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Qualidade microbiolégica de leite cru produzido em cinco
municipios do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil”

Microbiological quality of raw milk produced in five counties in Rio Grande do Sul state, Brazil

Cristiane da Rosa Moraes?, Alexandre Meneghello Fuentefria?, Cristina Bergman
Zaffari!, Marcia Conte?, José Pedro Abatti Vianna Rocha®, Andréia Spanamberg?,
Patricia Valente'4, Gertrudes Cor¢ao** & Marisa da Costa’*

RESUMO

O leite pode ser considerado um bom meio de cultura para o crescimento de microrganismos. Estes microrganisi
podem contaminar o homem através da ingestéo de leite cru, influenciar no tipo de processamento a ser utilizado e interfer
gualidade deste produto e seus derivados. Propriedades leiteiras de cinco municipios no estado do Rio Grande do Sul, E
foram examinadas para determinar a qualidade microbioldgica do leite produzido. Foi verificada a presenca de coliformes to
fecais eéSalmonellasp. Foi realizada, também, a contagem de bactérias mesofilas, psicrotroficas e de leveduras. Dentre 42 y
priedades, 41 apresentaram coliformes totais no leite. Nao foi observada diferenca significativa entre os tipos de ordenha
diferentes métodos de resfriamento durante o armazenamento. Somente oito propriedades apresentaram coliformes fecais
firmac&o deEscherichia colievidenciando falhas nos procedimentos higiénicos durante a ordenha ou armazenamento. Nao
detectada a presencamonellasp. nas amostras, confirmando sua baixa prevaléncia no leite. Todas as 12 propriedades tes
das quanto a presenca de bactérias mesofilas e psicrotréficas apresentaram contagens superiores ou igual & Etoglofc.mL
servada a presenca de leveduras em 32 das 34 propriedades testadas com contagens variando entre 1,52 e acimade 4 log.L
O numero elevado de microrganismos observado no leite cru nao interferiu na diminuigdo destes pela pasteurizacgéo e, pos!
mente, se produzissem enzimas termoestaveis, estas néo afetariam a qualidade do leite pasteurizado, que possui tempo
dade restrito. Porém estas enzimas poderiam afetar a qualidade de produtos derivados a partir deste leite (longaetitif, queijos
devido ao maior periodo de contato destas enzimas e seus substratos.

Descritores: qualidade microbioldgica, bactérias, leveduras, leite cru, pasteurizacéo.

ABSTRACT

Milk can be considered as a good culture medium for the growth of microorganisms. These microorganisms can cc
taminate humans through the ingestioraaf milk, determine the type of product for which milk is to be used and compromise the
guality and safety of milk and its derivatives. Dairy farms in five counties of Rio Grande do Sul state, Brazil, were exdetaned
mine the microbiological quality of raw milk. The presence of total, fecal colifornSadmbnellasp. were analyzed, as well as me-
sophiles, psychrotrophic bacteria, and yeasts. Among 42 farms tested, 41 presented total coliform bacteria in the milk samg
There was no significant difference between milking procedures and different refrigeration techniques during storagé. Only ei
farms presented fecal coliform bacteria and confirmati@h obli, evidencing failure in hygienic procedures during milking or
storageSalmonellasp. was not detected in all samples, confirming its low prevalence in milk. All of the 12 farms analyzed for the
presence of mesophilic and psychrotrophic bacteria presented counts superior or equal to 4 tb@.bécprdsence of yeasts was
observed in 32 of the 34 farms analyzed with counts ranging between 1,52 and over 4 |og-Tferhigh number of microor-
ganisms observed in raw milk did not interfer with pasteurization, and even if thermostable enzymes were present, they would
modify the pasteurized milk quality, that has a short shelf life. However, these enzymes could change the quality césgthdr proc
milk products (UHT, cheese, etc.) due to the long contact time between these enzymes and their substrates.

Key words: microbiological quality, bacteria, yeast, raw milk, pasteurization.
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INTRODUCAO 10%a 10°. A partir destas diluicbes foram realizadas a
A guantidade de microrganismos no leite influencontagem de: (1) coliformes totais e fecais, (2) bacté-
cia no tempo de prateleira e mesmo no tipo dédupso rias mesofilas e psicrotréficas e (3) leveduras. Placas
para o qual o leite podera ser utilizario Dois grupos que continham entre 25 a 250 colbnias foram selecio-
de microrganismos podem ser destacados: (1) os ndadas para a quantificacéo das colonias, sendo a con-
patogénicos, mas que alteram as propriedades do ldigem expressada em log.ufc:tnL

pela elevada acidez ou pela producéo de enzimas terdntagem de coliformes totais

motolerantes, e (2) aqueles responsaveis por toxinfec- Para a contagem de coliformes totais foi utili-

¢Oes alimentares, que podem estar presentes no leite 45 6 método proposto pelo USFDA (2002), com

[9]. Assim, as condigées.higiénico-sanitérias devem Sgrgumas modificacdes. Aliquotas de 1 mL de cada di-
r_nomtoradas para garantir um produto seguro e d~e q ‘E}i'(;éo, citadas em 2.2, foram inoculadas em agar Ver-
lidade, sendo uma ferramenta para determinagéo

ontos do processamento do oroduto que podem Srog?elho Violeta Bile LactoSe(VRBA). Apods solidifica-
qulhora dosr[)za] P que p ¢ao, foi adicionada uma sobrecamada do mesmo meio

. . . . ... e as placas foram incubadas a 37°C de 24 a 48 horas.
Neste estudo foi avaliada a qualidade higiénico- P

sanitaria do leite cru de mistura obtido de propriedadégPntagem de coliformes fecais
leiteiras, de cinco municipios diferentes do Estado ddconfirmacao deEscherichia coll

Rio Grande do Sul (RS), Brasil, pela pesquisa de micror- A presenca de coliformes fecais foi confirmada
ganismos indicadores de qualidade sanitsat{eri- Semeando-se tréslonias do VRBA, em tubos contendo

chia coli) e patogénicosSalmonellasp.), de microrga- 10 ML de calplo E_C Foram considerados positivos 0s
nismos com capacidade de modificar as caracteristidk$0S que evidenciaram a presenca de gas apos 24-48
do produto (bactérias mesdfilas, psicrotréficas e leved(}oras em banho-maria a 45°C. A partir destes tubos, fo-

ras) e a eficacia de sua pasteurizagio na industria 'g8" Semeadas aliquotas em placas contendo agar Mac-
beneficiamento. Conkey e incubadas por 24-48 horas a 37°C. As colo-

nias circulares de cor rosa intenso foram selecionadas
MATERIAIS E METODOS e submetidas a testes bioquimicos: indol, Vermelho de
Amostragem metila, Voges-Proskauer e citrato segundo recomenda-

Foram analisadas amostras provenientes de Eéo do USFDA para a confirmac&o Hecoli [11].

propriedades leiteiras, com média de 11 animais eDeteccio deSalmonellasp.

cada propriedade, localizadas em cinco municipios no Aliquotas de 25 mL de cada amostra foram
Estado do Rio Grande do Sul, Brasil (Esteio, Gravataiiluidas em 225 mL de agua peptonada tamponada
Glorinha, Sapucaia do Sul e Viamé&o). Ap6s a homoggAPT) 0,1%, incubadas durante 24 horas a 37°C. \Vo-
neizag&o do leite, foi realizado o Teste de Alizarol (reldumes de 1 e 0,1 mL de cada amostra foram inocula-
tivo & acidez) em cada propriedade e somente foragids em tubos contendo 9 e 9,9 mL de Caldo Base Te-
coletadas amostras com valores entre 14 e 18° Dornigationaté e Caldo Rappaport-Vassiliatlisespectiva-
Cada uma das propriedades foi visitada trés vezes, enitente, e incubados em banho-maria a 42°C por 24
os meses de outubro de 2003 e agosto de 2004. Foradias. A partir dos caldos, foram semeadas aliquotas
coletados, de forma asséptica, 50mL de leite cru esm agar Xilose-Lisina-Desoxicoldte agar Verde Bri-
frascos esterilizados e transportados sob condicfes ifigante Vermelho de Fenol Lactose Sacdresicuba-
térmicas (+7°C) para serem imediatamente processadggs a 37°C por 24h. Colbnias presuntivaSalenonella
Para cada dia de coleta (n=8), também foram coletadgs. foram inoculadas em tubos contendo &gar Ferro
50mL de leite, apos terem sido pasteurizados, na inddg4plice Aclicat e agar Ferro Lisifae incubadas a
tria de beneficiamento. Durante as coletas foram obs&7°C por 24h5,12].

vados os tipos de armazenamento e ordenha em c%da - - . .
. ontagem de bactérias mesofilas e psicrotroficas
propriedade.

A deteccéo foi realizada em 12 propriedades,
Contagem de bactérias e leveduras de acordo com o método proposto por Sdval. [8].
Apbs diluicdo de 25 mL de cada amostra enfPara contagem dos microrganismos mesofilos, aliquotas
225 mL de agua peptonada tamponada (APT) 0,1%e 1 mL das diluicbes, citadas em 2.2, foram inoculadas,
foram realizadas diluicdes decimais das amostras engm profundidade, em duplicata, em Agar Padréo para
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Contageri(PCA) e incubadas a 37°C por 48 horas. Paido o software SPSS/PC versdo 8 (SPSS Inc., Chicago,
contagem dos microrganismos psicrotroficos, aliquotdlinois, EUA) pelo Laboratério de Estatistica da UFRGS.
de 0,1 mL das mesmas dilui¢gbes foram inoculadas, em
superficie, em PCA e incubadas a 7°C por 10 dias. RESULTADOS
Contagem de leveduras Foram examinadas 42 propriedades §endo 21
. . om ordenha manual e 21 com ordenha mecéanica. Nas
A contagem de leveduras foi realizada em 3 ~
. : . Tabelas 1 e 2 sdo apresentados os resultados da conta-
propriedades. Para o isolamento de leveduras, aliquo- ) . e . .
o . . gem de coliformes, bactérias mesdfilas, bactérias psicro-
tas de 0,1 mL das diluicbes, citadas em 2.2, foram m?—, : .
L . e .froficas, leveduras e tipos de armazenamento.
culadas em triplicata em agar YM acidificado (1% gli- NAo foi isoladaSalmonellasp. nas 42 proorie-
cose, 0,3% extrato de malte, 0,3% extrato de IevedH;Cl des P- prop

ra, 0.5% peptona, 2% agar, pH 4.5) ou agar YEPG act Das oito amostras de leite coletadas, apés pasteu-

dificado (0,5% extrato de levedura, 2% glicose, 1%|zagéo, nenhuma apresentou crescimento de colifor-

. . I llasp. Tré f -
peptona, 2% &gar, pH 4,5) acrescidos de 400 mg/L les eSalmonellasp. Trés destas amostras foram tes

. ) o adas quanto ao crescimento de bactérias mesdfilas
cloranfenicol. Asplacas foram incubadas a 22°C por . e .
e psicrotroficas. Houve crescimento somente de bac-

até 4 dias. L . e R
térias psicrotréficas nas trés amostras com contagem
Andlise estatistica > 4 log.ufc. mL.
Todos os dados microbiolégicos referentes aos Das 34 propriedades testadas quanto & presenca

coliformes totais, tipo de ordenha e armazenamentte leveduras no leite, 32 apresentaram presenca destes
foram analisados usando valores na escala logaritmigaicrorganismos com contagens entre 1,52 e acima de
Andlise da variancia e Teste t foram estimados utilizad log.ufc.mL* (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1.Tipo de armazenamento e média das contagens microbiolégicas (log yfdentibite, por
propriedade, apds ordenha manual

Propriedade  Armazenamento Coliformes Totais Mesofilas Psicrotroficas Leveduras
01, 02, 03 -20°C >4e >4e >4e >4e
04 -20°C >4e >4e >de 1,52
05 -20°C >4e 5,86 5,26 2,58
06 -20°C >4e ND ND ND
07 -20°C 4,02 ND ND 2,52
08 -20°C 4,06 ND ND 3,39
09 -20°C 4,85 ND ND 2,08
10 -20°C 4,97 ND ND 2,39
11 -20°C 5,02 ND ND 3,08
12 -20°C 5,22 ND ND BNI5!
13 -20°C SC ND ND >4e
14 geladeira 3,96 ND ND 2,42
15 geladeira 4,11 ND ND 1,52
16 geladeira 4,34 5,98 5,95 >4e
17 geladeira 4,61 ND ND 2,12
18 resfriador >4e >4e 5,83 >4e
19 resfriador 4,34 ND ND 1,82
20 resfriador 4,38 ND ND 2,87
21 resfriador 4,44 ND ND ND

Letra ‘e’ significa contagem estimada; Em negrito: amostras positivas para coliformes fecais e com confirfBacéo de
coli; ND: Né&o coletado
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oliformes

DISCUSSAO mostrando falhas de procedimentos de higiene duran-

A contagem de coliformes totais variou entre 3,36 @ ordenha ou armazenamento.
e 5,48 log.ufc.mt, referentes as propriedades 32 e 39, A baixa prevaléncia d8almonellasp. em leite
respectivamente. Todas as propriedades ewdenmaré’t?l"'“o foi confirmada pela auséncia deste género nas
a presenca de coliformes totais, exceto a propriedade 43Propriedades. Estes dados estédo em acordo com Avila
(Tabela 1). N&o existe legislacgo determinando as qua-Gallo e Garridoet al. [1.4].
tidades de coliformes totais em leite cru. Comparando Entre as doze propriedades testadas quanto ao
estegesultados com o limite méximo determinado pargl]mero de bactérias mesdfilas, trés ficaram dentro dos
o leite pasteurizado, todas as propriedades apresentaRffroes exigidos pela legislacgo (6 log.ufcynbl. As
aproximadamente nove vezes o niimero de coliformé§mais propriedades apresentaram no mininiog.4
determinados pela legislacgp. N&o houve diferenca ufc.mL?, sendo que o nlimero maximo exato ndo foi es-
significativa nas contagens de coliformes totais em reléimado por estar acima dos limites das diluicSes utiliza-
G&o ao tipo de ordenha (manual ou mecanica) e de armag@s. Segundo Solet al [10], contagens superiores & 10
namento (congelador -20°C, geladeira, refrigeracdo @¢lulas por mililitro de leite cru (3 log.ufc.rilpodem
tanque de expansdo) utilizadas nas propriedades (p>0,88). responsaveis por defeitos na qualidade do leite pas-

Em oito propriedades, foram encontrados coliteurizado. Entretanto, a auséncia de bactérias mesofilas
formes fecais em uma das trés coletas realizadas, dpos a pasteurizacdo, demonstrou que, apesar do nime-
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ro elevado destes microrganismos no leite cru, este tratir a este limite. Varias leveduras possuem também a
mento térmico foi eficiente na eliminacéo destas bactéapacidade de degradar proteinas e lipideos e séo capa-
rias. Porém, a influéncia nas suas caracteristicas senges de se reproduzirem em temperaturas entre 10 e 25°C
riais ndo foi pesquisada. [6]. A capacidade litica de suas enzimas é semelhante a

A contagem de bactérias psicrotréficas nas dozgas enzimas bacterianas e provavelmente poderia in-
propriedades testadas foi superior ou igual a 4 log.uffuenciar nas caracteristicas fisico quimicas do leite e
mL*, ndo sendo possivel estabelecer o numero maxeus derivados, principalmente daqueles posdgue

mo de bactérias presentes. O limite maximo de pSin@m um tempo mais pro]ongado de prate]eira ou ma-
tréficos no leite cru que néo interferiria na sua qualidayracsois, 7).

de estaria entre 4 e 6 log.ufc.Ail3,14] Zoccheet al. i
[14] consideram que contagens acima de 4 log.ufe.mL CONCLUSOES

poderiam influenciar na qualidade do leite devido a acéo Neste trabalho foi observado que a maioria das

de enzimas lipoliticas e proteoliticas produzidas pe'%opriedades apresentou nimero elevado de microrga-
microrganismos e que permanecem ativas mesmo anNfSmes (bactérias e leveduras) e que em apenas 22% das

o tratamento térmico. As psicrotréficas presentes no Iei{ﬁopriedades foi constatada a presenca de coliformes
ap0s pasteurizacdo sdo provavelmente bactérias ter

fabricacéo de outros produtos ou derivados que tenham . ) : . .
. ~ Zado, que possui tempo de validade restrito. Porém, tais
um tempo de prateleira ou maturacdo prolongado.

enzimas poderiam afetar a qualidade deste leite se o

A presenca de leveduras no leite tem sido rela- o .
) . N l“nesmo fosse utilizado para outros produtos (longa vida,
tada mesmo apods a pasteurizacéo e geralmente nao ultra-..

passa a concentracéo de 4 log.ufé.nd leite cru). gueijos, etc.) devido ao maior periodo de contato destas

Dentre as 32 propriedades testadas, em 23 (72%) forgm/mas com seus substratos.

encontradas concentragfes dentro deste limite. Embo- NOTAS INFORMATIVAS
ra ndo exista legislacdo para estimar a presenca de leve- | _
duras neste produto, a legislacdo brasileira determigacry o> Montes Claros, Brasil.

. ,p_ ' gisiag N IZB’ifco, Le pont des Claix, Franca.
um limite méaximo de 3 log.ufc.mipara queijo$3].  smerck, Darmstadt, Alemanha.

Doze propriedades (35%) apresentaram contagem sufi@xoid, Hampshire, Inglaterra.
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