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CAPITULO 1

Introducéo

O leite de cabra e seus derivados possuem um inegavel apelo comercial devido ao seu
status de “alimento saudéavel”. Essa classificagdo ¢ justificada pelos seus componentes
nutricionais e pela aceitacdo dos consumidores intolerantes ao leite de vaca, seja pela dificuldade
em digerir os seus globulos de gordura, ou pela intolerancia a caseina do leite em questdo. Em
sintonia a aceitacdo comercial desse produto, o Brasil vive atualmente uma fase de expansdo da
caprinocultura leiteira, com um desenvolvimento significativo. Aliado ao interesse do
consumidor, essa atividade rural encontra uma oportunidade Unica de se desenvolver de forma
profissional, evitando no futuro os problemas crénicos que a bovinocultura leiteira enfrenta no
Brasil.

Dessa forma, estudos que procurem caracterizar o leite de cabra e seus derivados no Brasil
possuem uma importancia atual significativa devido a necessidade de se conhecer detalhadamente
essa matéria-prima, a fim de dar o suporte cientifico necessario para o0 seu desenvolvimento
consciente e profissional. Assim, estudos sobre a qualidade microbioldgica do leite de cabra sdo
fundamentais referéncias para 6rgdos fiscalizadores atuarem; sugerindo normas de producéao e
pardmetros de qualidade a serem seguidos. Em complementacdo, estudos conduzidos com o
objetivo de se caracterizar detalhnadamente a microbiota natural do leite de cabra sdo importantes
para industria de laticinios, pois com maior entendimento da populagdo microbiana do leite

solugBes podem ser geradas para a producdo de derivados com caracteristicas especificas.

Contextualizacao e justificativa

O crescente desenvolvimento, da pecuéaria caprina de leite, implica em maiores cuidados
em relacdo a seguranca e qualidade microbiolégica da atividade; na producdo e
beneficiamento. Dessa forma, estudos que procurem caracterizar de forma adequada as
condigdes de producdo, estocagem e beneficiamento do leite de cabra sdo fundamentais para o
correto diagnostico de possiveis problemas que a caprinocultura leiteira pode apresentar. A
identificacdo precoce desses problemas facilitaria a correcdo adequada e efetiva dos mesmos e

evitaria a consolidagéo de deficiéncias cronicas na atividade, como atualmente ocorre com a
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bovinocultura leiteira no Brasil. A principal forma de se identificar esses problemas é pela
pesquisa de micro-organismos indicadores de higiene, que permitem a caracterizagdo das
condicdes de producdo e a averiguacdo dos efeitos de procedimentos corretivos. Em
associacdo, a pesquisa de patdgenos no leite de cabra tem uma importancia significativa para
garantia da seguranca desse produto e de seus derivados.

A enumeracdo de bactérias &cido laticas tem um especial interesse na industria de
alimentos, pois sdo micro-organismos imprescindiveis para o equilibrio da microbiota
intestinal humana, além de serem utilizados como ferramentas de seguranca alimentar e
bioconservagdo, uma vez que podem apresentar efeito antimicrobiano amplo contra patégenos
e mesmo contra micro-organismos deteriorantes. A presenca desses micro-organismos no leite
de cabra e nos seus derivados atende as expectativas do consumidor em consumir alimentos

saudaveis e naturais.

Objetivo geral

e Avaliar a qualidade, seguranca microbioldgica e enumerar a microbiota latica

autoctone do leite de cabra produzido na regido Centro-oeste.

Objetivos especificos

e Avaliar a qualidade fisico-quimica do leite de cabra produzido na regido Centro-oeste.

e Caracterizar a qualidade microbioldgica do leite de cabra, por meio da enumeracéo de
micro-organismos indicadores de qualidade higiénica e sanitaria.

e Enumerar a microbiota latica autoctone no leite de cabra.

e Pesquisar a presenca de micro-organismos patogénicos como Listeria monocytogenes,
Salmonella spp. e algumas cepas de Staphylococcus aureus no leite de cabra.

e Identificar as caracteristicas de producdo de leite de cabra nas propriedades avaliadas.

10



Revisao de literatura.

O leite € uma emulsao de globulos graxos, estabilizada por substancias albuminoides num
soro que contém em solucdo: acucar (lactose), matérias proteicas, sais minerais e organicos e
varios outros produtos em pequena quantidade, tais como: lecitina, uréia, aminoécidos, acido
citrico, acido latico, &cido acético, alcool, lactocromo, vitaminas, enzimas (BEHMER, 1984).

A caprinocultura leiteira € umas das atividades rurais que mais se desenvolve no cenario
agropecuario mundial. Dados obtidos na Food and Agriculture Organization das Nacgdes
Unidas (FAO 2010) mostram que, entre 1997 e 2007, essa atividade cresceu 18%, sendo a
segunda com maior desenvolvimento. A caprinocultura leiteira brasileira é uma atividade
econbmica relativamente recente, e contribui com 1,3% do leite de cabra produzido no mundo
(FAO 2010).

Ha trés aspectos importantes que caracterizam a demanda do leite de cabra. O primeiro
é que a cabra, mais do que qualquer outro animal, representa a principal fonte de carne, leite e
derivados para habitantes de areas rurais de baixa renda, onde o ditado popular que diz que “a
cabra é a vaca das pessoas pobres”, se encaixa perfeitamente. O segundo aspecto que
influencia essa demanda é a alta procura em paises desenvolvidos por produtos gourmets,
como queijos e iogurtes feitos a partir do leite de cabra. O Ultimo ponto que caracteriza a
demanda pelo leite de cabra esta nas suas caracteristicas consideradas medicinais para pessoas
que sofrem de alergia ao leite de vaca ou outras patologias gastrintestinais (HAENLEIN,
2004).

Quanto a esse Ultimo ponto, é preciso citar que o leite de cabra € validado, por
pesquisadores médicos e nutricionistas, como um alimento funcional, conforme definicdo
mais atualizada sobre o tema que diz: "Entende-se como alimento funcional todo produto
alimenticio ou componente do alimento e suas participacdes cientificamente conhecidas na
manutencdo da saude, reducdo de riscos de doencas cronicas e modificacdo das funcdes
fisioldgicas” (LAGUNA, 2003).

A influéncia do setor agropecuario na economia brasileira é inquestionavel. Levando-se em
consideracdo as séries estatisticas historicas, observa-se que o setor primario tem respondido por
volta de 10% de toda a riqueza gerada no Brasil. Quando se computam todos os setores que s&o

impactados, ou seja, quando sdo consideradas todas as transagOes que ocorrem ao longo das
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cadeias produtivas do agronegécio, historicamente observa-se que em torno de 30% do que é
produzido no Brasil tem origem, de alguma forma, na agropecuéria. (MARTINS, 2012).

Segundo dados do Censo Agropecuério Brasileiro de 2006, divulgados pelo IBGE (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica), existem 7.109.052 cabecas de caprinos no Brasil que estéo
espalhadas por todas as 508 microrregides brasileiras. Existem 286.553 estabelecimentos que
criam caprinos no Brasil, resultando em um nimero médio de 25 animais por estabelecimento. Os
18.008 estabelecimentos que produzem leite de cabra prospectaram em 2006, cerca de 21.275.000
litros de leite, indicando que cada estabelecimento produz 1.181,41 litros por ano. Transformando
em producdo diéria, observa-se que cada propriedade produz, em média, cerca de 3,24 litros de
leite de cabra por dia (MARTINS, 2012). Conclui-se entdo que a caprinocultura leiteira & uma
atividade que em sua maioria € exercida por pequenos e médios criadores. O mercado esta
subdividido em venda de leite fluido (93%), venda de leite em p6 (4%) e venda de queijos, doces
e iogurtes (3%). (COSTA, 2012).

No Brasil, os estados das regides Nordeste e Sudeste concentram 0s maiores indices de
producdo de leite de cabra. O Nordeste possui aproximadamente 92% do rebanho caprino do
pais e contribui com cerca de 45% da producdo leiteira nacional. Este dado € explicado pela
exploracdo em sua grande maioria ser da caprinocultura de corte na regido, além da producéo
leiteira de subsisténcia. J& 0 Sudeste, por apresentar uma cadeia produtiva mais organizada,
contribui com 54,6% de todo o leite de cabra que € produzido no pais, garantindo a
desenvolvimento do setor. Novos investimentos na producdo caprina, tanto em instalacdes,
reproducdo, sanidade do rebanho, quanto na qualidade higiénico-sanitaria da obtencdo da
matéria-prima e de seu aproveitamento apds beneficiamento e de derivados, tem mudado essa
realidade no pais. Prova disso é o desenvolvimento aproximado da atividade de 15% ao ano
(FAO 2010), indicando que o mercado estd em crescente expansao.

O aumento do consumo e da producdo do leite de cabra se deve principalmente, as suas
caracteristicas nutricionais e tecnolégicas. Seu potencial tecnolégico vem sendo muito
explorado, a partir da producédo de produtos diferenciados, como queijos e iogurtes. Inimeras
variedades de derivados, como queijos de cabra sdo produzidas em todo o mundo (MEDINA
& NUNEZ 2004; SCINTU & PIREDDA 2007). Esses produtos possuem um alto valor
agregado, devido a caracteristicas sensoriais particulares e ao apelo que possuem junto aos
consumidores, por serem considerados “alimentos saudaveis”.

Esse apelo é justificado por suas caracteristicas nutricionais. O leite de cabra é um

alimento que possui efeitos benéficos para a manutengdo da satde e de fungdes fisioldgicas.
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Ainda possui diversas vantagens terapéuticas, podendo ser consumido sem efeitos negativos
por pessoas que possuem alergias ou outros problemas gastrointestinais (HAENLEIN 2004;
PARK 2007; RIBEIRO & RIBEIRO 2010). Suas proteinas sdo mais rapidamente digeridas e
0s aminoacidos sdo absorvidos com maior eficiéncia do que aminoacidos do leite de vaca
(JENNESS 1980; JANDAL 1996).

Ao contrério do leite de vaca, que € ligeiramente acido, o leite de cabra tem natureza
alcalina, uma grande vantagem para pessoas com problemas de acidez estomacal. Esta
alcalinidade se deve a maior quantidade de proteina e a um arranjo diferente de fosfatos
(SAINI & GILL 1991). O leite de cabra apresenta, em relacdo ao leite de vaca, predominio de
B-caseina e maior quantidade de K-caseina e aS1-caseina; ainda, o lactosoro apresenta uma
menor quantidade de albumina sérica e lactoalbumina, o que representa uma grande vantagem
para pessoas alérgicas ao leite de vaca, que € uma condicdo considerada comum e acomete
cerca de 2,5% das criangas durante os trés primeiros anos de vida (BUSINCO & BELLANTI,
1993).

Apesar do leite de cabra apresentar essas caracteristicas favoraveis aos consumidores, a
caprinocultura leiteira ainda enfrenta varios desafios de producdo. A obtencdo de leite de
cabra com qualidade e seguranca depende diretamente da manutencéo de condicdes higiénico-
sanitarias adequadas na obtencdo da matéria-prima, no seu processamento e comercializagdo.
(RIBEIRO & RIBEIRO 2010).

O leite, a partir do momento de sua obtencao, esta sujeito a uma série de contaminacdes,
principalmente de origem microbiana, que passam a representar riscos a sua conservacao e a
satde do consumidor, quer no leite ou nos derivados. Deste fato, decorre a necessidade de se
dispor de adequado sistema de vigilancia e controle de consumo de leite, a partir de sua
obtencdo. O controle sanitario dos alimentos é uma atividade indispensavel a sociedade atual,
tendo em vista a possivel veiculacdo de agentes causadores de doenca através dos mesmos
(QUEIROZ, 1994 apud OLIVEIRA, 2005).

O termo qualidade refere-se a sua qualidade higiénica, composi¢do, volume,
sazonalidade, nivel tecnoldgico e saude do rebanho. A fim de responder a essa necessidade,
critérios de qualidade foram estabelecidas em muitos paises, com pardmetros higiénicos,
tecnoldgicos e sensoriais. Ainda, diversos laticinios utilizam estes critérios como referéncia
para 0 pagamento aos produtores, que tem a producdo mais valorizada de acordo com a
gualidade de seu produto (nutricional, sensorial e microbioldgica) (RIBEIRO & RIBEIRO
2010).
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No Brasil, os pardémetros de qualidade e exigéncias de producdo do leite de cabra foram
publicados na Instrugdo Normativa n® 37 (Brasil, 2000). Essa legislacdo foi criada com o
objetivo de regulamentar as condi¢cdes de producéo, a identidade e os requisitos minimos de
qualidade do leite de cabra destinado ao consumo humano em ambito nacional. Essa
legislacéo fixou as condi¢Oes adequadas de producdo, procedimentos de higiene de producéo,
de estocagem e transporte do leite cru e beneficiado, os padrfes de contaminacdo bacteriana
para o leite cru e beneficiado, e normas para beneficiamento do leite. Ainda, estabelece a
necessidade de adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) (BRASIL, 1997) pelos
estabelecimentos elaboradores do produto.

Nessa mesma regulamentacdo, estdo descritas as recomendagdes para as industrias
adequarem as condicdes de beneficiamento e elaboracdo dos derivados lacteos, enfatizando as
condicdes higiénico-sanitarias na producdo, caracteristicas das instalagdes, controle de pragas
e vetores, abastecimento de &gua, residuos, equipamentos e utensilios, manipuladores,
processamento dos produtos, rotulagem e armazenamento dos produtos elaborados, controle
de qualidade dos produtos, documentacéo e transporte do produto final.

A microbiota natural do leite de cabra possui grande interesse industrial e econémico.
Além de ser util para se identificar as condi¢cdes higiénicas de producdo e sanidade dos
animais produtores (pela pesquisa de micro-organismos indicadores de higiene e patdgenos),
a microbiota autoctone dessa matéria-prima pode ser explorada visando a producdo de
derivados e a seguridade alimentar. Nesse sentido, varios estudos ja foram publicados em
diversos paises, visando a caracterizacdo dessa microbiota com potencial tecnoldgico, a ser
aplicada na producdo de derivados de leite de cabra, e com atividade antimicrobiana
(HERREROS et al. 2005; COCOLIN et al. 2007; MARTIN-PLATERO et al. 2009; ASTERI
et al. 2010).

Para esses fins, as bactérias acido laticas (BAL), naturalmente presentes no leite de
cabra, sdo 0s micro-organismos mais utilizados como transformadores e bioprotetores. A
identificacdo e caracterizagdo de culturas de BAL, com esse potencial, ttm um especial
interesse na indastria de alimentos para serem utilizadas como ferramentas de seguranca
alimentar e bioconservacdo, uma vez que dependendo das espécies identificadas e
bacteriocinas produzidas, podem apresentar um efeito antimicrobiano amplo contra patdgenos
e mesmo contra micro-organismos deteriorantes. Além disso, sua capacidade de adaptacao e

desenvolvimento nos produtos beneficiados é facilitada, o que permite a expressdo de seu
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potencial antimicrobiano. Dessa forma, BAL especificas isoladas do leite de cabra podem ser
amplamente utilizadas como ferramentas de seguranca alimentar (ASTERI et al., 2010)

Considerando a atual fase de desenvolvimento da producdo de leite de cabra no Brasil, a
oportunidade para se realizar estudos visando a sua caracterizacdo adequada é Unica. Nesse
momento, um detalhamento de caracteristicas de producdo e potencial tecnologico do leite de
cabra é fundamental, para evitar falhas no futuro devido a problemas bésicos como os
observados na producéo leiteira convencional de vacas (NERO et al. 2004; MONTEIRO et al.
2007; NERO et al. 2007; NERO et al. 2008; DE MATTOS et al. 2010).

Assim, estudos que procurem caracterizar de forma adequada as condic¢des de producéo,
estocagem e beneficiamento do leite de cabra sdo fundamentais para o correto diagnostico de
possiveis problemas que a caprinocultura leiteira pode apresentar. A identificacdo precoce
desses problemas facilitaria a correcdo adequada e efetiva dos mesmos e evitaria a
consolidacdo de deficiéncias cronicas na atividade. A principal forma de se identificar esses
problemas é pela pesquisa de micro-organismos indicadores de higiene, que permitem a
caracterizacdo das condicBes de producdo e a averiguacdo dos efeitos de procedimentos

corretivos. E para se verificar o potencial comercial de utilizacdo dessa matéria-prima.

Composicao

A composicdo do leite produzido por uma espécie depende: da raca, do genotipo do
animal, do estagio da lactacdo, da alimentacdo e de condi¢cGes ambientais. Além disso, 0s
valores encontrados ainda podem ser afetados pela metodologia adotada pelo pesquisador
(CEBALLOS et al., 2009).

Lipideos

Os lipideos estdo entre os componentes mais importantes do leite em termos de custo e
rentabilidade para a industria de laticinios e derivados, sendo 0 componente mais usado para
fabricacdo dos derivados, como queijos, manteigas, cremes etc. Os lipideos sdo encontrados
no leite na forma de globulos de gordura de variados tamanhos.

O percentual de gordura do leite de cabra é muito similar ao encontrado no leite de

vaca, e em ambos a composicdo dos acidos graxos depende da composicao da dieta a qual o
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animal foi submetido. Porém existem duas caracteristicas importantes relacionadas a gordura
do leite de cabra que diferenciam do leite de vaca.

A primeira é que os globulos de gordura encontrados no leite de cabra, comparado aos
encontrados no leite bovino, sdo menores e com maior superficie de contato. Este menor
tamanho facilita uma maior dispersdo e uma distribuicdo mais homogénea da gordura.
Enquanto no leite de vaca a porcentagem de glébulos menores que 5um é de
aproximadamente 60%, no leite de cabra a concentracdo dessas moléculas é de
aproximadamente 80%. Essa diferenca é importante tanto para a inddstria de derivados, pois
resulta em produtos com textura mais suave, porém produtos que utilizem a gordura, como a
manteiga, podem ser mais dificeis de obter. Além disso, essa diferenca faz com que o leite de
cabra seja mais facilmente digerido, pois possibilita a acdo mais efetiva de lipases (JENNES
1980; JANDAL 1996; RIBEIRO & RIBEIRO 2001; SILANIKOVE et al., 2010).

A outra diferenca diz respeito a proporcao dos acidos graxos de presentes no leite de
cabra, sendo encontrada maior quantidade de &cidos graxos de cadeia média, como o acido
caproico (C6:0), acido caprilico (C8:0) e acido caprico (C10:0). A presenca dessas moléculas
é, em parte, responsavel pelo odor caracteristico do leite de cabra, que as tem em maior
quantidade (36% no leite de cabra versus 21% no leite de vaca). Apresenta ainda menor
presenca de &cidos graxos de cadeia longa, como acido estearico (C18:0) e &cido oleico
(C18:1). Esta proporcdo diminui a sintese de colesterol endégeno (HAENLEIN, 2004;
SILANIKOVE et al., 2010).

Carboidratos

Assim como no leite bovino, a lactose é o principal carboidrato presente no leite de
cabra e é sintetizada de glicose e galactose na glandula mamaria. A lactose € de grande
importancia, visto que ela € uma das responsaveis por manter o equilibrio osmotico entre a
corrente sanguinea e as células alveolares da glandula mamaria durante a sintese e secrecdo
do leite, além disso, a lactose favorece a absorcéo intestinal de célcio, magnésio e fdsforo.
Porém, o leite caprino possui menor concentracdo de lactose: 4,1% versus 4,7% do leite de
vaca. Além da lactose, outros carboidratos também sdo encontrados no leite de cabra, séo
oligossacarideos, glicopeptideos, glicoproteinas e nucleotideos (LARSON & SMITH, 1974;
CAMPBELL & MARSHALL, 1975; PARK et al., 2006; SILANIKOVE et al., 2010).
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Proteinas

As proteinas do leite podem ser divididas em trés classes: caseinas, que € a fragédo
protéica coagulavel, e se apresentam como uma estrutura micelar interligada por fosfato de
calcio. As caseinas difundem a luz e conferem ao leite sua aparéncia branca opalescente. A
segunda classe de proteinas sdo as ndo coagulaveis B lactoglobulina e a lactoalbumina,
presentes no soro e correspondentes a 17 — 22% do total de proteinas. E a terceira classe séo
as proteoses, peptonas, albumina serica e imunoglobulinas, as quais ocorrem em baixas
concentragdes. No leite de cabra os cinco principais tipos de proteina sdo: B-lactoglobulina (-
Lg), a-lactoalbumina (a-Lg), k-caseina (k-CN), B-caseina (B-CN), e aS2-caseina (RIBEIRO
& RIBEIRO, 2001; PARK & HAENLEIN, 2006).

Bovinos e caprinos tem concentracfes de proteinas semelhantes no leite, as diferencas
estdo na porcentagem de cada tipo de submicela na molécula em cada espécie. Um exemplo é
a B-caseina, principal componente proteico no leite de cabra, ja na vaca a principal fragdo é a
aS1-caseina. Uma diferenca marcante entre as fracdes de proteinas presentes no leite das duas
espécies sdo as fragdes aSl-caseina e aS2-caseina. Na cabra ha muito menos aS1-caseina e

muito mais aS2-caseina quando comparada ao leite bovino (PARK & HAENLEIN 2006).

Vitaminas

O leite de cabra é rico em vitamina A, com concentracdo maior que a do leite bovino.
Esse é um fator responsavel pela coloracdo branca, mais acentuada do que a do leite de vaca,
que ¢ ligeiramente amarelado. As cabras conseguem converter no leite todo o B caroteno em
vitamina A. Esse teor elevado de vitamina A € benéfico, pois pode prevenir doencas
degenerativas de visdo, reproducéo, pele e perda de funcbes organicas. Porém as cabras tem
menor concentracdo de acido fdlico, necessario na sintese de hemoglobina, e vitamina B12
(LAGUNA, 2003; PARK & HAENLEIN 2006).

Minerais

O leite de cabra é rico em célcio (134mg/100g) e fosforo (121mg/100g). Este fato é
importante em paises que existem pessoas sem acesso a fontes de célcio e fosforo advindas da

carne, essa deficiéncia diaria pode ser suprida através do leite caprino. Além desses dois
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elementos encontrados em abundancia, e em maior concentracdo que no leite bovino, o leite
caprino tem maiores concentracdes de potdssio, magnésio e cloro. Porém tem menores
concentracdes de sddio e enxofre que os encontrados no leite de vaca (PARK & HAENLEIN
2006).

Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra

Acidez

A acidez do leite decorre da presenca de &cidos organicos fracos, portanto, a simples
medida do pH ndo permite o calculo da quantidade de acido presente. Nos laticinios, a acidez
do leite é usualmente expressa em graus Dornic, onde se considera que toda acidez do leite
deva-se ao &cido latico. Um grau Dornic equivale a 0,1g de &cido latico por litro de leite. No
leite de cabras higidas esse valor varia entre 12 e 16°D, lembrando que no leite congelado,
uma das maneiras de comercializacdo do produto, essa acidez pode variar entre 11 e 18°D
(MAGALHAES, 2005). Pela Instrucdo Normativa N°37, de 2000, a acidez pode variar entre
13 a 18°D (BRASIL, 2000).

Densidade

A densidade esta relacionada a riqueza do leite em sélidos totais, podendo diminuir
com a adicdo de agua. A densidade relativa é a relacdo obtida em comparagdo com a
densidade da &gua pura 15°C, é de 1,000 g/mL. Como o volume de qualquer substancia varia
com a temperatura, é necessario especificar ou padronizar a temperatura (PRATA, 1998, apud
OLIVEIRA, 2005).

Para o leite de cabra, a faixa esta situada entre 1.026 a 1.042g/mL dependendo se estes
valores relacionam-se a leite individual ou leite de mistura e também, varia em funcdo das
estacdes do ano, do estado fisioldgico e da raca do animal. De acordo com a Instrucdo
Normativa N° 37, de 2000, a densidade medida em 15°C deve estar na faixa de 1,028 a
1,034g/mL (BRASIL, 2000).

A avaliacdo da densidade pode servir como indicativo de fraude por adicdo de agua.

Dentre as causas anormais de variacdo desse parametro, pode se destacar a adigdo de agua, o
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que leva a uma diminuicdo na densidade do leite e por outro lado o desnate e a adi¢do de
amido que aumentam a densidade (AGNESE et al., 2002, apud OLIVEIRA, 2005).

indice crioscopico

O indice crioscopico ou ponto de congelamento do leite € de suas caracteristicas a
menos variavel, estando ligado a concentracdo dos componentes sollveis em agua. A lactose
e 0s sais contribuem em torno de 75 a 80% da diminuicdo do ponto de congelamento total,
sendo o restante influenciado por outros constituintes hidrossoltveis como célcio, potassio,
magnésio, lactatos, fosfatos, ureia e dioxido de carbono (BRASIL et al., 1999).

A relativa constancia do ponto crioscopico do leite e a sua variagdo proporcional de
acordo com a quantidade adicionada, aliados a relativa facilidade de medicdo, quando
comparado com as outras propriedades coligativas das solucdes, fazem com que a crioscopia
do leite seja 0 método universalmente aceito para a constatacdo de fraude por adicdo de dgua
(CARVALHO, 1997apud BRASIL,1999).

Segundo Park et al., 2006, o ponto de congelamento do leite de cabra € mais baixo
(-0,540 a -0,573°C) do que o leite de vaca ( -0,530 a -0,570°C) (PARK et al., 2007).

Microbiologia do leite

Bactérias acido laticas

As bactérias acido laticas (BAL) representam um grande grupo de micro-organismos
naturalmente encontrado em alimentos, inclusive leite e derivados, que incluem os géneros
Lactobacillus, Lactococcus, Carnobacterium, Enterococcus, Lactosphaera, Leuconostoc,
Melissococcus, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus,
Weissella, Microbacterium. (HOLZAPFEL et al., 2001).

Os micro-organismos pertencentes a €sse grupo possuem varias caracteristicas
morfologicas, metabolicas e fisiologicas em comum: sdo Gram positivas, ndo formadoras de
esporos, catalase negativas, fastidiosas, anaerdbicas, aerotolerantes e acido-tolerantes, e
possuem metabolismo fermentativo, sendo o acido latico o principal produto final. O processo
de fermentacdo pode ser homo ou heterofermentativo: No primeiro caso sdo geradas
moléculas de lactato, como ocorre em Streptococcus e Lactococcus, e no segundo séo
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produzidos lactatos, etanol e dioxido de carbono, em Leuconostoc e em alguns lactobacilos
(DE MARTINIS, 2003; PARADA et al., 2007apud ORTOLANI et. al, 2009).

Além de estarem naturalmente presentes em varios alimentos, BAL podem ser
encontradas em solo, 4gua, esterco, esgoto e silagem. Ainda, podem ser isolados de cavidade
oral, trato digestorio e vagina, onde exercem influéncia benéfica nos ecossistemas
microbianos de seres humanos e animais (HOLZAPFEL et al., 2001 apud ORTOLANI et. al,
2009).

As BAL sdo muito estudadas por produzirem substancias bioconservadoras,
bacteriocinas que inibem a multiplicagdo de micro-organismos indesejados, deteriorantes ou
nocivos a saude. Podem interferir com a multiplicagdo de bactérias deteriorantes e
patogénicas por meio de varios mecanismos: competicdo por oxigénio, competicdo por sitios
de ligacdo e producdo de substancias antagonistas, especialmente bacteriocinas.

A habilidade de BAL produtoras de bacteriocinas e/ou suas proteinas antimicrobianas
em inibir Listeria monocytogenes e outros organismos Gram positivos patogénicos, pode
promover uma maior seguranca microbioldgica de alimentos processados. (DE MARTINIS et
al., 2003)

Micro-organismos indicadores da qualidade higiénico e sanitaria

Os micro-organismos indicadores sdo aqueles que, quando presentes em um alimento,
podem fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a
provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial do alimento, além de
poderem indicar condi¢Bes sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo ou
armazenamento. Os micro-organismos indicadores podem ser utilizados para refletir a
qualidade microbioldgica dos alimentos em relacdo a vida de prateleira ou a seguranca, neste
ultimo caso, devido a presenca de patdgenos alimentares (JAY, 2005; FRANCO &
LANDGRAF, 1996).
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Coliformes totais

Este grupo é composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de
fermentar a lactose com producdo de gas, quando incubados a 35-37°C por 48 horas. S&o
bacilos Gram-negativos e ndo formadores de esporos.

Fazem parte desse grupo predominantemente bactérias pertencentes aos géneros
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. Destes, apenas a Escherichia coli tem
como habitat priméario o trato intestinal do homem e animais. Os demais, além de serem
encontrados nas fezes, também estdo presentes em outros ambientes como vegetais e solo,
onde persistem por tempo superior ao de bactérias patogénicas de origem intestinal.
Consequentemente, a presenca de coliformes totais no alimento ndo indica, necessariamente,
contaminacdo fecal recente ou ocorréncia de enteropatdgenos, sendo importantes indicadores
de condigdes higiénicas insatisfatdrias, com provavel contaminacdo pos-processamento;
deficiéncia nos processos de limpeza, sanitizacdo e tratamento térmico; e multiplicacdo
durante o processamento ou estocagem (FRANCO & LANDGRAF, 1996; SILVA JUNIOR et
al., 2001, apud MENDES et. al, 2009).

Coliformes termotolerantes

Os coliformes termotolerantes constituem um subgrupo dos coliformes totais, sendo
gue sua presenca indica que ha grande probabilidade de que o alimento tenha entrado em
contato com material de origem fecal, caracterizados ainda pela sua capacidade de
fermentarem a lactose com producéo de acido e gas, a temperatura de 45°C.

Visto que a Escherichia coli é o melhor indicador de contaminacéo fecal que os outros
géneros, é desejavel a determinacdo de sua incidéncia em uma populacdo de coliformes. Sua
pesquisa € de extrema importancia para a satde publica, pois cepas enteropatogénicas podem
causar diarreia e vémito em criangas e cepas toxigénicas, como a E. coli O157:H7, podem
causar sindrome urémica hemolitica (JAY, 2005; MHONE et al., 2011).
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Bactérias aerobias mesofilas

O grupo dos aerébios mesofilos € formado por todos aqueles micro-organismos
capazes de crescer em temperaturas de 35-37°C em condicdes de aerobiose. Esses micro-
organismos indicam a qualidade com que o alimento foi obtido ou processado, e sua presenga
em altas contagens é indicativa de procedimento higiénico inadequado na producgdo, no
beneficiamento ou na conservacao, dependendo da origem da amostra. Também € necessario
considerar que todas as bactérias patogénicas de origem alimentar sdo mesofilas, e, portanto,
uma alta contagem desse grupo pode significar que houve problemas na conservacdo e/ou
transporte do leite, que criou condigdes para o crescimento de patégenos (FRANCO &
LANDGRAF, 1996).

Bactérias psicrotrdficas

Bactérias psicrotroficas sdo pesquisadas para avaliar o grau de deterioracdo de
alimentos refrigerados, pois mesmo sua temperatura de reprodugdo pode chegar ao minimo de
5°C. Além disso, este grupo de bactérias apresenta capacidade de producdo de enzimas
lipoliticas e proteoliticas termoresistentes, que mantém a sua atividade enzimatica ap6s a
pasteurizacdo, ou mesmo, ap6s o tratamento de Ultra Alta Temperatura (UAT) (SANTOS
&LARANJA, 2001).

Bolores e Leveduras

A pesquisa desses micro-organismos € importante, pois sua presenca em altas
contagens pode representar perigo a salde devido a producdo de micotoxinas. Além disso,
provocam deterioracdo dos alimentos, tornando-os impréprios para 0 consumo e causando
significativo prejuizo econdmico (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Micro-organismos patogénicos.

Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus sdo cocos gram-positivo, imdveis, ndo encapsulados e nao

esporulados. S&o fermentadores de manitol e produzem as enzimas coagulase, termonuclease
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e hemolisina. S&o anaerobios facultativos, fermentam carboidratos e causam protedlise. Sua
importancia est4 na habilidade de produzir enterotoxinas estaveis aos tratamentos térmicos
(MHONE et al., 2011). Assim, mesmo o micro-organismo sendo destruido pelos tratamentos
térmicos, as suas toxinas podem permanecer ativas nos alimentos. Além disso, é a causa mais
frequente de mastite em ovelhas e cabras (BIBEK, 2005; MHONE et al., 2011).

Listeria monocytogenes

Os micro-organismos do género Listeria, sdo pequenos bastonetes Gram-positivos,
ndo formadores de esporos e capsula, anaerdbios facultativos, mdveis, devido a presenca de
flagelos peritriquios, e, em meio sélido a 20-25°C apresentam mobilidade tipica em forma de
“guarda-chuva” (BILLE & ROCOURT, 2003, apud BORGES et al., 2009).

Listeria monocytogenes € um importante patogeno de origem alimentar, uma vez que a
presenca desse micro-organismo em alimentos pode causar listeriose doenca caracterizada por
quadros de gastrenterite e, em casos mais graves, septicemia, meningite e meningoencefalite.
Surtos de listeriose, embora relativamente raros, sempre envolvem mortalidade, sobretudo em
grupos de risco bem definidos (idosos, neonatos, gestantes e pessoas imunodeprimidas)
(BORGES et. al, 2009).

Salmonella spp.

Salmonella spp. é um bastonete Gram negativo, movel e ndo formador de esporos.
Desenvolve-se na faixa de temperatura de 6,5-47°C e em pH até 4,5. A Salmonella spp. é um
micro-organismo que permanece viavel por longos periodos em alimentos congelados.

A importancia desse micro-organismo para a saude publica reside em sua habilidade
para causar desde uma simples gastrenterite auto limitante até, em casos mais extremos, a

febre tiféide causada pelo sorotipo Salmonella typhi (BIBEK, 2009).

Propriedades do leite de cabra

Alergia ao leite
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O leite de cabra € um alimento que possui efeitos benéficos para a manutencdo da
salde e de funcGes fisiologicas. Ainda possui diversas vantagens terapéuticas, podendo ser
consumido sem efeitos negativos por pessoas que possuem alergias ou outros problemas
gastrointestinais (Haenlein 2004; Park 2007; Ribeiro and Ribeiro 2010). Suas proteinas sdo
mais rapidamente digeridas e os aminoacidos sdo absorvidos com maior eficiéncia do que 0s
aminoacidos do leite de vaca (JENNESS 1980; JANDAL, 1996).

A alergia alimentar € uma sindrome clinica resultante da sensibilizacdo de um
individuo, no ldmen intestinal, por proteinas dietéticas ou outros alérgenos presentes no
alimento. Muitos alimentos podem causar reacdes alérgicas, como c6co, canela, milho, ovos,
frutos do mar, café entre outros, porém, a alergia ao leite de vaca € a causa mais frequente de
alergia alimentar (FIRER et al., 1981;Mc CLENATHAN & WALKER, 1982; RAPP, 1981
apud HEYMAN & DESJEUX, 1992).

As manifestagdes clinicas dependem do 6rgdo afetado, sendo mais comuns o0s
sintomas gastrointestinais, respiratorios e cutaneos. Os sinais e sintomas variam desde reaces
locais, como edema e prurido em labios, nduseas, vémitos, diarreia, eczema e urticaria, até
manifestacdes sistémicas graves de carater anafilatico (BURKS & SAMPSON 1992).

A alergia ao leite bovino envolve a resposta da Ig E, onde a B-lactoglobulina é uma
proteina altamente resistente a hidrdlise no limen intestinal, e provavelmente responsavel
pela resposta exacerbada (TAYLOR, 1986; ROBERTSON et al., 1982; HEYMAN &
DESJEUX, 1992).

Apresenta prevaléncia de 2,5% em criancas abaixo dos trés anos de idade e 12 a 30%
em recém-nascidos com menos de trés meses de idade (BUSINCO & BELLANTI, 1993). No
final da década de 50, cerca de 6 % das criancas nos Estados Unidos apresentavam respostas
alérgicas ao consumo de leite de vaca nos primeiros meses de vida e, acredita-se que este
indice tenha aumentado. Devido ao aumento do nimero de bebés alimentados artificialmente,
em fungdo da menor frequéncia do habito de amamentacéo natural (RIBEIRO & RIBEIRO,
2001).

As criangas alérgicas ao leite podem pertencer a trés grupos: aquelas que sao alérgicas
a um fator espécie-especifico da lactoalbumina bovina; as sensiveis a um fator comum a todas
as lactoalbuminas animais; e as sensiveis a caseina. O tratamento com substituicdo do leite de
vaca por leite de cabra é efetivo em cerca de 30 a 40% dos casos (RIBEIRO & RIBEIRO,
2001; HAENLEIN, 2004).
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CAPITULO 2

QUALIDADE, SEGURANCA MICROBIOLOGICA E ENUMERAGCAO DA
MICROBIOTA LATICA AUTOCTONE DO LEITE DE CABRA PRODUZIDO NA
REGIAO CENTRO-OESTE.

RESUMO

A caprinocultura leiteira brasileira € uma atividade econdmica relativamente recente, e com
grande potencial de crescimento, devido as suas caracteristicas sensoriais Unicas e também a
sua caracterizacdo de alimento saudavel e funcional, porém ndo ha dados publicados
suficientes para se criar um padrdo do produto obtido no Brasil. Os objetivos desse trabalho
foram avaliar os padrdes fisico-quimicos da producédo e caracterizar a qualidade e seguranca
microbioldgica do leite de cabra na regido Centro Oeste. Amostras de leite de cabra, de pool
de animais (n=40) e de conjunto (n=10), foram coletadas para pesquisa de aerdbios mesofilos
(AM), coliformes totais (CT), Escherichia coli (EC), bactérias acido laticas (BAL),
Staphylococcus aureus (SA), bactérias psicrotréficas (PSI), bolores e leveduras (B/L),
Listeria monocytogenes e Salmonella spp. Ainda, todas as amostras foram analisadas quanto
aos teores de gordura (G), solidos ndo gordurosos (SNG), densidade (D), proteina (Ppt),
lactose (Lac),pH, acidez Dornic, indice crioscopico (IC) e pesquisa de residuos de
antibioticos.Nas amostras que apresentaram crescimento microbioldgico, as contagens médias
deAM foram1,2x10°® UFC/mL (animais) e 7,6x10° UFC/mL (conjunto); de CT foram 1,0
UFC/mL (animais) e 1,2x10* UFC/mL (conjunto); de EC foi 2,0 UFC/mL (conjunto); de PSI,
1,0x10* UFC/mL (conjunto); de BAL, 4,7x10> UFC/mL (animais) e 7,8x10° UFC/mL
(conjunto); de B/L 1,0 UFC/mL (animais) e 4,9x10° UFC/mL (conjunto) e de SA foram
2,1x10* UFC/mL (animais) e 2,8x10*> UFC/mL (conjunto). L. monocytogenes e Salmonella
spp ndo foram detectadas em nenhuma amostra. Nas andlises fisico quimicas os resultados
médios foram: G (animais:2,87%, conjunto: 4,8%); SNG (animais: 9,1%, conjunto: 9,5%; Ppt
(animais: 3,4%, conjunto: 4,0%); Lac (animais: 5,0%, conjunto: 4,9%); acidez Dornic
(animais: 18°D, conjunto 19°D); pH (animais e conjunto 7,0); IC (animais e conjunto: -
0,558°H).Todas as amostras foram negativas para a pesquisa de residuos de antibioticos. Os
resultados obtidos permitem concluir que o leite de cabra produzido na regido estudada,
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apresenta qualidade satisfatoria e, os dados gerados podem contribuir para o estimulo e o
aumento da producdo desse leite e seus derivados na regido.

Palavras chaves: caprinocultura; atividade leiteira; aerobios mesofilos; Salmonella.

QUALITY, MICROBIOLOGICAL SAFETY AND ENUMERATION OF
AUTOCHTHONOUS LACTIC MICROBIOLOGY OF GOAT MILK PRODUCED IN
THE MIDWEST REGION OF BRAZIL.

ABSTRACT

The Brazilian dairy goat is a relatively new economic activity and with great growth potential
due to their unique sensory characteristics and its characterization as a healthy and functional
food, however the published data are not sufficient to create a standard product obtained in
the country. The goals of this study were to evaluate the quality and microbiological safety of
goat milk produced in the Midwest region of Brazil. Animal pool samples (n=40) and whole
milk samples (n=10) were collected on the Distrito Federal and Entorno region to the research
of mesophilic aerobic bacteria (MA), total coliforms (TC), Escherichia coli (EC), acid-lactic
bacteria (ALB), Staphylococcus aureus(SA), psychrotrophic bacteria (PSI), yeast and mold
(Y/M), Listeria monocytogenes and Salmonella spp. All samples were analyzed for fat
content (G), solid not fat (SNF), density(D), protein (Ppt), lactose (Lac), pH, acidity,
cryoscopic index (ClI) and antibiotics residues.The mean scores of samples with
microbiological growth were: MA 1,2x10° CFU/mL (animals) and 7,6x10° CFU/mL (whole
milk); TC 1,0 CFU/mL (animals) and 1,2x10* CFU/mL (whole milk); EC 2,0 CFU/mL
(animals); PSI 1,0x10* CFU/mL (whole milk); ALB 4,7x10° CFU/mL (animals) and 7,8x10°
CFU/mL (whole milk); Y/M, 1,0 CFU/mL (animals) and 4,9x10° CFU/mL (whole milk);
SA2,1x10° CFU/mL (animals) and 2,8x10?> CFU/mL (whole milk). L.monocytogenes and
Salmonella spp. were not detected in any sample. The physicalchemical means observed
were: Fat (animals: 2,87%, whole milk: 4,8%); non fat solids (animals: 9,1%, whole milk:
9,5%); Protein (animals: 3,4%, whole milk: 4,0%); lactose (animals: 5,0%, whole milk:
4,9%); acidity (animals: 18°D, whole milk: 19°D); pH (animals and whole milk 7,0); animals
and whole milk CI -0,558°H). There were no positive samples for antibiotic residues. The

Anglo-Nubian and Saanen breeds showed significant differences only in relation to content of
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freezing point and acidity. The results indicate that the goat milk produced in the analyzed
region offers quality and microbiological safety and may bean incentive for the further

development of dairy goat.

Keywords: goat farming; dairy activity; mesophilic aerobic bacteria; Salmonella.

Introducéo

A caprinocultura leiteira € umas das atividades rurais que mais se desenvolve no
cenario agropecuario mundial. Dados obtidos na Food and Agriculture Organization das
Nacdes Unidas mostram que, entre 1997 e 2007, essa atividade cresceu 18%, sendo a segunda
com maior desenvolvimento. A caprinocultura leiteira brasileira € uma atividade econémica
relativamente recente, e contribui com 1,3% do leite de cabra produzido no mundo (FAO
2010).

A producdo brasileira é de cerca de 3,24 litros de leite de cabra por dia (MARTINS, 2012).
No pais a caprinocultura leiteira é uma atividade que em sua maioria, é exercida por pequenos e
médios criadores. O mercado esta subdividido em venda de leite fluido (93%), venda de leite em
pb (4%) e venda de queijos, doces e iogurtes (3%) (COSTA, 2012).

O aumento do consumo e da producéo do leite de cabra se deve principalmente, as suas
caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas. Seu potencial tecnolégico vem sendo muito
explorado a partir da producdo de produtos diferenciados, como queijos e iogurtes. Inimeras
variedades de derivados, como queijos de cabra sdo produzidas em todo o mundo. Esses
produtos possuem um alto valor agregado, devido a caracteristicas sensoriais particulares e ao
apelo que possuem junto aos consumidores, por serem considerados “alimentos saudaveis”
(MEDINA & NUNEZ 2004; SCINTU & PIREDDA 2007).

Apesar do leite de cabra apresentar essas caracteristicas favoraveis aos consumidores, a
caprinocultura leiteira ainda enfrenta varios desafios de producdo. A obtencdo de leite de
cabra com qualidade e seguranca depende diretamente da manutencdo de condicdes higiénico-
sanitérias adequadas na obtencdo da matéria-prima, no seu processamento e comercializag&o.
(RIBEIRO & RIBEIRO 2010).

No Brasil, os parametros de qualidade e as exigéncias de producéo do leite de cabra,
estdo contidos na Instrucdo Normativa n°® 37 (Brasil, 2000) que regulamenta além das

condicBes de producdo, a identidade e os requisitos minimos de qualidade do leite de cabra
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destinado ao consumo humano em ambito nacional. Estabelece os procedimentos de higiene
de producgédo, de estocagem e transporte do leite cru e beneficiado, os padrfes de
contaminacdo bacteriana para o leite cru e beneficiado, e as normas para beneficiamento do
leite e, a necessidade de adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo pelos estabelecimentos
elaboradores do produto(BRASIL, 1997).

Considerando a atual fase de desenvolvimento da produgéo de leite de cabra no Brasil, a
oportunidade para se realizar estudos visando a sua caracterizacdo adequada é Unica. Nesse
momento, um detalhamento de caracteristicas de producéo e potencial tecnologico do leite de
cabra é fundamental, para evitar falhas no futuro devido a problemas basicos como o0s
observados na producéo leiteira convencional de vacas (NERO et al. 2004; MONTEIRO et al.
2007; NERO et al. 2007; NERO et al. 2008; DE MATTOS et al. 2010).

Pesquisas que procurem caracterizar de forma adequada as condicdes de producéo,
estocagem e beneficiamento do leite de cabra sdo fundamentais para o correto diagndéstico de
possiveis problemas que a caprinocultura leiteira possa apresentar. A identificacdo precoce
desses problemas facilitaria a correcdo adequada e efetiva dos mesmos e evitaria a
consolidacdo de deficiéncias cronicas na atividade. A principal forma de se identificar esses
problemas é por meio da pesquisa de micro-organismos indicadores de higiene, que permitem
a caracterizacdo das condigdes de producdo e averiguacdo dos efeitos de procedimentos
corretivos e, para se verificar o potencial comercial de utilizagdo dessa matéria-prima.

Assim, esta pesquisa teve por objetivo contribuir com dados que permitam avaliar a
qualidade fisico-quimica e microbioldgica do leite de cabra produzido na regido Centro Oeste,
gerando dados que possam estimular a caprinocultura leiteira e a oferta de produtos com valor
agregado.

Material e métodos

Caracterizacao das propriedades
Nas trés propriedades estudadas foi aplicado um questionario aos produtores,

abrangendo questfes sobre caracteristicas do rebanho e produgéo, assim como procedimentos

higiénicos presentes ou ndo nas propriedades, conforme contido na Tabela 1.
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Tabela 1. Caracteristicas das propriedades e da produgdo de leite de cabra avaliadas por
questionario aplicado aos produtores.

3. Boas praticas de obtencéo

1. Dados da Propriedade 2. Caracteristicas do rebanho )
do leite
1.1. Nome 2.1. Raga do rebanho 3.1. Pré-dipping
1.2. Localizagéo 2.2. NUmero de animais 3.2. Pos-dipping
. - 3.3. Descarte dos primeiros
1.3. Proprietario 2.3. Produtividade :
jatos
1.4. Atividades da 2.4. Quantidade de animais L
] N 3.4. Higienizacéo dos tetos
propriedade em lactacéo

: . 3.5. Higienizagéo dos
1.5. Sistema de criagdo - _
utensilios (antes e depois)

) 3.6. Higienizacéo do
1.6. Sistema de ordenha o
recipiente de conservacéo

) _ 3.7. Higienizag&o dos
1.7. Conservacao do leite .,
funcionarios

3.8. Controle de mastite (teste
1.8. Destino do leite da caneca telada e California
Mastitis Test)

Coleta das amostras e preparo das dilui¢coes.

Foram visitadas trés propriedades, com exploracdo comercial ou ndo de cabras
leiteiras, localizadas no Distrito Federal e regido do Entorno, pertencentes a regido Centro
Oeste. As amostras de leite de cabra (n=40) foram coletadas em forma de pool de cada trés
animais, dos dois tetos, perfazendo um total de 120 animais avaliados; as amostras de
conjunto (n=10) foram coletadas diretamente dos latdes, totalizando assim, 50 amostras
analisadas.

Todas as amostras foram coletadas em condigdes assépticas, mantidas sob refrigeracdo
e transportadas para o Laboratério de Analises de Leite e Derivados, da Faculdade de
Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de Brasilia.
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Aliquotas de cada amostra foram submetidas & homogeneizacao e a dilui¢cbes decimais
seriadas utilizando NaCl (0,85%); para a analise de bactérias &cido laticas, as dilui¢cbes foram

realizadas utilizando caldo Man, Rogosa and Sharpe - MRS (Mumbai, india).

Analises fisico-quimicas

Para as analises fisicoquimicas foi utilizado o EKOMILK TOTAL (EON trading), que
¢ um analisador ultrassom automatizado, multiparametro de leite. Duas amostras de
aproximadamente 10 mL, eram colocadas na maquina sendo selecionado o modo
sheep/buffalo/goatmilk, que analisa leite de cabra. O aparelho fornece o percentual de
gordura, com precisdo de +/- 0,1%; solidos ndo gordurosos com precisdo de +/- 0,2%;
proteina com precisdo de +/- 0,2%; Lactose com precisdo de +/- 0,2%. O pH é mensurado de
0 a 14 com precisao de +/- 0,2.

Para o teste de crioscopia foi utilizado o aparelho Crioscépio M-90 da empresa
LAKTRON. Para avaliar a acidez pelo método Dornic foi seguido o protocolo contido na
Instrucdo Normativa n° 68, de 12/12/2006, no item acidez titulavel de leite fluido - método B
(BRASIL, 2006).

Ainda, foi avaliada a presenca de residuos de antibioticos por meio do teste rapido da
CHARM Sciences Inc. Charm MRL Beta-lactam / Tetracycline Combo Test for Milk, que

detecta a presenca de residuos beta lactamicos e tetraciclinas.

Analises microbioldgicas

As amostras coletadas foram separadas das amostras individuais (pool) e de conjunto.

Contagem de aerdébios meséfilos (AM): Duas diluicdes foram selecionadas e 1,0 mL
foi semeado em Petrifilm™ AC (3M Microbiology) para enumeragao de AM, com incubagédo
a 35°C por 48 horas. As colonias formadas foram enumeradas e 0s resultados expressos como
Unidades Formadoras de Coldnias/mL (UFC/mL).

Coliformes Totais (CT) e E. Coli (EC): Duas diluigdes foram selecionadas e 1,0 mL
foi semeado em placas Petrifilm™ EC (3M Microbiology) para enumeragao de CT e EC, com
incubacédo a 35°C por 48 horas. Todas as col6nias com gas foram enumeradas como CT e as

azuis com gas como EC e os resultados foram expressos como UFC/mL.
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Psicrotroficos (PSI): Duas diluicbes foram selecionadas e 0,1 mL foi semeado em
duplicata, em Agar Padrdo para Contagem previamente preparado e ja solidificado. O
plagueamento por superficie foi realizado com alca de Drigalsky e logo apds a semeadura, as
placas foram incubadas invertidas a 21°C por 25 horas. As colbnias foram enumeradas como
psicrotroficos e o resultado apds conversdo para 1,0mL, foi multiplicado pelo fator de diluicéo
e expresso em UFC/mL.

Bactérias acido-laticas (BAL): Duas diluicBes feitas com o caldo MRS foram
selecionadas e 1,0 mL foi semeado em Petrifilm™ AC (3M Microbiology) para enumeragao
de BAL, com incubagdo a 35°C por 48 horas em anaerobiose, utilizando o GasPak™ EZ
Anaerobe Container System. As colonias formadas foram enumeradas e os resultados
expressos como UFC/mL.

Bolores e leveduras (B/L): Duas diluicbes foram selecionadas e 1,0 mL foi semeado
em Petrifilm™ YM (3M Microbiology) para enumeracdo de B/L, com incubacgéo a 25°C por
cinco dias. Coldnias grandes, planas, com bordas difusas e com centro mais escurecido foram
enumeradas como bolores; coldnias verdes, pequenas, elevadas, com bordas definidas e
centro uniforme, foram consideradas leveduras e os resultados foram expressos como
UFC/mL.

Staphylococcus aureus (SA): Duas diluicdes foram selecionadas e 1,0 mL foi
semeado, em Petrifilm™ Staph Express (3M Microbiology) para enumeragdo de SA, com
incubacdo a 35°C por 24 horas. Seguindo as indicacfes do protocolo, com utilizacdo; quando
necessario, do disco Petrifilm™ Staph Express, com reincubacdo a 35°C por 3 horas. Apos
esse periodo as col6nias que apareciam com um halo rosado ao redor, eram contadas e esse
resultado somado ao da primeira contagem. Os resultados foram expressos em UFC/mL.

Listeria monocytogenes: A metodologia empregada foi a descrita por Wehr e Frank
(2004) homogeneizando-se 5mL de cada amostra em 45 mL de caldo de enriquecimento para
Listeria (Oxoid), com incubacdo a 30°C. Apos 24 horas, aliquotas da cultura obtida foram
estriadas em placas contendo agar Oxford (Oxoid) e Palcam (Oxoid), e incubadas a 35°C por
24 horas. Se coldnias suspeitas de Listeria spp. estivessem presentes, seriam semeadas em
placas de Agar Tripticase de Soja com 0,6% de extrato de levedura (TSA-YE), incubadas a
30°C por 24-48h para analises bioguimicas especificas, conforme preconizado por Pagotto et
al., 2001.

Salmonella spp.: A metodologia empregada foi a descrita por Wehr e Frank (2004),

homogeneizando-se 10 mL em 90 mL de caldo lactosado (Oxoid), com incubacéo a 35°C por
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24 horas. Em seguida, aliquotas de 1,0 e 0,1 mL foram transferidas respectivamente para
caldo Tetrationato (Oxoid) (35°C por 24 horas) e Rappapport-Vassiliadis (Oxoid) (42°C por
24 horas). Apds incubacéo, aliquotas dos dois caldos foram estriadas em placas contendo agar
MLCB (Oxoid) e Xilose Lisina Desoxicolato (Oxoid), e incubadas a 35°C por 24 horas.
Quando presentes, colonias suspeitas de Salmonella spp. seriam repicadas em tubos contendo
Agar Triplice Aclcar ferro e Lisina Ferro, incubadas a 35°C por 24 horas.

Resultados e discussao

As caracteristicas das propriedades sdo apresentadas na Tabela 2. Todas as
propriedades visitadas no experimento ndo tinham apenas o leite de cabra como produto da
atividade pecuéria, sendo a producdo de leite de vaca a atividade principal. Os proprietarios
justificaram pelo baixo preco pago por litro de leite fluido caprino (R$ 1,30), considerado
pouco atrativo a produgdo, quando comparado ao preco pago pelo leite bovino (R$0,90),
tendo em vista o volume captado.

Observou-se que a producdo diaria era de 3 litros de leite de cabra para 12 litros de
leite de vaca. Os proprietarios relataram preferir agregar valor ao produto e vender os
derivados, sendo o queijo de leite de cabra o principal produto de comercializacdo das

propriedades.
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Tabela 2. Caracteristicas de produgdo, rebanho e boas praticas em trés propriedades

produtoras de leite de cabra, localizadas no Distrito federal e regido do Entorno, no Centro-

Oeste, Brasil.

Propriedades

1 2 3
Caracteristicas Sistema de Semi-intensivo  Semi-intensivo Intensivo
da propriedade criacédo
Leite como Né&o N&o Sim
Unica atividade
da propriedade
Tipo de Temperatura Geladeira Tanque de
conservacao do . «
leite ambiente expansao
Destino do leite Derivados Derivados Derivados
Tipo de ordenha Manual Manual Manual
Caracteristicas  Raca do rebanho  Anglo-Nubiano  Anglo-Nubiano Saanen
do rebanho NUmero de 35 6 60
animais
Produtividade 60 Litros/dia 18 Litros/dia 250 Litros/dia
Animais em 30 6 50
lactacdo
Boas praticas de Pré-dipping Ausente Presente Presente
obtengdo do Pds-dipping Presente Presente Presente
leite Descarte dos Ausente Presente Presente
primeiros jatos
Higienizacéao Ausente Presente Presente
dos tetos
Higienizagéao Ausente Ausente Presente
dos utensilios
Higienizacdo do Presente Presente Presente
recipiente de
conservacao
Higienizacéao Ausente Presente Presente
dos funcionéarios
Controle de Nenhum Caneca Teladae Caneca Teladae
mastite

CMT

CMT

Os resultados das anélises fisico-quimicas das amostras estdo contidos na Tabela 3.

Os teores de gordura encontrados nas amostras de animais (pool) apresentaram

variacdo de 1,56% a 5,55%, sendo que a média foi de 2,87% estando abaixo do padréo
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estabelecido pela legislagdo vigente para esse tipo de leite. Porém, sdo admitidos valores
inferiores a 2,9% mediante comprovagéo de que o teor médio de gordura de um determinado
rebanho ndo atinge esse nivel. Os teores de gordura observados nas amostras de conjunto
apresentaram uma variacdo de 2,99% a 7,58%, sendo que a média das amostras foi de 4,84%
ficando acima do padréo (BRASIL, 2000).

Queiroga et al., 2007 encontraram teor de gordura médio de 3,4 +0,54 para cabras da
raca Saneen, em diferentes fases da lactacdo, resultado acima da média encontrada nessa
pesquisa para amostras de leite de animais, porém abaixo da média observada para as
amostras de leite de conjunto. O mesmo autor afirma que o teor de gordura e a produtividade,
variam de acordo com as ragas sendo que essa diferenca foi observada no trabalho, j& que a
média das amostras provenientes de cabras da raca Anglo-Nubiana foi de 3,49% e as da raca
Saanen foi de 2,53%. Nunes & lIsepon, 2003 encontraram média de 2,74% para o teor de
gordura em cabras em diferentes estagios de lactacdo. Valores préximos aos encontrados
nessa pesquisa, nas amostras de animais.

Os teores de solidos ndao gordurosos (SNG) observados nas amostras de animais
apresentaram variacdo de 8,00% a 10,20%, com média de 9,10%, e nas amostras de conjunto
a variacdo foi de 8,32% a 11,00% com média de 9,45%. Essas médias sdo superiores ao
estabelecido pela legislacdo que preconiza que, o teor de SNG do leite de cabra de qualquer
variedade, ndo deve ser inferior a 8,20% (BRASIL, 2000).

Tanto Queiroga et al.,, 2007 como Park et al., 2007 e Nunes & Isepon, 2003
encontraram médias menores do que a observada neste trabalho (7,99+0,28; 8,9% e 8,32%,
respectivamente). Zanela et al., 2006, analisando as mesmas racas das utilizadas neste
trabalho, relatam valores mais préximos aos encontrados, sendo a média de SNG de 9,27%.
Porém, os animais analisados no trabalho dos referidos autores eram cabras selecionadas pela
caracteristica de alta producdo leiteira e ndo sdo representativas do padrdo do rebanho
estudado naquele trabalho.

De acordo com a legislacdo, o teor de proteina do leite de cabra ndo deve ser menor
que 2,8% (BRASIL, 2000). Das 50 amostras analisadas, apenas uma estava em desacordo
com o padrdo (teor de 2,48%). As amostras provenientes dos animais variaram de 2,48% a
4,31% com média de 3,38%, e as amostras de leite de conjunto variaram de 2,95% a 5,01%,
com média de 4,01%.
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Queiroga et al., 2007, encontraram média de 2,7 £0,20, abaixo dos valores observados.
Porém o trabalho foi feito apenas com cabras Saneen e de acordo com a literatura, esta raca
produz leite com menor valor proteico quando comparado com a anglo-nubiana.

Park et al., 2007, Fernandes et al., 2008 e Nunes & Isepon, 2003 descrevem em seus
trabalhos, teores de proteina de 3,4%, 3,23% e 3,01% respectivamente, estando esses valores
proximos aos observados nas amostras de leite animais e abaixo do obtido nas amostras de
leite de conjunto.

O teor de lactose do leite de cabra ndo deve ser inferior a 4,3% em todas as suas
variedades (BRASIL, 2000). Nesta pesquisa, todas as amostras apresentaram teores acima
desse padrdo, sendo que as amostras provenientes dos animais variaram de 4,91% a 5,08%
com média de 5,00%; e as de leite de conjunto variaram de 4,92% a 5,40% com média de
4,94%.

Esses resultados estdo acima dos observados em outras pesquisas, como as realizadas
por Queiroga et al.,, 2007, Fernandes et al., 2008 e Zanela et al., 2006, que relatam resultados
de 4,1%z+0,37, 4,2% e 4,35%, respectivamente.

Simos et al., 1996, relatam resultado com média de 4,77%=0,009 que se aproxima dos
valores encontrados neste experimento, entretanto, avaliaram leite de animais da raga Epirus,
que, de acordo com os autores, produzem leite com altos teores de gordura, proteina e lactose.

A acidez titulavel do leite de cabra deve variar entre 13°D a 18°D, sendo que no leite
congelado essa faixa pode ser del11°D a 18°D (BRASIL, 2000). Nos resultados obtidos, as
amostras de leite dos animais variaram de 14°D a 22°D com média de 18,35°D, e as de
conjunto variaram de 16°D a 20°D com média de 18,7°D. Deve-se destacar que 13 amostras
de animais e cinco de conjunto, apresentaram valores acima do limite superior.

Queiroga et al., 2007, Fernandes et al., 2008 e Nunes & Isepon, 2003 encontraram
média de 15,2+1,06°D, 18°D e 16,69°D, respectivamente e, Oliveira (2005) relata que 18%
das amostras estavam em desacordo com os padroes.

Os elevados indices de acidez titulavel no leite cru podem ser resultantes do
desdobramento da lactose em &cido latico, ocasionado pela multiplicacdo da microbiota
bacteriana (OLIVEIRA, 2005).

Apesar do pH nédo ser um parametro contido na legislacéo foi avaliado nessa pesquisa
observando-se que os valores das amostras de leite proveniente dos animais, variaram de 6,70

a 7,14, com média de 7,0, e as de conjunto variaram de 6,87 a 7,11, com média de 6,98.
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Os valores encontrados estdo acima do intervalo de 6,50 a 6,80 descrito na revisdo de
Park et al., 2007. Assim como dos observados por Mayer & Fiechter, 2012 e Morgan et al.,
2003,que encontraram valores médios de 6,55 e variacao de 6,30 a 6,89, respectivamente.

Os resultados observados para o IC variaram nas amostras de leite dos animais de -
0,543°H a -0,573H, com média de -0,558°H, e, nas de conjunto de -0,539°H a -0,565°H com
média de -0,558°H. As médias observadas estdo inseridas no intervalo estabelecido pela
legislacdo que é de -0,550°H a -0,585°H, apesar de se observar amostras com valores de IC
acima do limite alto.

Park et al., 2006, descreve em seu trabalho intervalo para IC do leite de cabra, de -
0,540°H a -0,573°H. Pesquisa realizada por Brasil et al., 1999, apresenta valores variando de
-0,541°H a -0,560°H, e Mayer & Fiechter, 2012 encontraram valor médio de -

0,550°H,semelhantes aos resultados observados nesta pesquisa.

Tabela 3. Valores médios observados nas anélises fisico-quimicas de amostras de leite de
animais pool (n=40) coletadas em propriedades localizadas no Distrito Federal e Entorno, na

regido Centro-Oeste.

Leite de animais (pool)

Parametros (n=40)

P1 P3
Gordura (%) 3,49 2,53
SNG (%) 9,70 8,78
Densidade(g/mL) 34,56 31,60
Proteina (%) 3,89 3,11
Lactose (%) 5,03 4,98
pH 7,00 6,86
Acidez (°D) 18,86 18,08
Crioscopia (°H) 567 553

SNG: Sélidos Nao Gordurosos; P1 e P3: Propriedades 1 e 3
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Tabela 4. Valores médios observados nas anélises fisico-quimicas de amostras de leite de

conjunto (n=10) coletadas em propriedades localizadas no Distrito Federal e Entorno, na

regido Centro-Oeste.

Leite de conjunto

Parametros (n=10)

P1 P2 P3
Gordura (%) 4,84 5,43 3,08
SNG (%) 9,18 9,83 8,60
Densidade(g/mL) 31,40 34,58 30,40
Proteina (%) 3,51 4,52 2,99
Lactose (%) 4,96 4,93 4,95
pH 6,99 7,02 6,88
Acidez (°D) 18,00 19,00 18,50
Crioscopia (°H) 563 557 554

SNG: S6lidos Ndo Gordurosos; P1, P2 e P3: Propriedades 1, 2 e 3

Apesar de ndo ser objetivo deste trabalho estabelecer padrGes de ragas, os resultados

obtidos permitem afirmar que, a partir das amostras analisadas, os animais da raca anglo-

nubiana produziram leite com teores mais altos em todos os parametros avaliados (Graficos

de 1 a 4).Essa observacdo estd em conformidade com o estabelecido por Zanella et. al., 2006

gue também destacam essa diferenca entre as racas Saanen e anglo-nubiana.

0.03 0.04 0.05

0.02

Gordura SNG

%

1

0.080 0.085 0.090 0.095 0.100
1

37



Gréficol. Médias de teores de gordura e solidos ndo gordurosos (SNG) de amostras de leite

de cabra da raga anglo-nubiana (1) e Saanen (2). O teste t de student demonstra que h&

diferenca significativa entre as amostras.
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Gréfico 2. Médias de teores de densidade e proteinas de amostras de leite de cabra da raca

anglo-nubiana (1) e Saanen (2). O teste t de student demonstra que ha diferenca significativa

entre as amostras.
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Grafico 3. Médias de teores de acidez Dornic e pH de amostras de leite de cabra da raca

anglo- nubiana (1) e Saanen (2). O teste t de student ndo demonstra diferenca significativa

entre as amostras no teste.
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Lactose Crioscopia
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Grafico 4. Médias de teores de lactose e crioscopia de amostras de leite de cabra da raca
anglo-nubiana (1) e Saanen (2). O teste t de student demonstra que ha diferenca significativa

entre as amostras.

Os resultados das analises microbioldgicas sdo apresentados nas Tabelas 5, 6 e 7.

Do total de amostras analisadas, 22 provenientes de leite dos animais (pool)
apresentaram desenvolvimento de AM com contagens variando de 5,0 UFC/mL a 2,0x10*
UFC/mL (média de 1,2x10° UFC/mL).

Em pesquisa realizada por Kondyli et. al., 2012, as médias encontradas foram
inferiores (4,7x10? UFC/mL) e, Mhone et. al. 2011 encontraram médias superiores de 2,5x10°
UFC/mL.

As médias das contagens observadas para CT nas amostras de leite de animais é
referente a apenas duas com crescimento de 1,0 UFC/mL.

Kondyli et. al., 2012 obtiveram resultados com contagens menores, com média de
6,9x10? UFC/mL. Mhone et. al., 2009, encontraram médias de 2,5x10° UFC/mL, resultado
maior que 0s observados nesta pesquisa.

Com relacdo as contagens de EC e PSI, ndo foi observado presenca dos micro-
organismos nas amostras de leite obtido diretamente dos animais.

As contagens observadas para bolores e leveduras B/L nas amostras de leite dos
animais, foram referentes a seis amostras com crescimento de 1,0 UFC/mL.

Com relagdo a pesquisa de SA nas amostras de leite provenientes diretamente dos
animais, observou-se desenvolvimento do micro-organismo em 24 amostras, com contagens

que variaram de 1,0 UFC/mL a 1,8x10° UFC/mL, e média 2,1x10° UFC/mL.
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Esse resultado pode indicar a presenca de mastite causada por S. aureus e
incorporacdo dessa bactéria no leite, j& que o maior nUmero de amostras com crescimento e as
maiores contagens foram provenientes das amostras de leite dos animais.

Mhone et. al., 2011 obtiveram contagem média de 2,5x10° UFC/mL, sendo que os
autores atribuem esse resultado as més condicdes de higiene na ordenha.

Apesar das contagens de S. aureus poderem ser consideradas baixas, de acordo com
dados da literatura, caso esses micro-organismos encontrem condi¢cdes adequadas para o seu
crescimento, podem representar riscos a saide publica quando em contagens acima de 10°
UFC/mL. Esse nivel de contaminacdo algumas cepas desses micro-organismos sao capazes de
produzir enterotoxinas termoestéaveis, causadoras de quadros de intoxicagdo (Jay, 2005; ASH,
1997).

As contagens observadas para BAL nas amostras de leite dos animais sdo referentes a
19 amostras com presenca do micro-organismo, variando de 1,0 UFC/mL a 3,9x10® UFC/mL
(média de 4,7x10° UFC/mL).

As BAL podem representar 20 a 30% do total da contagem bacteriana no leite cru,
mas, as condicBes de producdo, época de reproducao, e a origem animal podem influenciar a
sua abundéancia e diversidade (DELAVENNE et al., 2012).

Né&o foi observado crescimento de Salmonella spp. e L. monocytogenes nas amostras.

Tabela 5. Frequéncias de amostras de leite cabra coletadas em pool(n=40) com diferentes
niveis de contaminacao por micro-organismos Coliformes Totais (CT), Escherichia coli (EC),
aerobios mesofilos (AM), psicrotréficos (PSI), bolores e leveduras (B/L), Staphylococcus

aureus (SA) e bactérias acido-laticas (BAL).

Niveis de
o CT EC AM PSI
contamlnagao
UFC.mL™ n(%) n(%) n(%) n(%)
<1 38(95)  40(100)  18(45) 40 (100)
1-10 2 (5) 0 6 (15) 0
10 — 10° 0 0 11 (27,5) 0
10° - 10° 0 0 2 (5) 0
10% - 10* 0 0 2 (5) 0
10*-10° 0 0 1(2,5) 0
Total 40(100,0) 40(100,0) 40(100,0)  40(100,0)
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Niveis de

o B/L AS BAL
contamlnagao
UFC.mL* n(%) n(%) n(%)
<1 34 (85) 16 (40) 21 (52,5)
1-10 6 (15) 17 (42,5) 8 (20)
10 — 10? 0 4 (10) 7 (17,5)
10° - 10° 0 0 1(2,5)
10% - 10* 0 3(7,5) 3(7,5)
10*-10° 0 0 0
Total 40(100,0)  40(100,0) 40 (100,0)

A legislagdo vigente para leite de cabra estabelece critério microbioldgico apenas para
a Contagem Padrdo em Placas (CPP) em leite de conjunto, que corresponde a contagem de
AM, e que deve ser de no maximo 500.000 UFC/mL (BRASIL, 2000).

Do total de amostras analisadas, oito amostras provenientes de leite de conjunto
apresentaram desenvolvimento de AM, variando de 10 UFC/mL a 4,0x10* UFC/mL (média
de 7,6x10° UFC/mL).

Fonseca et. al., 2006, relatam 86,1% de amostras de conjunto com contagens
superiores que 10°UFC/mL, Morgan et. al., 2003, encontraram médias superiores de 2,5x10’
UFC/mL. De acordo com Chambers, 2002, contagens de AM acima de 10° UFC/mL indicam
sérios problemas higiénicos na obtencdo, conservacdo e transporte do leite cru
comprometendo a sua qualidade.

Quatro das dez amostras de conjunto apresentaram desenvolvimento de CT com
crescimento variando de 1,0x10°UFC/mL a 4,1x10*UFC/mL, com média de 1,2x10*UFC/mL.

Esses micro-organismos sdo importantes indicadores de condicOes higiénicas
insatisfatdrias, com provavel contaminacdo pos-processamento, deficiéncia nos processos de
limpeza, sanitizacdo e de tratamento térmico, assim como de multiplicacdo durante o
processamento ou estocagem (FRANCO & LANDGRAF, 1996; SILVA JUNIOR et al., 2001,
apud MENDES et. al, 2009). Assim, os resultados obtidos indicam que pode ter ocorrido
recontaminacdo a partir dos equipamentos, tendo em vista que as contagens obtidas nas

amostras de leite coletado diretamente dos animais foram baixas.
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Fonseca et. al., 2006 observaram resultados com contagens menores, com média de
1,7x10* NMP/mL, Morgan et. al., 2003, encontraram médias de 1,4x10°® UFC/mL, resultado
com contagem maior que as observados neste trabalho.

Com relacdo as contagens de EC apenas uma amostra de conjunto apresentou
crescimento de 2,0 UFC/mL, indicando provavel contaminagdo de equipamentos. Fonseca et
al., 2006 relatam contagem média de 0,7 NMP/mL de EC nas amostras analisadas.

A pesquisa de micro-organismos PSI demonstrou que trés amostras de leite de
conjunto apresentaram desenvolvimento de micro-organismos variando de 1,6x10°UFC/mL a
3,0x10°UFC/mL, com média de 1,0x10*UFC/mL.

S&0 escassos os trabalhos referentes aos micro-organismos psicrotroficos em leite de
cabra, demonstrando a caréncia de dados. Fonseca et al., 2006, obtiveram média de 1,6x10"
UFC/mL de PSI, muito proximo ao encontrado nesta pesquisa. Os PSI sdo importantes na
indGstria lactea por serem deteriorantes e produzirem enzimas (proteases e lipases)
termoestaveis, que podem permanecer vidveis mesmo apds 0 processamento térmico
(MARTINS et al., 2006; PINTO et al., 2006; MUNSH-ALATOSSAVA, ALATOSSAVA,
2006; SORHAUG,STEPANIAK, 1997; GUINOT-THOMAS et al., 1995; KOHLMANN et
al., 1991). O desenvolvimento desse grupo ocorre principalmente em condi¢fes inadequadas
de refrigeracdo, com temperaturas variando entre 7 e 10 °C, até em condic¢Oes ndo ideais de
temperatura 0 micro-organismo pode apresentar desenvolvimento com longos periodos de
armazenamento (CHAMBERS, 2002; SORHAUG, STEPANIAK, 1997; YAMAZI, A K., et
al., 2013).

As contagens observadas para bolores e leveduras B/L nas amostras de conjunto foram
feito em cinco amostras que apresentaram o desenvolvimento desses organismos onde 0s
resultados variaram de 1 UFC/mL a 1,2x10* UFC/mL, com média de 4,8x10° UFC/mL.

Delavenne et. al,. 2011, relatam contagem média de B/L de 2,5x10* UFC/mL, superior
a do presente trabalho. As contagens indicam que a contaminacgdo, provavelmente, é oriunda
dos recipientes utilizados na estocagem do leite, visto que as contagens de animais sdo baixas
e quando analisadas as de conjunto ndo se repetem.

A pesquisa desses micro-organismos € importante, pois sua presenca em altas
contagens pode representar perigo a saude devido a produgdo de micotoxinas. Além disso,
provocam deterioracdo dos alimentos, tornando-0s improprios para 0 consumo e causando
significativo prejuizo econdémico (FRANCO & LANDGRAF, 1996).
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Com relacdo a pesquisa de SA nas amostras de conjunto observou-se desenvolvimento
do micro-organismo em seis amostras com contagens variando de 7,0 UFC/mL a 1,1x10°
UFC/mL, com média de 2,8x10°UFC/mL.

Foram observadas em todas as amostras de leite de conjunto presenca de BAL, com
contagens que variaram de 10 UFC/mL a 4,0x10* UFC/mL (média de 7,8x10°UFC/mL).

Essas bactérias possuem naturalmente a capacidade de produzir diversas substancias
com potencial antimicrobiano, como parte de seu metabolismo convencional. Varias dessas
substancias, aléem de possuirem atividade antimicrobiana, sdo importantes para transformar a
matéria-prima em produtos derivados, promovendo o desenvolvimento de caracteristicas
organolépticas particulares. As substancias antimicrobianas produzidas por BAL sdo varias,
sendo as principais os acidos organicos, peréxido de hidrogénio, CO,, diacetil e bacteriocinas
(O'Sullivan et al. ; Rodriguez et al. 2000; Cleveland et al. 2001; Carr et al. 2002; Wouters et
al. 2002; Leroy and De Vuyst 2004).

Salmonella spp. e L. monocytogenes ndo foram detectadas em nenhuma das amostras
analisadas. Conforme afirmam Nero et al, 2008 e 2004, ao avaliarem a contaminacao por
estes patdgenos em leite de vaca, esse resultado indica que L. monocytogenes e Salmonella
spp. ndo devem ser considerados perigos de significancia em leite cru, mas resultados
negativos devem ser interpretados com cuidado, pois ha fatores que podem interferir no
isolamento desses patdgenos, especialmente em relacdo a L. monocytogenes, sendo a

atividade antimicrobiana na microbiota autoctone o mais importante.
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Tabela 6. Frequéncias de amostras de leite de conjunto (n=10) com diferentes niveis de
contaminagdo por micro-organismos coliformes totais (CT), Escherichia coli (EC), aerdbios
mesofilos (AM), psicrotroficos (PSI), bolores e leveduras (B/L), Staphylococcus aureus (SA)

e bactérias acido-laticas (BAL).

Niveis de
o CT EC AM PSI
contamlna(;ao
UFC.mL* n(%) n(%) n(%) n(%)
<1 6 (60) 9 (90) 2 (20) 7 (70)
1-10 0 1 (10) 1 (10) 0
10 — 10? 1 (10) 0 0 0
10%-10° 1 (10) 0 5 (50) 1 (10)
10° - 10* 1 (10) 0 1 (10) 1 (10)
10%-10° 1 (10) 0 1 (10) 1 (10)
Total 10(100,0)  10(100,0) 10(100,0)  10(100,0)
Niveis de
o B/L AS BAL
contamlnagao
UFC.mL* n(%) n(%) n(%)
<1 5 (50) 4 (40) 0
1-10 3(30) 1(10) 1 (10)
10 — 10? 0 1 (10) 1 (10)
10%-10° 0 3 (30) 6 (60)
10° - 10* 0 1 (10) 0
10* - 10° 2 (20) 0 2 (20)
Total 10(100,0) 10(100,0) 10 (100,0)
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Conclusdes

Os resultados obtidos nesta pesquisa permitem concluir que o leite cru de cabra produzido
no Distrito Federal e regido do Entorno, apresenta caracteristicas fisico quimica e
microbiologica, que garantem a sua qualidade nutricional e inocuidade quanto a presenca dos
patégenos pesquisados.

Ainda, que o comeércio de leite de cabra fluido ndo representa uma atividade atraente na
regido, sendo o volume produzido direcionado para a producédo de derivados como queijos.

S&0 necessarias mais pesquisas que caracterizem a microbiota latica autéctone do leite de
cabra, com o objetivo de avaliar o seu potencial tecnol6gico e estimular a caprinocultura

leiteira na regido Centro Oeste.
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AnNexos

Resultados microbioldgicos de amostras de pool de animais da propriedade 1

Amostra S. aureus Coliformes E. coli Aerobios Psicrotréficos B.A.L. Bolores e
Totais mesofilos leveduras
1 40 0 0 0 0 2 0
2 0 0 0 0 0 1 1
3 6 0 0 0 0 2 0
4 12 0 0 0 0 5 1
5 1410 0 0 20000 0 1700 0
6 10 0 0 0 0 5 0
7 3 0 0 0 0 0 0
8 0 0 0 20 0 0 0
9 3 0 0 40 0 0 0
10 1740 0 0 330 0 2800 0
11 0 1 0 0 0 0 1
12 1 0 0 0 0 100 1
13 0 0 0 0 0 100 0
14 0 0 0 0 0 0 1
Resultados microbioldgicos de amostras de conjunto da propriedade 1
Amostra S. aureus Coliformes | E. coli Aerobios Psicrotraéficos B.A.L. Bolores e
Totais mesofilos leveduras
1 1060 7600 0 164 29800 36200 12500
2 180 41000 2 56300 0 39900 12000
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Resultados fisico quimicos de amostras de pool de animais da propriedade 1

Amostra Gordura SNG Densidade Proteina Lactose pH Dornic Crioscopia
1 5,55% 9,87% 33,5 4,09% 5,00% 6,98 16 561
2 3,37% 9,35% 33,4 3,61% 5,01% 7.07 18 567
3 3,90% 9,91% 35,2 4,09% 5,04% 7,14 18 569
4 1,73% 9,54% 35,6 3,74% 4,97% 7,03 16 565
5 2,33% 9,43% 34,5 3,66% 4,91% 6,88 20 563
6 2,38% 10,20% 37,6 4,28% 5,27% 6,97 18 573
7 3,83% 9,80% 34,8 4,00% 5,08% 6,98 22 567
8 2,86% 9,45% 32,9 3,40% 5,01% 6,92 22 562
9 2,65% 9,36% 34,1 3,61% 5,02% 7,12 14 563
10 2,83% 9,22% 33,3 3,50% 5,01% 6,98 18 571
11 4,84% 10,10% 35,0 4,25% 5,04% 7,00 20 567
12 4,30% 9,60% 33,5 3,84% 5,01% 7,00 20 560
13 3,59% 10,20% 36,5 4,31% 5,07% 6,99 22 573
14 4,75% 9,80% 34,0 4,01% 5,02% 7,03 20 572
Resultados fisico quimico de amostras de conjunto da propriedade 1
Amostra Gordura SNG Densidade Proteina Lactose pH Dornic Crioscopia
1 4,57% 9,20% 31,7 3,52% 4,96% 6,95 18 560
2 5,10% 9,16% 31,1 3,49% 4,96% 7,02 18 565
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Resultados microbioldgicos de amostras de conjunto da propriedade 2

Amostra S. aureus | Coliformes E. coli Aerdbios | Psicrotroficos B.A.L. Bolores e
Totais mesofilos leveduras
1 7 0 10 0 100 0
2 21 0 1000 0 530 10
3 0 0 0 0 250 0
4 0 0 0 0 10 0
5 0 100 0 400 160 120 0
6 0 150 0 500 1100 110 0
Resultados fisico quimicos de amostras de conjunto da propriedade 2
Amostra Gordura SNG Densidade Proteina Lactose pH Dornic Crioscopia
1 4,96% 10,30% 35,8 4,43% 5,06% 6,95 20 564
2 7,58% 9,50% 30,2 3,83% 4,92% 711 16 539
3 4,08% 11,00% 39,5 5,01% 5,12% 7,08 20 561
4 5,02% 10,27% 34,8 4,82% 4,94% 6,93 20 564
5 6,81% 8,32% 314 3,87% 4,12% 7,05 18 554
6 4,12% 9,60% 35,8 5,13% 5,40% 6,98 20 560
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Resultados microbioldgicos de amostras de pool de animais da propriedade 3

Amostra S. aureus Coliformes E. coli Aerobios Psicrotréficos B.AL. Bolores e
Totais mesofilos leveduras
1 0 0 0 0 0 0 0
2 1 0 0 120 0 0 0
3 1 0 0 5) 0 10 0
4 0 0 0 0 0 0 0
5 4 0 0 10 0 0 0
6 0 0 0 20 0 20 0
7 2 1 0 0 0 0 0
8 0 0 0 0 0 0 0
9 22 0 0 50 0 30 0
10 0 0 0 20 0 20 0
11 0 0 0 0 0 0 0
12 1 0 0 10 0 0 0
13 0 0 0 9 0 0 0
14 4 0 0 17 0 0 0
15 1 0 0 14 0 10 1
16 0 0 0 0 0 0 0
17 2 0 0 1 0 20 0
18 4 0 0 10 0 10 0
19 0 0 0 1 0 0 0
20 17 0 0 56 0 0 0
21 8 0 0 130 0 200 0
22 1 0 0 0 0 0 0
23 0 0 0 0 0 0 0
24 1800 0 0 1200 0 3900 0
25 5 0 0 50 0 60 0
26 0 0 0 6 0 0 0

56




Resultados fisico quimico de amostras de pool de animais da propriedade 3

Amostra Gordura SNG Densidade Proteina Lactose pH Dornic Crioscopia
1 2,77% 8,77% 31,6 3,12% 4,98% 6,74 20 561
2 2,38% 8,58% 31,2 2,96% 4,96% 6,74 18 558
3 3,60% 9,21% 32,6 3,50% 5,00% 6,83 18 567
4 3,04% 9,00% 32,3 3,32% 4,99% 6,89 22 567
5 1,56% 8,61% 32,0 2,97% 4,98% 6,98 16 558
6 2,17% 8,54% 31,1 2,92% 4,97% 7,00 16 557
7 2,38% 9,07% 33,1 3,36% 5,01% 7,01 16 556
8 2,17% 8,79% 32,2 3,13% 4,99% 6,93 18 561
9 2,41% 8,74% 31,8 3,09% 4,98% 7,00 16 557
10 2,48% 8,54% 30,9 2,93% 4,96% 6,96 16 557
11 2,69% 8,96% 32,4 3,28% 4,99% 6,99 16 556
12 3,07% 8,79% 31,4 3,15% 4,96% 6,69 16 564
13 2,43% 8,00% 28,1 2,48% 4,92% 6,85 16 543
14 2,98% 8,69% 31,0 3,06% 4,96% 6,80 18 551
15 2,91% 8,47% 30,0 2,88% 4,94% 6,90 20 546
16 3,80% 8,90% 31,0 3,25% 4,96% 6,80 20 548
17 1,69% 8,87% 32,9 3,18% 5,01% 6,84 20 547
18 2,39% 8,57% 31,0 2,95% 4,96% 7,00 16 546
19 2,92% 8,85% 31,0 3,19% 4,98% 6,80 20 544
20 2,77% 9,06% 33,0 3,36% 5,00% 6,70 18 550
21 2,64% 8,94% 31,8 3,19% 4,98% 6,80 20 546
22 2,12% 8,86% 31,0 2,99% 4,97% 6,93 18 550
23 2,51% 8,90% 32,0 3,23% 4,99% 6,89 20 548
24 2,10% 8,78% 32,0 3,12% 4,99% 6,83 20 550
25 1,57% 9,15% 34,0 3,41% 5,04% 6,70 16 544
26 2,35% 8,51% 30,2 2,90% 4,96% 6,84 20 546
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Resultados microbioldgicos de amostras de conjunto da propriedade 3

Amostra S. aureus Coliformes E. coli Aerdbios Psicrotroficos B.A.L. Bolores e
Totais mesofilos leveduras
1 170 0 0 2000 0 230 1
2 270 0 0 920 0 340 1
Resultados fisico quimico de amostras de conjunto da propriedade 3
Amostra Gordura SNG Densidade Proteina Lactose pH Dornic Crioscopia
1 2,99% 8,64% 30,8 3,02% 4,96% 6,89 19 557
2 3,17% 8,55% 30 2,95% 4,94% 6,87 18 551
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