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Avaliou-se a qualidade fisico-quimica e
microbiolégica de amostras de leite de cabra
pasteurizado, comercializado na cidade de
Fortaleza (CE). Os resultados das analises
fisico-quimicas evidenciaram que 100% das
amostras estavam de acordo com a legislagéo,
assim como 96,43% das amostras analisadas
microbiologicamente. A presenca de peroxidase
foi observada em 97% das amostras e a
auséncia da fosfatase em 100%. Concluiu-se
que o leite de cabra pasteurizado e
comercializado na cidade de Fortaleza
apresenta condicBes higiénicas e sanitarias
satisfatérias.

1 INTRODUCAO

A distribuicédo de leite de cabra em todo o mundo € bastante heterogénea.
De acordo com dados da FAO (11) a producao de leite de cabra de 1993 a
1995 apresentou crescimento de 10.648 para 11.451 mil toneladas. A
América do Sul tem mantido a mesma producdo, que é de 190 mil
toneladas e o Brasil, neste contexto, tem uma producdo estimada de 147
mil toneladas.
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A caprinocultura no Brasil, principaimente no Nordeste, tem despertado
grande interesse, nos ultimos anos notadamente quanto a producdo de
leite, j& que este apresenta composi¢do quimica rica em nutrientes e ainda
elevada digestibilidade (22).

Por ser alimento perecivel, varias pesquisas tém sido desenvolvidas com a
finalidade de melhorar a conservacao do leite, aumentando assim, o seu
tempo de vida util em forma fluida. O processo de pasteurizacdo, que tem
sido usado ao longo dos anos, consiste na eliminacdo das bactérias
patogénicas pelo calor. Embora submetido a temperaturas superiores a
70°C durante 15 a 20 segundos, o leite mantém suas propriedades
organolépticas com pouca perda no valor nutritivo (28).

Os varios fatores que influenciam na microbiota do leite pasteurizado
dificultam e impossibilitam que a causa da contaminacdo seja detectada
pelo exame microbiologico do produto final (19).

A pasteurizacdo mais comumente usada para o leite de cabra é a
pasteurizacdo lenta, na qual o leite € submetido a temperatura de 65°C por
30 minutos.

O uso da pasteurizacdo associado a métodos higiénicos de processamento
reduz a incidéncia de enfermidades humanas e alteracbes do produto,
sendo de grande importancia a qualidade inicial da matéria-prima (15).

Cada Estado tem procurado estabelecer sua prépria legislacdo, quanto aos
padrdes do leite de cabra pasteurizado. Alguns seguem 0s parametros
preconizados pelo RIISPOA (5), enquanto outros, procuraram instituir seu
préprio padrdo, mediante estudo da qualidade do leite em sua regi&o.

De acordo com a legislacéo do Estado de Sao Paulo (26) o leite de cabra é
considerado normal mediante 0s seguintes parametros: caracteristicas
organolépticas normais, teor de gordura minimo 3%, acidez em graus
Dornic entre 14 e 20°D, extrato seco total minimo 11%, densidade a 15°D
entre 1026 a 1034 e indice crioscopico -0,559 a -0,596. O padrdo
bacteriolégico para o leite “in natura” e pasteurizado na contagem padrao
em placas é de 5x10°UFC/mL e 4x10*UFC/mL, respectivamente. Para o
leite pasteurizado o NMP/mL de coliformes totais € de 2/mL e para
coliformes fecais auséncia/mL.

Avaliou-se a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do leite de cabra
pasteurizado comercializado na cidade de Fortaleza, visando fornecer
subsidios, as autoridades competentes, para a analise da qualidade do
leite consumido e reestruturacao da legislacdo existente no Estado.
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2 MATERIAL E METODOS
21 MATERIAL

Leite de cabra pasteurizado comercializado em Fortaleza (CE).

2.2 COLETA DE AMOSTRAS

As amostras foram adquiridas no entreposto de abastecimento, em sacos
plasticos de 1 litro, acondicionadas em caixa de isopor e encaminhadas
aos Laboratorios de Laticinios e Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias
da Universidade Federal do Ceara.

2.3 DETERMINACOES FISICO-QUIMICAS

Verificou-se o pH segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (16),
utilizando phmetro, modelo Q 400- QUIMIS com imersdo do eletrodo
diretamente nas amostras. Determinou-se a acidez por titulacdo de acordo
com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (16), sendo o resultado expresso
em graus Dornic (°D).

Analisou-se a gordura de acordo com metodologia de RICHARDSON (23),
em butirdmetro de Gerber.

Determinou-se a lactose de acordo com o método de LAWRENCE (17),
utilizando espectrofotometro Coleman 295, sendo os dados interpretados
através da curva padrao de lactose.

A proteina foi determinada de acordo com a AOAC (1), utilizando o método
de Kjeldahl e multiplicando-se o percentual de nitrogénio pelo fator 6,38.

Determinou-se o extrato seco total (EST) mediante disco de Ackerman e 0
extrato seco desengordurado (ESD) pela diferenca do EST menos a
gordura, segundo normas do Instituto Adolfo Lutz (16).

A densidade foi determinada com termolactodensimetro, segundo normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz (16).

Analisou-se a peroxidase segundo métodos do Laboratério Nacional de
Referéncia Animal (LNRA) (6).

A fosfatase foi determinada de acordo com método de ASCHAFFENBURG
& MULLEN, (2), modificado por WILLIAMS (32).
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2.4  ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbioldgicas foram feitas de acordo com metodologia
preconizada por RICHARDSON (23).

2.4.1 Contagem Padréo em Placas - CPP

De cada amostra preparou-se diluicbes sucessivas 10%, 10% e 1073,
transferindo-se 1 mL de cada diluicdo para placas de Petri esterilizadas em
duplicata. Adicionou-se 15 a 20 mL de agar padrdo para contagem. As
placas foram homogeneizadas em movimentos circulares em forma de oito
e deixadas em repouso até a solidificacdo do agar. Apos a solidificacédo as
placas foram incubadas em posicdo invertida a 37°C por 48 horas.
Procedeu-se entdo a contagem, cujo resultado foi expresso em unidade
formadora de colonia por mL (UFC/mL).

2.4.2 Determinagdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes/mL
Transferiu-se 1 mL das diluicdes 10° a 10° para tubos contendo caldo
verde brilhante bile 2%, homogeneizou-se e incubou-se os tubos a 35°C

por 48 horas. Considerou-se positivos os tubos de Durhan que
apresentaram producao de gas.

2.4.3 Determinacdo do numero mais provavel (NMP) de coliformes
fecais/mL

Transferiu-se uma al¢cada de cada tubo com resultado positivo para caldo

EC, deixando-os banho-maria a 44,5°C +/- 0,1 por 24 horas. Os tubos com

producéo de gés foram considerados positivos.

2.5 ANALISES ESTATISTICAS

Calculou-se os percentuais de todos os parametros, os valores meédios e o

desvio padréo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios e desvio padrdo dos resultados das analises fisico-

guimicas e microbiolégicas estdo expressos na Tabela 1 e os valores
individuais nas Figuras de 1 a 10.
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TABELA 1 - MEplA E DESVIO PADRAQ DOS PARAMETROS FiSICO-
QUIMICOS E MICROBIOLOGICOS DO LEITE DE CABRA
PASTEURIZADO, COMERCIALIZADO EM FORTALEZA -

CE
PARAMETROS | MEDIA | DESVIO PADRAO
Densidade 1.031,53 1,42
pH 6,70 0,10
indice crioscopico -0,57 0,03
Acidez °D 17,70 1,34
Gordura 3,66 043
Lactose 4,32 0,52
Proteina 3,50 0,20
Extrato Seco Total 12,49 0,57
Extrato Seco 8,82 0,23
Desengordurado
Contagem Padrdo em 3064,48 1178,57
Placas - UFC/mL
Coliformes. totais - 0,09 0,02
NMP/mL
Coliformes. fecais - 0,07 0,01
NMP/mL

A densidade do leite pasteurizado comercializado na cidade de Fortaleza
apresentou média semelhante aos valores obtidos por DAMASIO (10) e
CARVALHO NETO et al. (8), mas inferior aos de BENEDET & CARVALHO
(4). Confrontando-se os resultadado com a legislacdo de Pernambuco (21),
Rio de Janeiro (24) e Sao Paulo (26) observou-se que 0S mesmos estao
em desacordo com os padrdes do Rio de Janeiro (Figura 1).

O indice crioscopico pode apresentar alteracdes em virtude de Varios
fatores, como a acidez do leite (25) e o tratamento térmico, que pode
causar precipitacdo parcial de sais, em virtude do calor.

A média obtida para o indice crioscopico foi superior aos valores
apresentados por RODRIGUES et al. (25) e inferior a média encontrada
por BARROS & LEITAO (3). Entretanto, tal resultado esta de acordo com a
legislagéo de S&o Paulo e em desacordo com a do Rio de Janeiro (Figura
2).

A variacdo da acidez é bastante ampla e depende de fatores como raga,
condicBes de higiene da ordenha e teor de proteinas (10). O valor médio
encontrado para a acidez foi superior aos resultados obtidos por DAMASIO
(10) para caprino de raga, mas inferior aos resultados para caprino sem
raca definida (SRD) (10). Tal média (Figura 3) enquadra-se nos padrdes
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das legislacdes do Ceara (9), Pernambuco (21), Rio de Janeiro (24) e Séo
Paulo (26).

FIGURA 1- VALOR MEDIO DA DENSIDADE PARA O LEITE DE
CABRA PASTEURIZADO E COMERCIALIZADO NA
CIDADE DE FORTALEZA - CE
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FIGURA 2 -VALOR MEDIO DO INDICE CRIOSCOPICO DO LEITE DE
CABRA PASTEURIZADO E COMERCIALIZADO EM
FORTALEZA - CE
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Os resultados encontrados para pH apresentaram-se superiores aos
observados por FURTADO & WOLFSCHOON-POMBO (14), DAMASIO
(10), NOGUEIRA (20) e CARVALHO NETO et al. (8). O leite aquecido
pode apresentar queda do pH, tendo em vista a degradacdo da lactose
pelo deslocamento de fatores primarios e secundarios a hidroxiapatita e
por hidrélise de fosfoserina (13) (Figura 3).

FIGURA 3 - VALOR MEDIO DA ACIDEZ TITULAVEL E pH DO LEITE
DE CABRA PASTEURIZADO E COMERCIALIZADO EM
FORTALEZA - CE
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O valor médio do EST apresentou média bem préxima a encontrada por
CARVALHO NETO et al. (8), enquadrando-se nos padrdes das legislacdes
de Pernambuco (21), Rio de Janeiro (24) e Sao Paulo (26). Para o ESD
obteve-se 0 mesmo comportamento verificado para o EST (Figura 4).

A média do teor de gordura (Figura 5) apresentou-se de acordo com as
legislacbes de Pernambuco (21), Rio de Janeiro (24) e Sao Paulo (26),
embora inferior aos dados de DAMASIO (10) para caprinos de raga. No
entanto, para caprinos SRD, o mesmo autor e CARVALHO NETO et al. (8)
obtiveram médias superiores.

O valor médio encontrado para lactose (Figura 5) apresentou-se superior
ao observado por TANEZINE et al. (31) e DAMASIO (10). De acordo com
TANEZINE et al. (31) o valor médio da lactose apresenta oscilagdo em
relacdo ao tempo de lactacdo, tipo de racdo e fatores climéaticos e ou
ambientais.
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A proteina presente no leite representa em torno de 30-35 g/litro (12). O
percentual médio observado (Figura 5) foi similar ao encontrado por
LEANDRO (18) e inferior ao observado por CARVALHO NETO et al. (8).

FIGURA 4 - VALOR MEDIO DA GORDURA, EST E ESD DO LEITE DE
CABRA PASTEURIZADO E COMERCIALIZADO EM
FORTALEZA - CE
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FIGURA 5 - VALOR MEDIO PERCENTUAL DA LACTOSE E PROTEINA
DO LEITE DE CABRA PASTEURIZADO E
COMERCIALIZADO EM FORTALEZA - CE
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Para que o leite seja considerado fora dos padrdes nas provas fisico-
quimicas, deve ser submetido a pelo menos 3 provas de rotina ou 1 de
rotina e 1 de precisdo (Tabela 2).

TABELA 2 - PERCENTUAL DE AMOSTRAS DE LEITE DE CABRA
PASTEURIZADO COMERCIALIZADO EM FORTALEZA DE
ACORDO E EM DESACORDO COM A LEGISLACAO
SEGUNDO ANALISES FISICO-QUIMICAS

PARAMETROS AMOSTRAS DE AMOSTRAS EM
ACORDO DESACORDO
Densidade 100,0 -
Acidez °D 100,0 -
Gordura 100,0 -
EST 100,0 -
Crioscopia 93,3 6,70

Os resultados dos testes de peroxidase e fosfatase estdo expressos na
Figura 5. Das amostras analisadas, 97% apresentaram-se de acordo com
a legislagdo vigente. Os valores observados foram inferiores aos
encontrados por SOUSA et al. (30), que detectaram a presenca desta
enzima em 23,33% de suas amostras.

A presenca de fosfatase significa deficiéncia na pasteurizagao,
possivelmente pelo uso de temperatura abaixo do exigido pelo processo. O
leite de cabra apresenta baixa atividade da fosfatase, o que dificulta sua
deteccdo. Neste experimento 100% das amostras apresentaram auséncia
de fosfatase (Figura 6).

A contagem padréo em placas (UFC/mL) fornece informacdes sobre a
eficiéncia da limpeza no processamento, o efeito da temperatura de
conservagcao, o grau de alteragdo do alimento, bem como, informacdes
sobre a vida util do produto e qualidade higiénica do mesmo (7, 29).

Todas as amostras analisadas enquadram-se nos padrbes da legislacao

de S&o Paulo (26), cujo limite méximo na CPP é de 4x10* UFC/mL (Figura
6).
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FIGURA 6 - PERCENTUAL DE AMOSTRAS COM PRESENCA DE
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A enumeracdo de coliformes totais € utilizada para avaliar as condicbes
higiénicas do alimento, e, contagem elevada significa contaminacdo pos
processamento, limpeza e sanitizacdo deficientes, tratamento térmico
ineficiente ou ainda, multiplicagcdo durante o processamento ou estocagem.
O indice de coliformes fecais (Figura 7) retrata as condi¢fes higiénico-
sanitarias do alimento (29).

FIGURA 7 - PERCENTUAL DE AMOSTRAS DE ACORDO COM A
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados concluiu-se que o leite de cabra pasteurizado
e comercializado na cidade de Fortaleza apresenta condicdes higiénicas e
sanitarias satisfatorias.

Abstract

Pasteurized goat milk samples commercialized into Fortaleza, State of Ceara, Brazil, had
the quality conditions evaluated. The physical chemistry analyses showed out 100% of
samples were in accordance with the Federal Legislation, while microbiological evaluation
observed 96.43% of agreement. The presence of peroxidase was observed in 97% of
samples whereas phosphatase was totally absent in all tested samples.
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