonada 0,1%. Para
o teste presuntivo, cada nivel de diluicdo foi
inoculado em tubos contendo meio de cultura tipo
caldo lauryl sulfato de sddio e incubados durante 48
horas a uma temperatura de 35°C. Os tubos que
apresentaram crescimento microbiano no teste
presuntivo seguiram para o teste confirmativo. Para
isso, aliquotas dos tubos com crescimento
microbiano foram retiradas e inoculadas em tubos
contendo caldo EC durante 24 horas numa
temperatura de 44,5 — 45,5°C, e verde brilhante 2%
de lactose, mantidos durante 24 - 48 horas numa
temperatura de 35 - 37°C. Foi determinado o nimero
mais provavel (NMP) de coliformes termotolerantes e
totais por meio da combinacdo de tubos positivos
para crescimento microbiano e analise em tabela.

Para contagem dos microrganismos aergbios
mesofilos, inocularam-se aliquotas de 100 microlitros
em placas contendo agar padrdo para contagem
(PCA) da quarta e quinta diluicdes que foram
estriadas no PAC com auxilio da alga de Drigalsky.
As placas invertidas foram incubadas em BOD, a 35-
37°C, durante 48 horas. Posteriormente, a contagem
bacteriana total (CBT) foi realizada em contador de
colbnias digital.

Para realizacdo das analises fisico-quimicas,
(umidade e cinzas), seguiu-se a metodologia de
Zenebon (2008). Para isso, foram utilizados cadinhos
de porcelana secos em estufa a 105°C durante duas
horas e com peso determinado em balanca analitica
com precisdo de 0,1 mg. Adicionou-se 2 mL da
amostra de leite aos cadinhos e levou-se a estufa a
105° por 24 horas, em triplicata. Para determinacéo

de cinzas, partiu-se de cadinhos com amostras de
umidade determinadas, sendo levados para forno
tipo mufla a 650°C durante 5 horas. Os cadinhos
foram resfriados em dessecador de vidro e o peso
determinado em balanca analitica.

A analise de acidez titulavel foi realizada de acordo
com a metodologia de Castanheira (2010). Para a
andlise acidez titulavel foi realizado a transferéncia
de 10 mL da amostra para um erlenmeyer de 125
mL, e em seguida adicionou-se 2 gotas da solucao
fenolftaleina a 1% (m/v). Em seguida, levou-se a
amostra de leite cru com a solucéo de fenolftaleina a
1% (m/v) para a titulagdo com a solucéo hidroxido de
sédio a 0,1 mol/L, até apresentar uma coloracao
résea persistente por aproximadamente 30
segundos.

Os resultados de umidade, cinzas, acidez e
temperatura foram submetidos a andlise de variancia
e teste T de Student a 5%, com auxilio o software
Assistat (SILVA e AZEVEDO, 2016). Os resultados
da analise microbioldgica foram analisados de forma

descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nao houve efeito dos tipos de ordenha para os
resultados de umidade e matéria mineral. No
entanto, foi observado efeito do tipo de ordenha
sobre os resultados de temperatura (Tabela 1).

Tabela 1: Médias da temperatura, umidade e
matéria mineral do leite cru coletados de doze
produtores rurais na cidade de Itapuranga-Goias

_ Matéria
Temperatura | Umidade )
Tratamentos Mineral
(°C) (%)
(%)
Ordenha a a
35,70 13,90 0,67
manual
Ordenha b b
o 25,19 14,15 0,67
mecanica
CV% 31,52 13,74 21,11

Letras diferentes na coluna diferem entre si. CV%=Coeficiente de
variagéo.
Fonte: Elaborada pelo autor.

8430 e Nutritime Revista Eletrdnica, on-line, Vicosa, v.16, n.2, p.8428-8435, mar/abr, 2019. ISSN: 1983-9006



Artigo 488- Qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite cru proveniente da cooperativa de Itapuranga - GO

Os resultados de umidade do leite cru produzido nas
propriedades rurais de Itapuranga-GO, variaram de
13,90% na ordenha manual e na ordenha mecénica
14,15%, ja os valores de matéria mineral os
resultados foram iguais de 0,67% na ordenha
manual quanto na ordenha mecénica (Tabela 1), o
que estd de acordo com a literatura, Instrugdo
Normativa 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento, (BRASIL, 2011).

De acordo com os resultados, observa-se que a
média das temperaturas do leite proveniente de
ordenha mecénica foi menor que a ordenha manual,
pois em algumas propriedades que utilizavam o
sistema de ordenha mecanica o leite era direcionado
diretamente para o tanque de abastecimento cuja
temperatura deve esté a 4°C (BRASIL, 2002).

Outro ponto que pode ser destacado € que a maior
temperatura do leite proveniente da ordenha manual
pode ter sido em funcéo da demora do produtor em
levar o leite para o tanque de resfriamento. E
indicado que apdés o término da ordenha, o leite
podera ficar contido no latdo apenas por duas horas
de acordo com a Instrucdo Normativa 62 (BRASIL,
2011).

O leite quando coletado de ordenha mecéanica e
refrigerado diretamente a uma temperatura de 4°C,
apresenta  qualidade  microbiana  satisfatéria
(MENEZES, et al.,, 2014; TEIXEIRA, et al., 2018).
Assim, o leite armazenado em temperatura de 4°C
ocorre a inibicdo ou a reducdo da multiplicacdo dos
microrganismos da maioria das bactérias com isso
diminuicAo da multiplicacdo e a atividade das
enzimas degradativas do leite.

De acordo com Almeida et al, (2016), os
microrganismos mesofilos se multiplicam em
temperaturas 6timas entre 25°C a 40°C, e uma
menor taxa de crescimento em temperaturas de 0°C
a 7°C, ou seja, a refrigeracdo diminui a
contaminacéo.

Houve efeito do tipo de ordenha sobre os resultados
de acidez Dornic e acido lactico (Tabela 2). Tanto na
ordenha manual quanto na ordenha mecéanica, as
amostras apresentaram valores acima do permitido,

sendo o limite maximo, 18°D e acido latico de 0,14 a
0,18% (BRASIL IN 62, 2011).

Tabela 2: Resultados das analises de acidez Dornic
e acido Latico efetuada nas amostras de leite cru,
proveniente do municipio de Itapuranga-GO, 2017

Acidez Dornic | Acido Latico %
Tratamentos

g miv m/v
Ordenha manual 18,312 1,83°
Ordenha b b

- 18,94 1,89

mecanica

CV % 14,99 14,99

Letras diferentes na coluna diferem entre si. CV%=Coeficiente de
variagao.
Fonte: Elaborada pelo autor.

Cavalcante (2011) citou que a acidez natural é
compreendida entre 13 a 17°D, que é considerado
leite acido quando apresenta acidez titulavel acima
de 18°D e normal quando estiver entre 14 a 18°D.

Segundo Silva (2008) e Brasil (2011), o teste de
acidez Dornic é utilizado para verificar o quanto esta
a acidez, quantificando-se o grau de acidez. E citado
que o leite em estado normal de composicdo e
conservacdo deve possuir a acidez entre 15 a 18°
graus Dornic, que equivale a um pH entre 6,6 a 6,9.

A

Esse resultado pode ter ocorrido devido a
temperatura de transporte e a demora para levar o
leite para o tanque de resfriamento, propiciando
assim maior multiplicacdo de bactérias, ocorrendo
degradacéo da lactose com maior producéo de 4cido
latico. Para Freitas et al. (2013), a qualidade fisico-
guimica do leite esta relacionada com a composigdo
do leite, a raca do animal o tempo que leva para o

resfriamento e a frequéncia de ordenha.

No gréfico 1, pode-se observar os resultados do
namero mais provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes. Todas as amostras representadas
de 1 a 6 de ordenha manual apresentaram
contagens que variaram de 14,2 NMP/mL a 1100
NMP/mL para coliformes totais, e para coliformes
termotolerantes 8,73 NMP/mL a 448 NMP/mL.
(Anexo 1). Nas propriedades de ordenha mecénica,
representadas pela sequéncia de 7 a 12, os resultados
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variaram entre 14 NMP/mL a 107 NMP/mL para
coliformes totais e coliformes termotolerantes 2
NMP/mL a 374 NMP/mL. (BRASIL, IN 62, 2011) nao
estabelece padrées para coliformes em amostras de

leite  cru refrigerado, somente para leite
pasteurizado.
Gréfico 1. NUmero mais provavel (NMP) de

coliformes totais e termotolerantes do leite cru,
coletado de doze propriedades rurais, sendo seis de
ordenha manual e seis de ordenha mecanica,

localizadas no municipio de Itapuranga-GO
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Fonte: Elaborada pelo autor.

Em outro estudo, Maciel et al. (2008) também
verificaram contaminagdo por coliformes totais e
termotolerantes, tendo variagéo de 1,5x10° a 2,4x10°
e 1,5x10° a 9,3x10* NMP/mL, respectivamente em
amostras de leite cru coletadas no municipio de
Itapetinga-BA. Martins et al. (2013) verificaram
valores mais elevados nas propriedades de ordenha
mecénica tendo presenca de coliformes totais em
todas as amostras, variando assim de 4,3x10° a
4,6x10° NMP/mL™,
termotolerantes, apresentaram valores entre 9,3x10?
a 1,1x10* NMP/mL™.

propriedades com ordenha manual apresentaram

e nas andlises de coliformes
Nesse mesmo estudo, as

coliformes totais apenas em duas amostras, tendo
valores de 9,2x10' a 4,6x10° NMP/mL™?, ja para
coliformes termotolerantes apresentaram valores de
2,3x10° a 4,3x10° NMP/mL™" com isso os valores de
mesofilos e psicrotréficos estavam de acordo dentro

dos padrdes exigidos pela legislacdo. Para os
valores de coliformes devido aos indices elevados
podem indicar deficiéncia nas praticas de higiene na
ordenha.

Com relacdo aos resultados de contagem bacteriana
total (CBT) (Grafico 2) nos diferentes intervalos de
coleta, apresentaram indices de UFC/mL acima do
limite representado pela Dias (2014), sendo 10 mil
UFC/mL. Na andlise de CBT da ordenha manual e
ordenha mecénica os valores de CBT variaram de
11,67 UFC/mL a 1023,33 UFC/mL para a ordenha
manual. Os valores para a ordenham mecanica
variaram de 32,33 UFC/mL a 1118 UFC/mL.

Gréafico 2. Resultados das médias de unidades
formadoras de col6nias (UFC), para as diluicbes 10*

e 10°
|‘ I 1

I ab Ordenha Manual 7a 12 Ordenha Mecamca
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hi |

Fonte: Elaborada pelo autor.

De acordo com Dias (2014) a CBT reflete a
contaminagdo por microrganismos do leite, sendo
que resulta nas condi¢des de higiene na obtencéo e
nas condicbes de estocagem desse leite e
armazenamento, o autor cita ainda que o leite cru em
condicdes normais pode apresentar em torno de
10.000 UFC/mL. De acordo com os limites exigidos
pela Instrucdo Normativa n°. 62, os valores de CBT,
variam de 1 x 10° UFC/mL, ou seja 100.000 UFC/
mL, como indicativo de leite de qualidade.

Na realizacdo da coleta do leite nas propriedades foi
possivel notar alguns fatores que podem levar a
presenca de microrganismos no leite, tais como:
presenca de animais no curral como cachorros,
aves, suinos e gatos, falta de higienizacdo nos
latdes, baldes e ordenha, demora ao levar o leite
para o tanque de refrigeracdo, presenca de
particulas de residuo animal e mastite por falta de
higienizacdo no teto na hora da ordenha.
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Do ponto de vista técnico, para se ter boa qualidade
no leite cru é necessario a obtencdo do leite de
vacas sadias, em condic¢des higiénicas adequadas, e
0 seu resfriamento a 4°C; sdo as medidas
fundamentais e primarias para garantir a qualidade

do leite.

O manejo inadequado, a falta de higiene durante a
ordenha, equipamentos e utensilio, ou falta de
manutencdo nos equipamentos podem contribuir
para diminui¢do da qualidade do leite cru, formando
assim o desenvolvimento de microrganismos no seu
produto final.

Para se ter uma boa qualidade do leite cru, o
produtor deve ter conhecimentos basico de higiene,
conhecer bem o trabalho na linha de ordenha, tendo
paciéncia com o rebanho, sem causar estresse nas
vacas leiteiras. E necessario que conhega sobre o
comportamento dos animais, e técnicas de ordenha,
esses sdo pontos chave para a implantacdo de boas
praticas de manejo na ordenha.

CONCLUSAO

As amostras de contagem bacteriana total (CBT) e
namero mais provavel (NMP) termotolerante e totais,
apresentaram valores elevados. Os tipos de ordenha
interferiram nos resultados fisico-quimicos do leite
cru.

E necesséria a adogéo de praticas como pré-dip e o
pés-dip, cuidados com a saude do animal, prevencao
de mastite, cuidados com a nutricdo do animal para
evitar o grau de contaminacgdo por coliformes totais e
termotolerantes como Escherichia colie
estafilococos.
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ANEXO 1

Anexo 1: Resultados das analises de coliformes termotolerantes e totais do leite cru, 2017

Produtor | Coliformes Totais 35°C (NMP / mL) | Produtor | Coliformes Termotolerantes 44,5-45,5°C (NMP / mL)
1 421 1 375,53
2 1100 2 375,33
3 1100 3 371
4 17,33 4 78
5 104,87 5 448
6 14 6 8,77
7 80,87 7 8,87
8 14 8 2
9 18,73 9 14,33
10 57 10 2
11 15,33 11 14,67
12 107 12 374

Fonte: Elaborado pelo autor.
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