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Resumo

Estudou-se a eficiéncia da pasteurizacdo lenta aplicada ao leite de cabra, relacionada ao parametro bacterio-
légico (colimetria) nas amostras de leite obtidas em ordenha tradicional (S1) e higiénica (S2) Em ambos sistemas as
coletas de leite foram realizadas diariamente por um periodo de cinco dias. As amostras foram submetidas aos se-
guintes tratamentos: tratamento A (analisadas duas horas ap6s a chegada ao laboratdrio, sem aquecimento), trata-
mento B (aquecidas a 62-65°C por 15 minutos); tratamento C (aquecidas a 62-65°C por 30 minutos), tratamento D
(aguecidas a 62-65°C por 45 minutos), tratamento E (resfriadas a 8 + 2°C). Todas as amostras com excegé@o daque-
las do tratamento A, foram resfriadas a 8 £ 2°C e mantidas nessa temperatura por um periodo de 72 horas. A analise
de variancia apresentou resultades significatives (P <0,01) entre tratamentos. Nas interagbes ocorridas entre os tra-
tamentos aquecidos, o B fol o Unico a apresentar resultado estatisticamente diferente (P<0,01). Quanto ao aspecto
qualitativo do leite, frente a legislacdo vigente para leite de vaca, todos os tratamentos aquecidos, com excecdo do
fratamento B-S1, apresentaram resultados satisfatérios, comprovando a eficiéncia da pasteurizacado lenta do leite em
relagéo ao controle de coliformes totais.

Abstract

The efficiency of the slow pasteurization on goat milk was measured by bacteriological count of coliforms, on
milk samples obtained in traditional (S1) and higienic (82) hand milking. The milk samples were treated according to
the following treatments: treatment A (Samples analysed two-hours after the milk arrived at the laboratory, without
heating), treatment B (Samples heated ta 62-65°C during 15 minutes); treatment C (Samples heated to 62-65°C during
30 minutes); treatment D (Samples heated to 62-85°C during 45 minutes); treatment E (Samples cooled to 8 £2°C). All
samples, except those of treatment A, were cooled to 8+2°C and maintened in this temperature, during 72 hours. The
analysis of variance show significant effect of treatment (P«0.01) The treatment B was the only, one to present signi-
ficant (P 0,01} interaction with the milking system. On the qualitative side, of the milk, according to the nowadays le-
gislation for the milk of cow, all the treatments based on heating, except treatment B-S1, presented satisfatory results,
proving the efficiency of the pasteurization on milk goat control of total coliforms.

|ntr0dugao O trabalho teve por finalidade estudar a efici-

O leite, em fungé@o de suas caracteristicas de
composi¢cdo e disponibilidade de nutrientes, é alta-
mente susceptivel ao crescimento de microorganis-
mos, mesmo guando mantidos em baixa temperatu-

ra(Spreer 8).

Segundo Demeter3, mesmo o leite contido em
um ubere sadio, raramente esta livre de germes e,
geralmente, sofre centaminagfes mais ou menos
intensas ao atravessar o condutc galactoforo. Esses
germes podem prejudicar o produto de duas maneiras:
influenciando negativamente os processos tecnologi-
cos na Industria lactea e causando enfermidades,
sendo, por conseguinte, chamados de patogénicos.

Apesar das controvérsias com relagdo aos mi-
croorganismos mais representativos da qualidade
sanitaria de um produto alimenticio, os coliformes e,
em especial, a Escherichia coli e os enterococcus, tem

merecido maior consideracdo (Sharf 7).

Luck 5, analisando o leite pasteurizado, afirma
que a quantidade e a qualidade dos microorganismos
nele presentes, dependem, fundamentalmente, do
controle de quatro fatores a saber: extensdo da con-
taminagdo do lejte cru, eficiéncia da pasteurizacéo,
extensdo da recontaminacdo apods pasteurizagdo e
temperatura de armazenamento do leite pasteurizado,
seja na usina de beneficiamento, durante o transporte,
na comercializagdo ou nas residéncias.

éncia da pasteurizagdo lenta do leite de cabra, quanti-
ficada por meios de parametros bacteriologicos
(colimetria), apds diversos tratamentos termicos do
leite obtido sob condicBes higienicas e tradicional

Material e Métodos

O trabalho fol conduzido no laboratério de tec-
nologia de leite do Centro Nacional de Pesquisa de
Caprinos (CNPC), situado no municipic de Sobral,
Ceara.

As amostras de leite de cabra foram colhidas,
nas areas experimentais do CNPC e em trés proprie-
dades vizinhas, durante a primeira ordenha em dois
sistemas de ordenha distintos: tradicional (S1) e higié-

0 (S2) No primeiro sistema (S1), os animais eram
ordenhados em aprisco de chéo batido, sem limpeza
de Ubere e sem filtracdo do leite ap6s a ordenha, si-
mulando o manejo comumente utilizado na regido. No
sistema higiénico (S2) os animais eram ordenhados
em salas de ordenha azulejada com lavagem diaria, o
leite era filtrado Imediatamente apos a ordenha e reali-
zava-se a limpeza do Ubere, antes da ordenha, com
solucdo desinfetante a base de lodo e imerséo dos
tetos em solucdo glicerinoiodada apos a mesma. Em
ambos sistemas, as coletas de leite foram realizadas
diariamente por um periodo de cinco dias e encami-
nhadas ao laboratério, no mesmo latdo utilizado na
ordenha, o qual permanecia no laboratério por duas
horas até se iniciar o processamento, visando com
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esta medida, simular o tempo normalmente percorri-
do entre o final da ordenha e a chegada do leite ao
Iaticinio.

Apds este periodo, foram tomadas amostras
(81 e S2), filtradas e envasadas em sacos de polietile-
no de baixa densidade recebendo os seguintes trata-
mentos: - Tratamento A: analisadas duas horas apos
a chegada ao laboratério, sem aguecimento; - Trata-
mento B: aquecidas a 62-65°C por 15 minutos, - Tra-
tamento C. aquecidas a 62-65°C por 30 minutos; -
Tratamento D: aquecidas a 62-65°C por 45 minutos; -
Tratamento E: resfriadas a 8+2°C. Todas as amostras
foram resfriadas a 8+2°C e mantidas nessa temperatu-
ra por um periodo de 72 hs, exceto as do tratamento
A

Para realizar o tratamento térmico, as diferen-
tes amostras foram colocadas no tangque de pasteuri-
zacao em agua aquecida a 68°C. Apods esta medida o
termostato foi regulado para 65°C e esperava-se cinco
minutos para iniciar a contagem do tempo, com o
intuito de estabilizar a temperatura da aguz e do leite
envasado.

As analises bacteriolégicas foram realizadas
segundo as normas técnicas preconizadas pelo Labo-
ratério Nacional de Referéncia Animal (BRASIL. Mi-

nistério da Agricultura) 1.

Os dados foram submetidos a analise de vari-
dncia e ao teste "F". Para a comparagao das médias
utilizou-se o teste LSD, ao nivel de P=0,01.

Resultados e Discussoes

Houve um efeito significativo (p<0,01) entre
tratamentos no controle de coliformes totais, porém
nao significativos entre os sistemas de ordenha (S1 e
S2) e as interacdes tratamento e sistema de ordenha

Os resultados da tabela 1, maostram as medias
do numero mais provavel (NMP) de coliformes to-
tais/ml nas amostras de leite de cabra obtidos em S1
e S2 submetidos aos diferentes tratamentos. Estes
resultados devem ser analisados, levando-se em con-
siderac8o o aspecto qualitativo do leite de cabra e a
adequacéo frente a legislacdo vigente para o leite de
vaca. Os tratamentos A e E apresentaram o mailor
NMP de coliformes totais/m! sendo estatisticamente
diferentes (P<0,01) dos demais Os tratamentos C e D
formaram um grupo homogéneo (P>001), apresen-
tando os menores valores de NMP de coliformes to-
tais

Os resultados obtidos fornecem informacdes de
interesse para uma melhor avaliagdo da temperatura
de aquecimento e tempo de exposi¢do durante a pas-
teurizacdo lenta do leite de cabra no controle de coli-
formes totais.

A diferencga estatistica significativa (P«0,01) en-
contrada entre tratamentos, deve-se em parte, ao fato
de ter-se analisado amostras aguecidas (62 a 65" C
por 15, 30 e 45 minutos) versos amostras ndo aqueci-
das.

Verificou-se um numero maior de coliformes
totais/ml, nos resultados apresentados, em relagdo

aqueles descritos por Leitao et al 4 gue mostraram ser
a temperatura de 63°C durante 10 minutos suficientes
para destruir os coliformes totais em leite comercial
pasteurizado. A tendéncia para contagem mais alta
do NMP de coliformes totais nas amostras de leite de
cabra aquecidas, observada neste trabalho, deve-se
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provavelmente, a técnica utilizada, visto que, utilizou-

se mejos liquidos, e segundo Ratto® sao capazes de
proporcionar contagem menos exatas e, geralmente,
apresentam resultados positivos com produtos lacteos
de baixa carga microbiana Em adigdo, a presenca de
microorganismos no leite de cabra pasteurizado, néo
invalida o método, uma vez que, em todos os trata-
mentos aquecidos exceto no B-S1 (aguecimento por
15 minutos em ordenha tradicional), o leite encontra-
se com uma carga microbiana dentro dos niveis pre-
vistos pela legislacdo (BRASIL. Ministéric da Salde

2), a qual especifica os seguintes padroes para deter-
minagdo do NMP de coliformes totais Leite tipo A
Maximo 1/ml; Leite tipo B Maximo 4/ml Leite tipo C
Maximo 10/ml

Apesar de nao ter havido significancia nas in-
teracbes ocorridas entre os tratamentas que sofreram
aguecimento, com excecdo do tratamento B € impor-
tante lembrar que este estudo sd foi destinado ao
controle de coliformes, restando, ainda, as demais
bactérias, principalmente, as que necessitam de mal-
or tempo de exposigao ao calor para serem inativadas

Conclusoes

Todas as amostras de leite aguecidas, com ex-
cecao do tratamento B-S1, apresentaram contagem
baixa de coliformes totais. Apesar do tratamento com
aquecimento por 15 minutos (ordenha higiénica 82
ser provavelmente mais econémico, € aconselhavel
utilizar o tratamento a 30 minutos com o intuito de
obter-se maior seguranca relacionada ao controle das
demals bactérias e por ser, provavelmente, mais eco-
ndmico que o tratamento a 45 minutos

Com o emprego correto desse sistema de pas-
teurizagdo sera possivel reduzir a carga de coliformes
do leite tornando-o propicio ao consumo humano

A eficiéncia da pasteurizacdo lenta do leite de
cabra no contrele de coliformes totals fol comprovada
uma vez que, as amostras submetidas aos tempos de
15 (852), 30 e 45 minutos atingiram o padrao de leite
de vaca tipo A e B na classificacdo do Ministerio da
Saude
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TABELA 1- Valores médios do namero mais provavel de coliformes totais/ml, nas amostras de leite de cabra obti-
das de ordenha tradicional e higienica submetidas a diversos tratamentos.

Ordenha
Tratamento Tradicional (S1) Coliformes Higiénica(S2) Média
totais media NMP/m] Coliformes totais media NMP/ml
A 110,00 110,00 110,00 ®
B 24,05 0,76 12,41 °
c 0,18 0,82 0,50°
D 1,03 0,63 0,83°
E 110,0 110,00 110,00 ®
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