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RESUMO

cabra cra, produzide na Fazenda Capim Branco

Leite

{TUFTY, i coletado com a finalidade de avaliar as coudic¢lfes de
Ligiens de feira através de ordenha wmanual. Apds a

coletas as amestras foram pasteutrizsadas em microondas e anlisadas
para verificae¢do da eliciéncia do processo .

Foram feitas analises de coatagem total de wesdiilios,
gimero mais provavel de coliflormes totais e de origem fecal e
restadas as en.inas fusfatase e peroxidase.

O0s resultados obtidos foram de contagens elevadas para

5
leite crd, a nivel de até 107 UFC/ml para contagem total e

)
)
]
p]
W
ot

dumerus acimus de 110 por ml para coliformes total
. ~ . . . - U e e
A pasteurizacBo em microondas foi realizada a G47C por

Leat

10 winutos, obtends reducgio maAxima para coliformes totais e

feocals;  para contacem total 60%  das amostras aprosentaram

£

1

~ . Ll 5 . — - . PO - 1 (] a - fa
2o para andweros na faiza de 1,0 - 2,0 10

ek
~
or

Ure/mi, o yue

Cumprova a eficiéucia Jdeste tipo de p

ito o para leite de

cabra.



i . AINTRODUCTED

calsra & um oalimente considevado de gualidade

sendo cada vez mais utilizado aa

nutricional! olev:
ilimentacdo de criancgas quo Aprosentam Giguil Cipo de

- SO B ;. [ — PR, 3
seNsmibilidadse Ao ile€lie g vadcda.

Com relacfo ao leite de vaca, a gordura
cabia possui concentragles maiores de acidos graxos de cadela
curla, como o caproico, caprilico e cérrvico. Além disso, parte

dus olobuleus gordurovsos apresentan didmetros reduzidos, o que

i S - S I P S L bl 1 -
facilita a digescibilidade (FURTADC,1986).
O leite om  geval pude velcalar uma variedade de

microlganismos, patugénicoes ¢ uldo patogénicos, de acords com a

sanidade do rebanhe e Ja higiéne de obten¢fc na fonte produtora.

% & o métods apropriado para a conscrvacgao do
lejte, potdm estia pastounizagido deve ser eletuada en equipamento

do e apirovado paita ¢ste Llwm {RI

0 leite de cabra, gue € consumido ainde ewn peguenas

yuant idades comn retacio  ao leite de vaca ndo obhedecs a

qua

legislagdov vigentae sondo comercializado c¢rd, principalmente por

fid0 ¢ adeyual aus egulpamentos preconicados, que sA0

P

te. O processo

-

sata beneliciamente de grandes quantlidades de le
de pasteurizacde por microondas se adequa ao beneficiamento de

pogquenas  guantidades  de leite e pode  reduzin as contagens



mio sem  alt 5u4das  Ccaracteristic
(THCMTSON &  THOMPSON,  1990). Para quc  se]

o wmetodos de pesteuiizacgdu ja cxistentes,

majioires consideracles a respeito da qualidade

0 presente trabalho fol realizado com o objetivo

1ia: 4 reducdo wicrobiama do leite de cabra produzido

p
e
=

Universidade Tederul de Ubcrlidndia, pasteurizado «m forno

[ S
MicCroonudsn.,.

do

de

na

de




= . REWISHRC DA BSISBLIOGRAFLA

it

i

Pasteurizagdo é definida coumw um processo convencional

o licade 4o leite com a finalidade de destrevicd3c de formas

‘

leveduras ¢ funzos. 4 destruicio

s

iorobiana estd irelacicnada a Leapcrdiuia ¢© tempu empregados,
L Vo e E L s . A O~ g 4 I - N =y O . . 3
do ser de no minimo 727C por 1% segundos 5 6270 pour 30

. s UI"I £ ., ] o~ £ TT A haka T g nl
inutos ou 127°C por 4 segundos (HAAL & TROYT,1968 ; SALE <t

M
.
]
~ed
o
e

0 leite de cabrra, por ser coasumido ainda cem peyusaas

1

Guaill tdudes Ldu vbedece a legislagdo determwinada para leite de

[l

P

wivida pela sadde pdllica. Desta forma foi proposto por JEPPSON

aca, sendos o leite de cabra uwtilizado na alimentagdao de
PR FRGE- R sensiveis a0 leite de vaca ¢ também fonte de
S e e e o : - B - S SR I T . 1 . oy e . LT S
jcrorganismnos patogdnicos, o produto deve manter a qyualidade

L) o processe Je pasteurizagdco através de microomdas. HAMID

(J, pabi2ul ldaral leite de foima Couwdiiiuag, C‘L;\iuk.;zli(_i

VENSTROM (1972, elaborou um microondas com trocador de calor

citados por EUDRA et al. 129913, Um sistema Jde pasteurizacac com
I Vi i

luxo coatinuo foi testado por JAYNES (1975) uasande tubos de

o\ F e PR - - - oA - - .
ofloa com JdimensOes 12 cm / 0,633 cm oo poeténcia 2450 MHZ com
(A L] de IQL‘:“[H;IL 1c 15 S Il s .
A -, - N iAo+ ~ . o 1o - . [ [, . — -
A pastedriiaysa il ieite & bascada Lo teste de

oslaltasze, COnLaygeii total cm plae_a ¢ (CUiltdgcoi de
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aguec ldo a 45 -60TC para gue ocorra redug¢do eficiente nas
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santagens doe mesOlilas e psicotrdficos. M
- S— - - - \ - o _ “ . . T N . vl O . . - N + -
Ghseivaram gque o agdecimentise em wiloroondas « 0570 por 30 minutes

demais, resultando em uma =

fu
o
T
9

poderia ser mals cficaz gque <
reduc3o da contagem microbiana.

¢ leite de  cabra ou de vaca apresenta grande
susceptibilidade de  contamina¢do com buctérias psicutroficas

~

quando armsccuado resfriado, antes da pasteurizagdo, como taubén

pude ocorrer o liberuglo de compostos como uridina e uracil que

caracterizam amostias armazenadas po: empo prolengado (GUY et
al. ,19853).

0s estudos feitos por ROBERTS (1985) wmostraram que

~ de  cabra o1l poude conter wmicroorganismos  patogénic

sends wus principais: Salmonella typhimurium ;3 Bacillus cereas;
Campylobacter jejuni; Yersinia enterocoliticas Clostecidium

perfringens e Staphylococcus aurcus. Ha entretanto um nldwmerc

]

a do leite de

[,

wdurido de poablicagfes a respeito da wicrobioloeg

cabra, Na Inglatorra, grande patte do leite proeduzido,

e

P - - T N — LA ol . PN

sprescateu countagons  de bactlrias  abaixeo de 10 UFC/ml;  ua

S T H £ o2 P R 1 o N PO BTN

Australia foi demonstrado que a3 gdo elevadas e
{4

aticgoem ulicius  de g de 10 UFC/ml total ¢

nldmercs também counsiderados wltos para E. coli.

el

foram isoviadas . eite orad cepas de Salmonella eimsbuettel e de

Yersinia enterocolitica. Ainda na Inglaterra, além das contagens



cri terem sido na sua

. [T
¢ id LXNG

de 10 pui sl paioe Bscherichia coli.

3
[
o

Para Thompson & Thompson (19903, lecite de cabra

cutd relacionado a veiculacfo de wmicrorganismos associados a

"
o
(e
[
=
i

w

Salmunellas Sy Campylobacter

rtoenteritce

T ~ g

Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes e Escherich

)

a4

(4%
]

. JECI . oo . - [, . S~ . -
celi A e sorizacice feita em microondas a 6570 Jdurante

cios log,

e

Ginulos resuilou em teducdo microbiana a nivel de 6 ¢

e

nas caracteristicas organoléptivas do lelite.

faments dJdo leite em microondas pude-se

obter no produto fiaal ame reducfo mddia em torno de 3 ciclos

1o, evidenciande o eficidncia do aguecimento. Kudra et al.
(1291 observaram sjue leite <cu creme aguecidos el wmiloroondas <o

oy

LU . - et et R T SO B oy D e .
fluxe continuc atiangia temperaluras abaixo dos 1007C, portanto

tevivicar o prodoto de forma adequada.

i

capaz de pu

Sims et al (1991) determinaram gue & curicacdo do

durante 15

Ja= uas temperaturas du

cu 20 segundos ceduz substancialmente as contagoens de

e LGl itus o psicobt:0flcas, aumcntaundo assim cide dvil o de

T4 dias.
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o
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= . MATERIAL E METODOS

L2

1. Coleta das amostras:

Foram coletadas 25 amostras de leite de cabra ortG,
piroveateates de 20 cabras mestigas da Fazenda Capim Branco da
Vi ide TFederal de Uberlandia,

animais oram alimentados Cunm Lragdo para cabiras

P
-

eiteiras (Maltimiagy, caplm camciuiw ¢ f{eijdo guaadd. Os animais

i

eran ordenhados wanualmente e ndo era feita a lavagem do Gbere.

Lowo apGs a ovdsnha o leite era embalado am s53cos

plistices, lacradoe  por  soldagen a  guente © imediatamente

remetidos ao laborstdrio em ¢aixna

3.2, Analises do leite crd:
L2001, Contagem total em placas:

1
1

omogenelisucio preparavam-se di

peptonada  estdrilg das
en duplicata 1wl paca

incurporads 1% wl de

=
~
o
-
s
(s
i
e
[}

previamente fundide e

e melo de cultura eraw entdo



h\'.n’.kw:_:t.?l‘; i zadas = dis |
B T A C e oo T A 2 )
4 /’ L ‘d.\_' iz i :’a? 1%y 1 “ 7 .o

incubadas cm posicd

3.2.2. Nimero mals provavel de coliformes totais e
fecais:
Psralelamente & semeacura eom placas, eram retiradas
P de 1 ml da amostra original, diluigﬁa ol ¢ 10t e
seiicadas ¢m coublormidade com e bteéchniea do ddwdle mais 1,
em caldo veide britlhaate-lactose-2%,Merck, artigo av 5454 e
1d0 E.C. Difco, artigo n“ 0314-01, ambos com tubo de Dubran. A
sCvie de tulos eram entfo semeadoss ¢ locubados a 359C 4590 por
48 horan, respootiramente (DANARA,1981).
Judan Sulbiagem ¢ registiv dos tesuliadus:
a). Countagem padrdo de mesofilas: depois do perioedo
de incubacio, [oram escolhidas pl
coldnias e a leitura realizada
colénias com tupa. O ndmero euncontrado na , Gra
wolliplicado pola  rociproca da diluiedu ¢ 1eglstiado  como

formadora de coldnias por mili

R R R
dnidade

litro NMP/ml.



bhy. Ndmero mais  provavel de <coliformes totals e

48 horvas de incubacdo era wbservado nous tubos

i 1re do & 115y 1A & ~ A oA o 7y G P I PR
contenao SN 10O La ae procugd Qe gas 2 05 positlivos
austados. O valur cehrido era comparade cowm oo tabela do undmero
B E v ool S e v i e i Wy o
it Lo qes o regiscraco COROS Dumelo Mais

mililitro ~ NMFP/ml.

3.3. Pasteurizagio

Depois de devidamente aualisado, rtoda o leite O i

hom meizade e tetirado entdo duas porgles de 300 wl ew bLéguer

plastico com capacidade para 500 mi. O bégyuer era cebertio Cum

RYSES)

e - VoL i . . . F L1 PR R N o - .
filme plastico aderente Magipack, towando-se o cuidado

Uia peguena abertura para a saida do vapor d'a

pasteurizacfo foi realizada cm formo microondas Sharp

o630 ASZ. As amustras eram colocadas em .oposigdo no prate

a me=ma distdncia eontre a

borda Jdo prato vecebendo a wmesma guantidade de

CcaiL. Uosensor

do 0 3/4 do oseu comprimento na awustia coatrole ¢ a temperatula €
P O ’ S, - . - N . PR
tempe programadss para 64°C /7 30 minutos {Thompson & Thowmpsou,

=

TG
L;}_)U’} N




P . s B Cor 1 . o T B

cuap Lo bament @ laovadas Zeam propsio Filwme plastico aderento,

Ty e o . B {0 - T - I - FE U | .
LQ{UigddL/ o b Liva il ple W POV GG QA tLL‘\:‘LCL vertical Dra
e YA : N 1de . A T e T e 4L T . 1o e
POL SV WMINLUUCGs, Onde 4 Cenipelaciulia Julzasvda d aplUalildudiicnce

.
A
1070,

3.0, Andlise do leiite pasteurizado

f_\ov“

Apos homogeneizagdo da amcestra resfriada a 1070 foram

~
cntaw U

pioparadas diluig
colltagen padido de wmesdfilas ¢ o namers mais provavel de

ails do mesmo wodo que o realizado para o

leite cord guanto o pastcurizado eram

submetidos ao tcoste Jda preseuncga/auséncia das enzimas fosfatase ¢

perosxidase (LANARA, 1981).
SR 30 da ensima fosfatase

ook ! : 1. - . R T -1.
Pl i 4 Ldidis b e Citba i da

fviam prepatadas bate

forma:

scvgulinle

Tabo © -~ 0,5 wl da amostra & ser testads

2
l
.
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Tube 2 - 0,5
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I todos os tubes cram adicionados S ml de solugdo

rwlha de borracha e agitava-se

S E U RN TS AT BT Y o by s -
If‘z.u”i“"l.:uu,;; Ll iy fechava-z¢ <
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pevemehce. Ea enlau [ERSRVESENEP R O banho-maria =

- T - - o b an e R s JE RN TR o, = . T e o ) P, N
acrescentava-se 6 gotas de indo-phax Inlab ¢ levava-se novawmente

ynho-macia a 39-4

<i

o termina: da enzima peroxidase:

"
&=~
S
]

aenteizada,

Tomwaviam - 10 m!l du amostra de leite homc

4390 ¢ adicivnava-se pelas paredes do tubo, 2 wi de

o

solugde alcdolica e gualacol a %, Fluka AG artigo 5088C, ¢ 2 a

3 de dgua oxigenada. Em presenga da enzima peroxidase

desenvolvia-se uma colorag¢io salwmio.



& RESULTADOS £ DISCUSTIERD:

4.1, Contagem padrido de mesdfilas

3

As amostras do leite de aistura de 206 cabras westlgas

.

foram colcetadas durante 25 dias, devidamentce embaladas o

remaetidas ao laboratdric em caixa isotérmica.

W
139

Foram feitas anilises do leite cri e pasteurizade em

‘3]

cos g Finalidade guantificar os microrganismos:

contagem padrdo de meséfilas e do nlmero mais

. - B 1o - L ‘L . I - - TR SEEN A 3 - N N -
pluvavel doe colilormes. Para veriticar a sficiducia do processo

ju—

Assim

<
e
T

. ~ . O~ . . .
de pasteutizacao em aicroondas a 64°C/30 minutos, o

hmetido G

das  enzimas fosfatase o

0s rescltados obtidos das anidlises do leite ora e

tde velacicnedos nas tabelas 1 ¢ 2. A contagen

- g % & T B T U | 1 Do e m e - .;_.1,,!'9-~,. H N
Paaiio GE flebUl i1ds Leduil iy Ly o deltedlifiilioun rfedigoes micrad
wastante acentuadas iLas amostras dao Panlifuliaaas JEL

h O, S PR S “
de 48% das amostra:

= -

microondas. Unm total
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atam contagens entye 1,1 a 9,0 x 107 Urc/wl, ocorrendo
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5.2, Nimero mais prevavel de co

-

colitormes (NMP) tolals para leite crd {tu

% das awmostras possuian contlagelis

o
63]

adoes  obtidos ¢

liformes totais e fecais

5 RAmero

mais provavel de

bela <) revelaram gue

aCima de 110 por mi,; 32% das

amostras tawbém apresentaram contagens acima

culiformes de origem fecal. De acor

L

levade de contaminacdo do leite

acenda

rr

wlia 4ud pdsourid

T

Uibeseivar a efici

atravées da completa reducglo

Na tepislagio,

a producdce de leite ¢rd ¢ consumo de

it t 1l O Y TI R (SRR
duolauos (Ruwtivs, 1988y,

Fara gue o leite cra de
$ 1T e T A e R I ,‘
yualidade higiénica adequada, a

mestfilas deve estar inserida na fo

menos dJde 1
coliformes totais de origem fecal

para o  leite pasteuricado. Dessa

1

Jevido as condicdes de higiéne inadeguadas.
acdo do

de coliformes

do com os

cria  de ¢

até O

—
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total o f=

de 110 por ml para

adlon, ha um grau

Capim Dironcve da niversidade Federal de Uheriandia

-

Além disso, pode-se
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womnento padric

rios para

tém sido
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otal de
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auséncia total de

O varacteristica cssencial

forma,

T .
K]
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TABELA 2 - Nimcro mais provavel de coliformes totais e fecais/ml

no leite crid e no leite pasteurizado

Amostra Contagem de coliformes {NMP/ml)

Totais Fecais
Crit Pasteurizado Crii Pasteurizado

01 118,0 0 >110,0 0
0z >11C,0 0 46,0 )
o2 >11C,0 0] 11¢6,0 0
U4 >110,0 G 46,0 &
U5 24,0 0 0 G
)¢ 21,0 0 2,3 O
c7 >110,0 0 15,0 0
C8 >110,C 0] 110,00 G
o >110,0 0O 11G6,0 G
10 =110,0 G 24,0 0
11 >110,0 G 24,0 0]
12z >110,0 G 24,0 G
i3 >110,0 C >118,0 0
14 »2110,0C o 2i,0 g
15 >110,0 0 110,0 0
16 >110,0 G »>11C,0 0]
17 >110,0 0 15,0 0
i€ >110,0 C 45,3 0
19 >110,90 ¢ 9,3 G
20 ~110,0 0 1,5 0
21 >11C,0 0 >110,0 0
il 46,0 o 7,5 0]
25 Y,3 O 2,3 G
24 > G,0 G 2,5 ]
0,0 0
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H.3. Provas das enzimas ftosfatase alcalina e peroxidase
Pare vervificar o grau de eficiéncia do processo de

Teon gy e Lo N4 - PO PP | N - SO oy en B ogm m
pasteurizagio ewm wicrovondas utilizado para leite de cabra, além

métodos de contagem microbioldgica fovam f=

b
r+

a3 as  provas

das enzimas fosfatase e peroxidase. A pasteurizacdo do leite



»y,  oubrigatceriamente, inativar a enzima fosfatrase alcaliua

-
I}

ica de ser mals resisteate a temperatura

P
i
T

devido a sua caracter

GLue O mais resistente dos microrganimos coataminantes do leite

Tl As  temperaturas ¢ tempos  emnpregados nus processos de

pasiedl lzacao  devewm eliminar os microrganismos Micobacterium
tuberculosis e Coxiella Lurnetti, gue 530 considerados

organismos padivico para leite pasteurizado.

-

TR

trabalho, todas 4as amestras de leite de

cabra pasteurizadoe ewm awicrovadas apresentatram reacdo neguabiva 4

vuvae de fosfatasce alcalina e reagde positiva para a enzima

idase, o gue revela a eficiénoeia daguele processo.

Alguns trabalhos tem dewmonstrado gue leite cra de
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paslevrizaclde, por exemple a 02,57C durante 5 mianutos  {(Guy,

385). Perdéw , cutros estudos mostram que o teste de fosfat:
alcalina, cvontuagem global de mesdfilas e ndmero mais provavel de
cotifoimes (NMD) sdo, para leite pasteurizade provas ¢ssceuclals
condundentes pare constatar a eliciduncia do processo  de

991)
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Jdoe vaca o cabra {(Kadra, 1 J .




5. CONCLUSTES

As amostras de leite crit de cabra apre

f—
st

contagens elevadas de bactérias mesOfilas e de coliformes totais

de higiene de producdo

e fecals, tadicacde condl

inadegyuadas.

2). U pirucessu de pasteurizagau foi eficlente aa
diminuicdo da contagem das bactérias mesdfilas do leite de
cabia, wpreseantands redugdo média ew tovne de guatro ciclos

logaritimicus (107},

pastourizagdo em wmicroondas tambem reduziu

(o
St
P

ite de

(g8

completamente o undmerv de colifurmes totais e fecais do 1

cabivta ¢ort , evidenciando a eficiéncia do processo.

4y. A constatacic da pasteurizacd3o foi comprovada com

fosfatase alcalina; a temperatura
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