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APRESENTACAO

A presente obra “Seguranca alimentar e assisténcia alimentar: Teoria, pratica e
pesquisa” publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentacao e
Nutricdo. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara
estudos, relatos de caso e revisbes desenvolvidas em diversas instituicdbes de ensino
e pesquisa do pais, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saulde.
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padroes
alimentares; avaliagdes sensoriais de alimentos, analises fisico quimicas e microbiolégicas,
caracterizagédo de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de
qualidade dos alimentos, segurancga alimentar e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste volume com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentacéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo & uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Seguranca alimentar e assisténcia alimentar: Teoria, pratica e pesquisa” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, académico ou
apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama
do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil



SUMARIO

(071 =11 1 1] N0 X5 [T 1

EFEITO DA OBESIDADE SOBRE AS ENZIMAS ANTIOXIDANTES
Lidiane Pinto de Mendonca
Renata Cristina Borges da Silva Macedo
Flavio Estefferson de Oliveira Santana
Alberto Assis Magalhaes
André Gustavo de Medeiros Mato
Rosueti Diégenes de Oliveira Filho
Olicélia Magna Tunico de Oliveira
Geovane Damasceno Nobre
Maria das Gracas do Carmo
Bruno Sueliton dos Santos
Francisco Sérvulo de Oliveira Carvalho

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114101

(07,1 =11 1 1] N0 Y 20T 1

PRODUCAO ORGANICA DE ALIMENTOS COMO ALTERNATIVA PARA A AGRICULTURA
FAMILIAR

Michele Renz Scheer

Fernanda Gewehr de Oliveira

Roberto Carbonera

Nilvo Basso

Felipe Esteves Oliveski

Eniva Miladi Fernandes Stumm (in memoriam)

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114102

(071 =11 1 1] N0 JE< J0Uuu U 17

EMBALAGENS PARA ALIMENTOS: TENDENCIAS E INOVACOES EM FILMES FLEXIVEIS
Viviane Patricia Romani
Gisele Fernanda Alves da Silva
Luan Gustavo dos Santos
Simone Canabarro Palezi
Michele Cristiane Mesomo Bombardelli
Vilasia Guimardes Martins

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114103

CAPITULO Qeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseneeeseeeesmsssasasassssssssssmensasassssssesassnsasasasssssassnesensasasassssnns 28

ONDE ESTA MEU COPO DE CERVEJA?: A TRAJETORIA DA POLITICA DE TRIBUTAGAO
DE CERVEJA, A ORGAN[ZAQAO DE REF:RESENTAQAO DO PODER NO SETOR E AS
POSSIVEIS COMPARAGOES E PROJECOES ENTRE O BRASIL E EUA

Eduardo Fernandes Marcusso
d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114104

CAPITULO 5....eoeeecececuensessssssseeses s ssssssssssssssss s sssssssssssssssesssssssssssssassnsssssnssnsassanen M
PROMOGCAO DA ALIMENTACAO SAUDAVEL ATRAVES DO ENSINO DE CIENCIAS



UTILIZANDO A LUDICIDADE
Gracielle De Andrade Alves
Antonio Alves Dos Santos
Anny Micaeli Macedo Sousa
Camila Cavalcante Souza
Cristhiane Maria Bazilio De Omena Messias

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114105

CAPITULO B..oeeeeeeeeeeeeessesessseseeessnsssasasasasssssessnsnsasasssassssssssnsasasassssasesesensasassssssnns 52

ESTUDO SOBRE O TEOR DE SODIO EM REFEICOES VOLTADAS AO PUBLICO
INFANTIL EM RESTAURANTES FAST FOOD DA REGIAO CENTRAL DA CIDADE DE
SAO PAULO

Silvia Elise Rodrigues Henrique

Erica Joselaine do Nascimento

Monica Gléria Neumann Spinelli

Andrea Carvalheiro Guerra Matias

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114106

[07.Y =11 1 1] 1o Y 200U 63

REFEICOES VOLTADAS PARA O PUBLICO INFANTIL EM RESTAURANTES FAST
FOOD: UM ESTUDO SOBRE O TEOR DE GORDURAS TOTAIS

Erica Joselaine do Nascimento

Silvia Elise Rodrigues Henrique

Monica Gléria Neumann Spinelli

Andrea Carvalheiro Guerra Matias

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114107

CAPITULO 8....eeeeeeeeeeeeeeeseseseneseseeeesssssasasassssssssssnsnsasasasassssssnsnsasasasssssasesssensasassssnas 74

A PIMENTA ROSA (SCHINUS TEREBINTHIFOLIUS RADDI) COMO ALIMENTO
FUNCIONAL DE ACAO ANTIOXIDANTE E SEUS BENEFICIOS NO CONTROLE DA
HIPERTENSAO

Istefany Florido Mendes Lopes

Thais Borges Carmona

Daniela Barros de Oliveira

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114108

CAPITULO O....eeeeeeeeeeeeeeeeeseseseseeeennsnsasasasasssssessnsnsasasssasssesensnsasasasssssassnesensasasnsssnas 86

I;LABORACION DE PURE DE FRIJOL (PHASEOLUS VULGARIS L.) FORTIFICADO CON
ACIDO DOCOSAHEXAENOICO (DHA): UNA ALTERNATIVA NUTRITIVA PARA ZONAS
POPULARES

Rafael Lépez-Cruz

Juan Arturo Ragazzo-Sanchez

Montserrat Calderén-Santoyo

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.8362114109




(071 =11 1] W0 X5 [ YT 97

ELABORACAO DE GELEIA COM POLPA DE ARACA (EUGENIA STIPITATA)
Caroline Weigert
José Raniere Mazile Vidal Bezerra
Angela Moraes Teixeira

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141010

(07 =11 1 1] W0 X5 & VN 107

PRODUTOS ALIMENTARES DE CAPULIN (PRUNUS SEROTINA) E AVALIACAO DE SUA
CAPACIDADE ANTOXIDANTE

Bethsua Mendoza Mendoza

Erik Gémez Hernandez

Edna Maria Hernandez Dominguez

Leiry Desireth Romo Medellin

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141011

(07 =11 1 1] W0 J5 -3 113

EFICIENCIA DO METODO DESENVOLVIDO PARA DETERMINAR CHUMBO EM
QUEIJOS, FRENTE A OUTROS EXISTENTES NA LITERATURA

Alexandre Mendes Muchon

Alex Magalhaes de Almeida

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141012

(07 =11 1 1] W0 J5 T TNV 121

POTENCIAL USO DO SOFOROLIPIDIO DE STARMERELLA BOMBICOLA COMO
INGREDIENTE COADJUVANTE EM PRODUTOS CARNEOS EMBUTIDOS

Tania Regina Kaiser

Maria Antonia Pedrine Colabone Celligoi

Mayka Reghiany Pedréo

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141013

(07 =11 1 1] W0 J5 1 TN 135

CARACTERIZACAO NUTRICIONAL DOS CALICES DE HIBISCO
Felipe de Oliveira Guimaraes Macedo
Luis Felipe Lima e Silva
Vinicius Jungueira Minjoni

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141014

CAPITULO 15..eeeeeeeeeeeessesesseeeesessssssasssssssssesensssasssasssssssessnsasassssssensssnsasassssssesnsns 147

PRODUCAO DE HIDROMEL: CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E ACEITACAO
SENSORIAL

Erick Nicacio Silva

Antonio Manoel Maradini Filho

Gustavo Alves Fernandes Ribeiro

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141015




(07 =11 1 1] W0 15 [ 0T 153

DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE CERVEJA ARTESANAL COM CASCA
DE ABACAXI

Renata Baraldi de Pauli Bastos

Ashley Vitéria Martins Pires

Pedro Henrique Candido

Rafael Henrique Piccioni

Ana Luiza Guimaraes Duque

d ) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141016

(07 =11 1 1] W0 J5 r 2000 158

SEGURANCA E QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE CAPRINO BRASILEIRO
Diogo Corréa Moreira Maimone de Magalhaes
Leticia Cardoso de Castro
Janaina dos Santos Nascimento
Gustavo Luis de Paiva Anciens Ramos

d.) https:/doi.org/10.22533/at.ed.83621141017

(07 =11 1 1] Mo J5 £ TV 174

CLEAN IN PLACE (CIP) HYGIENIZATION OF DIFFERENT STAINLESS STEEL
GEOMETRIES IN PIPELINES CONTAMINATED WITH PSEUDOMONAS FLUORESCENS

Lucas Donizete Silva

Maira Gontijo Moreira

Natdlia Trindade Guerra

Emiliane Andrade Araujo Naves

Priscila Cristina Bizam Vianna

Ubirajara Coutinho Filho

Rubens Gedraite

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141018

(07 =11 1 1] W0 X5 L YU 192

CONTAMINACAO MICROBIANA EM LANCHONETES E ESTABELECIMENTOS COM
SERVICO TIPO DELIVERY: UMA REVISAO INTEGRATIVA

Samantha Jamilly Silva Reboucas

Lidiane Pinto de Mendonca

Liherberton Ferreira dos Santos

Renata Cristina Borges da Silva Macedo

Rosueti Diégenes de Oliveira Filho

Flavio Estefferson de Oliveira Santana

Maria das Gracas do Carmo

Bruno Sueliton dos Santos

Francisco Sérvulo de Oliveira Carvalho

Barbara Jéssica Pinto Costa

Geovane Damasceno Nobre

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141019




(07 =11 1 1] W0 X1 OO 204

PROCEDIMENTOS TECNICpS DE SEGURANGCA DOS ALIMENTOS PARA UNIDADES
PRODUTORAS DE REFEICOES

Erika da Silva Sabino Teles

Francisca Marta Nascimento de Oliveira Freitas

José Carlos de Sales Ferreira

d https://doi.org/10.22533/at.ed.83621141020
SOBRE A ORGANIZADORA.......cuouieeereeeeeeeeeesssssssssssasesesessssssssssssassasasasessssesssessssses 216
INDICE REMISSIVO......eoeceeeeeeeeeesesesesesessesesasasassssssssssmsnsasasassssssssssnsasasasasssssessnsasases 217




CAPITULO 17

SEGURANCA E QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO
LEITE CAPRINO BRASILEIRO

Data de aceite: 01/10/2021

Diogo Corréa Moreira Maimone de
Magalhaes

Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro

Rio de Janeiro - RJ
http://lattes.cnpq.br/0338276017647860

Leticia Cardoso de Castro

Instituto Federal de Educacgéao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro
Rio de Janeiro - RJ

Janaina dos Santos Nascimento
Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro

Rio de Janeiro - RJ
http://lattes.cnpq.br/6541181200341842

Gustavo Luis de Paiva Anciens Ramos
Universidade Federal Fluminense

Niter6i — Rio de Janeiro
http://lattes.cnpq.br/6554568518808825

RESUMO: O leite caprino possui propriedades
nutritivas para todas as fases da vida humana,
pois apresenta uma composi¢cdo nutricional
benéfica para a saude e, dentre seus atributos,
a facilidade na digestéao se destaca. Nos ultimos
cinco anos, houve um aumento de 6.02% na
producdo mundial de leite de cabra, sendo o
Brasil responsavel por 1,43% dessa produgéo.
Por ser um alimento de alto valor nutricional, o
risco de contaminagdo por micro-organismos
€ alto, necessitando de atencdo especialmente
durante as etapas de ordenha, processamento
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e armazenamento. O objetivo deste trabalho é&,
através de uma reviséo de literatura dos ultimos
anos, compilar informagdes relevantes sobre
a seguranga e a qualidade microbiolégica do
leite caprino brasileiro. Com base em diversos
estudos, é observado que a qualidade do leite de
cabra é precaria em muitos estados brasileiros.
A heterogeneidade de resultados encontrados,
com grande variacdo na quantificacdo dos
principais grupos indicadores ou de micro-
organismos patdgenos, indica a discrepancia da
realidade de produgéo de leite caprino no pais.
Assim, ressalta-se a necessidade de adocéo de
préaticas de higiene eficientes, e maior controle da
seguranga e qualidade microbiolégica do produto
por parte de 6rgdo reguladores nos estados
brasileiros.

PALAVRAS-CHAVE: Leite de
Caprinocultura; Produtos lacteos;
leiteira; qualidade microbiologica.

cabra;
Atividade

SAFETY AND MICROBIOLOGICAL
QUALITY OF BRAZILIAN GOAT’S MILK

ABSTRACT: Goat's milk has nutritional
properties for all stages of human life, as it has
a beneficial nutritional composition for health
and, among its attributes, the ease of digestion
stands out. In the last five years, there has been
an increase of 6.02% in the world production
of goat milk, with Brazil being responsible for
1.43% of this production. As it is a food with
high nutritional value, the risk of contamination
by microorganisms is high, requiring attention
especially during the milking, processing and
storage stages. The objective of this work is,
through a literature review of recent years, to
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compile relevant information about the safety and microbiological quality of Brazilian goat milk.
Based on several studies, it is observed that the quality of goat milk is poor in many Brazilian
states. The heterogeneity of the results found, with great variation in the quantification of
the main indicator groups or pathogenic microorganisms, indicates the discrepancy in the
reality of goat milk production in the country. Thus, it emphasizes the need to adopt efficient
hygiene practices, and greater control of the safety and microbiological quality of the product
by regulatory agencies in the Brazilian states.

KEYWORDS: Goat milk; Goat farming; Dairy products; Dairy activity; microbiological quality.

11 INTRODUGAO

A Organizagéo das Nagdes Unidas para Alimentacgao e Agricultura (FAO - Food and
Agriculture Organization of United Nations) cita que a produgéo de leite caprino no mundo foi
de 19,89 milhdes de toneladas, e nos Ultimos cinco anos houve um aumento de 6.02%, sendo
a India o maior produtor, responséavel por 27.15% da produgdo mundial, conforme indicado
na Figura 1 (FAO, 2018).

Figura 1 - Producéo global de leite de cabra em 2019.

No ano de 2019 foram produzidas 283.80 mil toneladas de leite caprino em territério
nacional, o que corresponde a 1,43% da producéo global, dando ao Brasil a 14° posi¢éo no
ranking de produgéo mundial, de acordo com a FAO. O Brasil possui um rebanho da ordem
de 8.260.607 milhdes de cabecas, de acordo com o Censo Agropecuério do IBGE, sendo
a maior parte localizada no Nordeste, que € responséavel por 70% da produgdo nacional.
Todavia, outras regifes estdo despertando interesse no leite de cabra, como por exemplo
o Sudeste, que é responsavel por 24% da produg&o nacional, como mostra o ultimo Censo
Agropecuario (IBGE, 2017).
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Figura 2 - Producdo nacional de leite de cabra no Brasil, por regides.

A producdo de leite de cabra no Nordeste do Brasil € uma atividade de grande
importancia, visto que 80,25% da produgdo nacional é proveniente de agricultura familiar,
sendo a maior parte concentrada no Nordeste (IBGE, 2017). Isso ocorre pelo fato de a cabra
ser capaz de se adaptar a condi¢cbes adversas e, por ser menor e de temperamento docil,
tendo uma criagdo mais simplificada quando comparado a uma vaca. O leite de cabra é similar
ao leite de vaca em sua composi¢ao basica, no entanto, apresenta melhor digestibilidade e
maior capacidade tamponante. Isso ocorre porque as particulas gordurosas no leite de cabra
s@0 menores e contém uma propor¢do maior de acidos graxos de cadeia curta e média,
contribuindo para uma digestdo mais rapida (Silva et al., 2017). Além disso, é considerado
um alimento ideal para o consumo humano, principalmente para idosos e criangas, por
apresentar alta digestibilidade, além de ser uma opgéo para pessoas alérgicas a proteina
do leite de vaca e uma fonte de nutrientes com potencial para combater subnutricdo e a
desnutricdo de pessoas em areas e paises pobres (Souza et al., 2013).

Nos ultimos cinco anos, a producao de leite caprino aumentou em 6,02%, mostrando
um interesse mundial no produto e justificando a necessidade de maior cuidado em
relacdo a seguranca e qualidade microbiologica da atividade. O leite caprino, por ser um
alimento com perfeito balang¢o de nutrientes que fornece ao homem macro e micronutrientes
indispensaveis para o crescimento, desenvolvimento e saude, se torna vulneravel a diversos
tipos de alteragdes, inclusive as causadas por micro-organismos (Beltrao Filho et al., 2008).
Dentre esses micro-organismos, os que se destacam séo: Bactérias mesofilas aerodbicas,
coliformes, bactérias psicotréficas, Bactérias acido-laticas, bolores e leveduras, Salmonella
sp. e Enterococcus sp.. Esses micro-organismos podem causar alteragdes nas propriedades
sensoriais, fisicas e quimicas, levando a reducdo da vida util do leite e derivados, causando
problemas econémicos e de saude publica.

Como citam Santos et al. (2012), em alguns paises, a caprinocultura leiteira apresenta
uma melhor organizagcdo com a utilizacdo de técnicas e de processos aplicados a matéria-
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prima promovendo sua exploragdo econémica. No Brasil, a caprinocultura leiteira é uma
atividade recente que vem ganhando espaco no mercado e uma maior aceitacdo do publico,
porém por ser uma atividade em sua maioria familiar, o leite caprino brasileiro apresenta, em
geral, qualidade microbioldgica insatisfatéria, principalmente na regido Nordeste (Monte et
al., 2017; Silva et al.; 2017; Coelho et al., 2018).

Diante dos fatos apresentados, o presente estudo teve como objetivo realizar uma
avaliacdo da literatura sobre a seguranca microbiolégica do Leite de cabra no Brasil,
mostrando um panorama geral sobre as fontes de contaminagéo e as principais espécies de

micro-organismos envolvidas, apontando os riscos para a saude do consumidor.

21 ASPECTOS FiSICO-QUIMICOS DO LEITE DE CABRA

O leite é um alimento capaz de proporcionar propriedades nutritivas para todas as
fases da vida, tendo em vista que o leite caprino detém uma composi¢cao muito benéfica para
a saude levando em consideracédo a sua quantidade de vitaminas, proteinas e entre seus
atributos a facilidade na digestdo em comparacéo ao leite bovino.

O leite de cabra possui em média 4,25% de gordura, 3,52% de proteinas, 4,27% de
lactose, 0,86% de cinzas, 8,75% de solidos nédo gordurosos 13% de sélidos totais. Quanto a
densidade, o leite de cabra apresenta um valor mais elevado do que o leite de vaca, podendo
atingir 1.034 g/l e, o teor de acidez apresenta-se ligeiramente inferior, variando entre 0,11
e 0,18 °D. A densidade é o peso especifico do leite e seu resultado depende do teor de
particulas em solugéo e da porcentagem de gordura, sendo, portanto, um parametro de
qualidade fundamental, pois é capaz de indicar possiveis adulteragcdes do leite, ja que a
adicdo de agua causa diminuigdo da densidade e, a retirada de gordura resulta em aumento
da mesma. Ja a acidez pode ser um indicio do estado de conservacgdo do leite em fungéo
da relagéo entre disponibilidade de lactose e produgéo de &cido lactico por agdo microbiana,
acarretando aumento na acidez e diminui¢édo no teor de lactose (Coelho et al., 2018).

Acomposicéo de acidos graxos do leite de cabra também difere daquela encontrada no
leite bovino, com maior proporc¢ao de cadeias curtas e médias de acidos graxos, que também
sdo agrupadas em glébulos menores de gordura. O teor de gordura total & semelhante ao
leite de vaca, em torno de 3,5% (Martin et al., 2017). Com relagdo as proteinas do leite,
Coelho (2018) cita que praticamente ndo existe diferenca entre os leites de cabra e vaca,
sendo subdivididas em caseina (80%) e proteinas do soro (20%). O leite de cabra produz
um coéagulo mais fino do que o leite de vaca ap6s a acidificagdo, semelhante as condigbes
existentes no estbmago, permitindo que seja mais facilmente digerido. O teor de cinzas ou
minerais no leite de cabra pode variar de 0,70 a 0,85%, onde o célcio e fésforo encontram-
se ligados a caseina na forma de um complexo denominado de fosfocaseinato de calcio,
sendo o leite caprino mais rico em calcio e fésforo, quando comparado ao leite de vaca. A
predominancia de B-caseinas na composi¢cdo do leite caprino faz com que seu potencial
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alergénico seja menor quando comparado ao bovino (Taylor & Macgibbon, 2011).

O leite de cabra e seus derivados estdo atingindo um possivel nicho especial de
mercado. Um deles séo as criangas que apresentam sinais de alergia e intolerancia ao leite
de vaca, principalmente quando estdo em fase de crescimento. Adultos com indigestao
também constituem um grupo de consumidores em ascensdo, da mesma forma que pessoas
com problemas como gastrite e idosos com osteoporose. O leite caprino e seus derivados
podem atender a essa demanda no ambito da saude e fornece novas oportunidades de
gustacgéo. Levando isto em consideragéo, de acordo com a FAO, houve um aumento de mais
de 6% na produgéao de leite mundial, 0 que mostra um interesse geral em produtos lacteos
caprinos implicando assim na ampliacéo sobre seguranca alimentar (FAO, 2018).

31 MICRO-ORGANISMOS ASSOCIADOS A PRODUTOS LACTEOS CAPRINOS

Com a ampliagdo dos numeros em relagao a producgéo de leite caprino ao redor do
mundo, isto acarreta diretamente no acréscimo de diligéncia na seguranga microbiologica do
mesmo. Como citado anteriormente, a composic¢ao do leite caprino se baseia em um conjunto
de elementos como lipidios, agua, proteinas, carboidratos e micronutrientes, o que o tornam
um bom meio para a reprodugcdo microbiana. As analises microbiolégicas servem como um
instrumento imprescindivel para supervisionar a qualidade do leite e servem de insumo para
viabilizacdo da seguranca alimentar, diminuindo risco de possiveis agentes danosos a saude.
Diversos grupos de micro-organismos sdo importantes no monitoramento da qualidade
microbiolégica dos alimentos. Os principais deles sdo bactérias aerébicas mesofilas e
psicrotréficas, coliformes totais, coliformes termotolerantes, bactérias acido-laticas, bolores
e leveduras, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e Enterococcus.

Listeria monocytogenes é um patdgeno bacteriano intracelular Gram-positivo
onipresente, que foi associado como o causador de varios surtos de doengas transmitidas
por alimentos. A listeriose, com uma taxa de mortalidade de cerca de 24%, é uma doenca
grave principalmente para mulheres gravidas, seus fetos e pessoas imunocomprometidas,
podendo causar aborto, morte neonatal, septicemia e meningite. Este micro-organismo
possui um sistema de viruléncia multifatorial, com a hemolisina ativada por tiol, a listeriolisina
0, sendo identificada como tendo um papel imprescindivel na capacidade do organismo de
se multiplicar dentro das células fagociticas do hospedeiro e se espalhar de célula para célula
(Valimaa et al., 2015; Khan et al., 2016).

Para Monte (2017), as bactérias meséfilas sao constituidas principalmente por espécies
da familia Enterobacteriaceae, e dos géneros Bacillus, Clostridium, Corynebacterium,
Streptococcus e Staphylococcus. Sua presenca em alimentos oferece um alto risco devido a
sua capacidade de produzir toxinas e estas ao serem ingeridas provocam, sobretudo, efeitos
gastroentéricos. A contagem padréo em placas tem sido usada como indicadora da qualidade
higiénica dos alimentos, fornecendo também ideia sobre seu tempo util de conservacgéo.
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Segundo Souza e colaboradores (2013), as bactérias meséfilas predominam em situacoes
em que ha falta de condi¢bes bésicas de higiene de uma forma geral, bem como falta de
refrigeracdo do leite. Em tais circunstancias, ha fermentacao da lactose acidificando o leite.
A acidez pode causar a coagulagéo da caseina e limitar o uso do leite &cido, reduzindo
drasticamente o uso e o valor comercial do leite.

P&dua (2013) indica que as bactérias psicrotroficas sdo analisadas para avaliar o grau
de deterioragéo de alimentos refrigerados, pois este grupo é capaz de se desenvolver em
temperatura de até 5°C. Além disso, este grupo de bactérias apresenta grande capacidade
de producdo de enzimas lipoliticas e proteoliticas termoresistentes, que mantém a sua
atividade enzimética apds a pasteurizagdo, ou mesmo, apds o tratamento de ultra alta
temperatura, e assim causam prejuizos tecnologicos ao produto. Um grande exemplo de
género psictrotrofico associado especialmente a produtos lacteos € Pseudomonas sp., que
exibem alta atividade produtora de enzimas deteriorantes (Ramos & Nascimento, 2020a).

Os coliformes totais, segundo Coelho (2018), sdo compostos por bactérias da familia
Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose com produgéo de gas, quando incubados
a 35-37°C por 48 horas. O numero de coliformes totais, como cita Santos Junior (2018),
esta relacionado com a qualidade higiénica dos alimentos, sendo altas contagens indicativas
de limpeza e higienizagé@o deficientes, tratamento térmico ineficiente, multiplicacdo durante
processamento, estocagem, distribuicdo ou comercializagdo inadequada, ou contaminag¢ao
pbs-processo. Os coliformes termotolerantes séo indicadores de contaminacao de origem fecal
e sua presenga pode apresentar riscos de contaminagéo por micro-organismos patogénicos,
que podem causar intoxicacao alimentar ao consumidor. Os coliformes termotolerantes séo
caracterizados pela sua capacidade de fermentar a lactose com producdo de &cido e gas
numa temperatura de 45°C. Estes micro-organismos constituem um subgrupo dos coliformes
totais (Coelho, 2018). A Escherichia coli, como apresenta Padua (2013), € o melhor indicador
de contaminacéo fecal, sendo desejavel a determinagéo de sua incidéncia em uma populagéao
de coliformes. Sua pesquisa é de extrema importancia para a saude publica, pois cepas
enteropatogénicas podem causar diarreia e vOmito em criancas e cepas toxigénicas, como a
E. coli, podem causar sindrome urémica hemolitica.

A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispbée na RDC 331/19
mudancas no padréo microbiolégico de alimentos e, de acordo com ela, os alimentos nao
podem conter micro-organismos patogénicos, toxinas ou metabdlitos em quantidades que
causem danos a satde do consumidor. E importante ressaltar que a referida legislagéo
nado estabelece mais padrdes para coliformes, sendo a pesquisa deste grupo substituida
pela pesquisa de E.coli ou Enterobacteriaceae. Esta substituicdo tem sido observada
mundialmente, uma vez que a quantificacdo destes grupos se refere somente aos micro-
organismos que fermentam a lactose (Brasil, 2019).

As bactérias acido-laticas (BAL) sao encontradas naturalmente em inimeros alimentos,
como também podem estar presentes no solo, agua, esterco e silagem. Ainda podem ser
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isolados de trato digestorio, vagina e cavidade oral, sendo um influenciador benéfico nos
ecossistemas microbianos dos seres humanos e animais. As BAL s&o muito estudadas por
produzirem substancias antimicrobianas chamadas bacteriocinas, que inibem a multiplicagéo
de micro-organismos indesejados, deteriorantes ou nocivos a saude. De um modo geral, as
BAL podem interferir com a multiplicacéo de bactérias deteriorantes e patogénicas por meio
de varios mecanismos: competicéo por oxigénio, competi¢ao por sitios de liga¢éo e produgéao
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
microbiolégica de alimentos processados (Chanos & Mygind, 2016; Camargo et al., 2015).

A pesquisa de bolores e leveduras é imprescindivel, pois devido a possivel produgao
de microtoxinas, sua grande quantidade pode ser nociva a saude. Além disso, causam
a deterioracdo dos alimentos, tornando-os inadequados para o consumo e causando
detrimentos econdmicos expressivos. (Padua, 2013).

Salmonella spp. séo bastonetes Gram negativos, méveis e ndo formadores de
esporos. Desenvolvem-se na faixa de temperatura de 6,5-47°C e em pH até 4,5. Sendo
um micro-organismo que permanece viavel por longos periodos em alimentos congelados.
A sua importancia 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 (Ramos et al., 2021).

Enterococos sao um grupo de bactérias que vivem como comensais na regido
gastrointestinal de humanos e animais, mas também podem ser isolados de diferentes
ecossistemas ambientais e alimentos. Sua capacidade de sobreviver em condi¢des
moderadamente restritivas, como ambientes de alta temperatura e alta salinidade e baixo pH,
explicam sua existéncia em diversos produtos alimenticios. A capacidade amina biogénica
dos enterococos € uma questéo de preocupagado no que diz respeito a segurancga, devido
problemas toxicolégicos que a ingestdo de aminas biogénicas pode ocasionar. Sua presenga
tem sido associada a doengas humanas, como bacteremia, endocardite e infec¢des
nosocomios, e como uma ameaca especifica a sadde publica (Ruiz et al, 2016).

41 SEGURANCA DO LEITE DE CABRA

Segundo Costa (2012), aqualidade higiénico-sanitaria € umfator de segurangaalimentar
que tem sido muito discutido, devido ao aumento de doencas transmitidas por alimentos
contaminados. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), conhecidas internacionalmente
como Good Manufactures Pratices (GMP), s&o um conjunto de regras e procedimentos que
determinam o correto manuseio dos alimentos, desde a matéria-prima até o produto final.
No Brasil, o 6rgéao responsavel pela regulamentacédo das BPF & a ANVISA, que determina
na RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, o regulamento técnico de BPF. No entanto, &
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responsabilidade de cada empresa elaborar seu manual de BPF e disponibilizar para que
seus funcionérios possam consulta-lo diariamente (Brasil, 2004).

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), 6rgéo
responsavel pela regulamentacdo de produtos de origem animal no Brasil, a contagem dos
mesofilos permitidos no leite de cabra cru é de 500.000 UFC/mL. Nao ha, entretanto, a
atribuicao de limites maximos para outros micro-organismos presentes no leite (Brasil, 2000).

51 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO LEITE CAPRINO BRASILEIRO

Alguns estudos realizados nos Ultimos anos trazem importantes avaliacdes
relacionadas a qualidade microbiolégica do leite de cabra em diferentes estados do Brasil.
Cinco propriedades no municipio de Petrolina (PE), foram avaliadas quanto a qualidade
microbiolégica do produto. Para bactérias aerdbicas mesofilas, foram obtidos valores que
variaram de 5,3 x 10? a 5,3 x 10° UFC/ml, observando-se que apenas uma das propriedades
apresentou contagem média de mesofilos superior a contagem maxima de 500.000 UFC/
ml permitida por lei segundo a Instrucdo Normativa n° 37, de 08 de novembro de 2000
(Brasil, 2000). O autor salienta que bactérias aerodbicas mesofilas foram detectadas, em sua
maioria, em situagdes onde ha falta de condi¢bes basicas de higiene. A contagem elevada
desse grupo pode significar que houve problemas na conservacdo e/ou na refrigeracao do
leite, criando condi¢des propicias para o crescimento de patdégenos. Para coliformes totais
foram encontrados em todas as amostras valores que variam de 9,2 a >1.100 NMP/ml,
enquanto coliformes termotolerantes foram encontrados apenas em duas propriedades, com
a contagem variando de 15 a >1.100 NMP/mL. O processo de pasteurizagao do leite inativa
em torno de 98% dos micro-organismos, sendo assim a quantidade maxima tolerada de
coliformes totais e termotolerantes no leite cru deveria ser de 133 NMP/ml e 33 NMP/ml para
que apoés a pasteurizagdo a contagem seja para no maximo de 4 NMP/ml para coliformes
totais e entre 1-2 NMP/ml para coliformes termotolerantes. O autor observa que valores
elevados de coliformes termotolerantes nas amostras podem ser explicadas pelas condi¢des
em que o produto foi obtido, uma vez que o local de ordenha n&o se encontrava dentro dos
padrdes higiénicos e sanitarios. Em suma, as analises microbioldgicas demonstraram valores
elevados em algumas amostras, sendo necessario maior controle por parte dos produtores,
a fim de obter um leite que atenda a todos os requisitos de qualidade estabelecidos pela
legislagcdo (Coelho et al, 2018).

O estudo realizado por Padua e colaboradores (2019) teve como objetivo avaliar a
qualidade fisico-quimica e microbiol6gica do leite de cabra produzido no Distrito Federal.
Foram visitadas trés propriedades, com e sem exploragdo comercial de cabras leiteiras, das
ragas Anglo-nubiana e Saanen. As amostras foram coletadas diretamente dos tetos e em
pool de cada trés animais (nUmero de amostras= 40) e de leite de conjunto, isto €, o leite
apds todas as etapas de processamento (nUmero de amostras=10). Para Bactérias aerébicas
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mesofilas, 22 amostras (55%) apresentaram contagens entre 1 e 10° UFC/mL, com média
de 1,2x10® UFC/mL. Ja a contagem média de 80% das amostras de leite de conjunto foi de
7,6x10° UFC/mL. Nas amostras de leite de conjunto, apenas quatro (40%) apresentaram
crescimento de coliformes totais, com contagens que variaram de 10 a 10° UFC/mL e
média de 1,2x10% UFC/mL. O autor observou que os resultados obtidos indicam que pode
ter ocorrido recontaminagéo a partir dos equipamentos, ja que as contagens obtidas nas
amostras de leite coletado diretamente dos animais foram baixas. O autor observou também
que nado houve desenvolvimento de Escherichia coli nas amostras em pool e apenas uma
amostra de leite de conjunto apresentou crescimento de 2,0 UFC/mL, indicando, segundo o
autor, provavel contaminacgéo a partir dos equipamentos, como jéa tinha sido observado.

Com relagédo aos micro-organismos psicotréficos, nas amostras de leite obtidas
diretamente dos animais, observou-se que nao houve desenvolvimento em nenhuma
amostra, e em apenas trés amostras de leite de conjunto (30%) observaram-se contagens
entre 102 e 105 UFC/mL, resultando em média de 1,0x10* UFC/mL. Bolores e leveduras foram
identificados em 15% das amostras em pool, com contagens baixas (1,0 UFC/mL). Ja no leite
de conjunto, 50% das amostras apresentaram contagem média de 4,8x10%® UFC/mL, cujas
contagens variaram de 1 a 105 UFC/mL, observando-se predominancia de col6nias tipicas de
leveduras. O autor cita que as contagens indicam que a contaminacéo, provavelmente, tem
origem nos recipientes utilizados na estocagem do leite, tendo em vista as baixas contagens
observadas acima nas amostras de leite dos animais. E visto na pesquisa de Staphylococcus
aureus nas amostras em pool, o desenvolvimento do micro-organismo em 24 horas com
contagem média de 2,1x102 UFC/mL em 60% das amostras, com contagens de 1 a 10* UFC/
mL e, nas amostras de conjunto, a média das contagens foi de 2,8x102 UFC/ mL, proveniente
de seis amostras com crescimento de coldnias (60%). Os pesquisadores observaram que
o leite caprino cru produzido no Distrito Federal apresenta contagem microbiologica que
garante sua qualidade nutricional e inocuidade quanto a presenca de patogenos (Padua et
al., 2019).

Conclusdes semelhantes foram obtidas por Beltrdo Filho e colaboradores (2008),
que buscaram avaliar a qualidade do leite de cabra visando subsidiar acdes que promovam
seguranca alimentar nos sistemas de produgé@o de leite caprino no estado da Paraiba.
Para isso, foram avaliadas seis marcas comerciais de leite de cabra produzidas no estado,
sendo coletadas amostras de quatro datas de processamento, totalizando 24 amostras
experimentais. Os valores médios encontrados para bactérias aerébias mesofilas e coliformes
totais para a marca comercial 6 foram os mais elevados, 2,1x10® UFC/mL e 3,7 NMP/mL,
respectivamente, seguidos pelos da marca comercial 3 (1,20x102 UFC/mL para bactérias
mesofilas), porém houve diferenca significativa em comparacdo com as marcas 1, 2, 4, 5.
Para essas marcas obteve-se a contagem de 21,2 UFC/ml, 56,6 UFC/ml, 19,9 UFC/mI, 22,1
UFC/ml, respectivamente. A ocorréncia de bolores e leveduras ndo apresentou variagcao

significativa entre as marcas comerciais avaliadas, com valores médios encontrados para

Seguranca alimentar e assisténcia alimentar teoria, pratica e pesquisa Capitulo 17 m



todas as marcas muito baixos. Nao foi confirmada a presenca de coliformes termotolerantes,
0 que, segundo o autor, indica boa qualidade higiénico sanitaria do leite de cabra produzido
na regiao da Paraiba.

Em contraste, outro estudo também realizado no estado da Paraiba revelou uma
situagcéo preocupante. Cento e sessenta amostras de leite caprino de unidades produtivas de
base familiar selecionadas aleatoriamente no Cariri paraibano foram avaliadas por Monte et
al. (2017). Péde ser observado que 51,9% das propriedades encontram-se de acordo com a
IN 37, uma vez que esta estabelece um limite para contagem padrédo em placas de 500.000
UFC/mL (Brasil, 2000). Porém, o elevado numero de amostras acima do limite imposto pela
legislagdo (48,1 %) é considerado preocupante pelo autor. Os niveis de contaminagéo para
coliformes totais mostraram resultados que variaram entre zero e 2 x 10’UFC/mL, tendo em
mente que essas bactérias séo indicadores de uma possivel presenca de patégenos como
também de uma ma higienizagédo de equipamentos e utensilios, indicando que possivelmente
ocorreram falhas durante a cadeia produtiva do leite, tais como, na obtencéo, no transporte
ou mesmo no acondicionamento no periodo pés-ordenha. A também elevada concentragao
desses micro-organismos impacta negativamente na qualidade do leite, uma vez que séao
os principais agentes acidificantes, determinando retorno do leite e baixo rendimento na
producéo de derivados lacteos.

Das 160 amostras analisadas, 9 (5,6%) estavam contaminadas por Staphylococcus
aureus. Apesar de se tratar de leite cru, a presenca desta bactéria ndo pode ser negligenciada,
pois hé risco de producéo de enterotoxinas resistentes a pasteurizagéo caso o leite ndo seja
mantido a temperatura de refrigeracéo inferior a 7,2 °C. Contagens superiores a 10° UFC/
mL foram observadas em 2 (2,1%) das amostras, sendo que a concentragéo de enterotoxina
produzida € capaz de causar sintomas de intoxicagdo quando a concentracéo de S. aureus
excede 105 UFC/mL (FDA, 1992). Quanto a presenca de Salmonella enterica, detectou-
se 0 patdbgeno em duas amostras (1,3%). A legislagdo preconiza auséncia dessa bactéria
em leite cru e os resultados observados no estudo indicam, possivelmente, problemas
relacionados a higiene de ordenha, uma vez que Salmonella enterica tem como habitat o
trato digestivo animal e é eliminada frequentemente nas fezes dos animais de produgao.
N&o houve isolamento de Listeria monocytogenes nas amostras de leite investigadas, como
preconizado pela legislagéo vigente no pais. Os niveis de contaminacdo sé@o alarmantes
e demonstram uma falha nas boas praticas de ordenha e possivel incidéncia de mastite
subclinica ligados a fatores de risco, portanto é necessario a implementacéo de praticas
de higiene eficientes, como medidas eficazes de higieniza¢éo de equipamentos e utensilios
utilizados no processamento do leite (Monte et al., 2017).

Silva et al. (2017) coletaram amostras em 11 propriedades rurais localizadas na
regido de Macaiba-RN, com o intuito realizar uma avaliagéo da qualidade microbiologica para
detectar possiveis problemas e pontos de contaminag¢éo que afetam a qualidade do produto
final. Os resultados obtidos a partir da andlise microbiol6gica das méaos dos ordenhadores
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demonstraram 56% de contaminagéo por bactérias aer6bias mesofilas. A ocorréncia destes
micro-organismos nas maos dos ordenhadores é preocupante, pois inferem deficiéncia
de higienizagdo das maos, podendo ser transferidos ao leite. Também foi observada, a
presenca de coliformes totais e termotolerantes (as contagens de coliformes totais variaram
entre zero e 2,0 x 10”7 UFC/mL) e estafilococos coagulase negativa, além de ser detectada
a presencga de E. coli e estafilococos coagulase positiva em 7% das amostras. Em relagéo
aos coliformes totais e termotolerantes, os mesmos foram identificados em 19% e 13% nas
amostras dos tetos, respectivamente, o que pode estar relacionado ao manejo inadequado
e instalagbes sem higiene e com fezes que podem contaminar os tetos dos animais. Trinta e
trés amostras de tetos caprinos foram analisadas e 52% apontaram presenca das bactérias
aerbbias mesofilas acima de 10® UFC/teto, porém, este resultado poderia ser modificado, de
acordo com o autor, se o produtor aderir a pratica de pré-dipping, que pode determinar uma
reducéo de até 91,3% na contagem bacteriana total do leite. Os micro-organismos do grupo
estafilococos coagulase positiva e negativa estavam presentes em 10% e 61% dos tetos
analisados, respectivamente.

Souza e colaboradores (2013) avaliaram o leite de cabra produzido e comercializado
no municipio de Alfenas-MG, além de avaliar o efeito do congelamento e da pasteurizagao
nas caracteristicas microbiologicas. Foram analisadas 12 cabras das ragas Anglo nubiana,
Saanen e Alpina, o leite coletado foi divido em 3 lotes, cru, pasteurizado e congelado por
90 dias. Verificou-se que o leite cru nos trés lotes apresentou contagem média de mesofilos
inferior a permitida pela legislagéo, que € de 5,0 x10° UFC/ml (Brasil, 2000). No primeiro lote
obteve-se a contagem de 1,16x10° UFC/ml, no segundo lote a contagem foi de 1,18x10% UFC/
ml e no terceiro lote o resultado foi de 1,15x10% UFC/ml. Verificou-se que ap6s o processo
de pasteurizagdo, a contagem diminui para 9,83x102 UFC/ml no primeiro lote, 1,14x103 UFC/
ml no segundo e 1,11x10% UFC/ml no terceiro, e apds o congelamento de 90 dias obteve-se
novamente uma queda na contagem de mesofilos, o primeiro lote apresentou 9,20x102 UFC/
ml, o segundo 1,01x10% UFC/ml e o terceiro 9,90x102 UFC/ml.

Segundo o autor, esses valores sdo reflexos de boas condicbes de processamento
e congelamento. Porém houve a presenga de Escherichia coli no leite cru analisado nos
trés lotes. Apds a pasteurizagéo, foi observada a auséncia de E. coli nas amostras, e o
congelamento por 90 dias manteve a qualidade microbiologica, isso, segundo o autor,
mostra que 0s processos de pasteurizagdo e congelamento foram eficientes. A contagem
média para coliformes totais no leite cru foi de >1,1x10% NMP/mL nos trés lotes analisados,
e para os coliformes termotolerantes (45°C) a contagem média foi de 1,5x102 NMP. Ap6s
0 processo de pasteurizagdo, a contagem média para coliformes totais e termotolerantes
caiu para <3,0 NMP/mL, e o congelamento manteve a qualidade. N&o foi observada a
presenca de Salmonella sp em nenhum lote. Com esses resultados o autor afirma que o
leite comercializado em Alfenas-MG possui boa qualidade microbiolégica e que atende as
diretrizes governamentais (Souza et al., 2013).
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O objetivo do estudo realizado por Santos e colaboradores (2012) foi avaliar
as caracteristicas microbioldgicas do leite de cabra comercializado na regido do Vale do
Jaguaribe, Ceara. Foram adquiridas no mercado varejista da regido em estudo, cinco
amostras de leite de cabra pasteurizados de diferentes marcas. Observou-se que as
amostras coletadas apresentaram contagens de coliformes totais inferiores a 4,0 NMP/mL e
auséncia de coliformes termotolerantes. Os autores explicam que a auséncia de coliformes
termotolerantes indicam boa qualidade higiénica e sanitaria dos leites comercializados.
Quanto a contagem de bactérias mesoéfilas, observa-se valores variando de 1,1 x 10° a 4,3 x
10* UFC ml/ml, com trés amostras apresentando valores superiores a 1,0 x 10* UFC/ml. Nao
foi detectada a presencga de Staphylococcus aureus e Salmonella sp. nas amostras. Com 0s
resultados obtidos, segundo os autores, o leite de cabra comercializado na regido do Vale do
Jaguaribe-CE, possui qualidade microbiol6gica satisfatéria (Santos et al., 2012).

Ramos & Nascimento (2020b) avaliaram a qualidade microbioldgica do leite de cabra
adquirido a partir de pequenos comércios informais de oito produtores do Estado do Rio de
Janeiro, através da contagem de aerobio mesdéfilos e psicotréficos e de enterobactérias totais
em 21 amostras. Foram observadas contagens de 10° UFC/mL de aerébios psicrotréficos,
segundo os autores, indicando possivel acdo de enzimas deteriorantes em fungdo da alta
concentragdo de micro-organismos produtores. Para meséfilos aerdbios, a maior parte das
amostras apresentou contagem entre 10* e 10° UFC/mL. Com relacdo as enterobactérias
totais, a contagem se manteve na faixa de 10° a 10* UFC/mL, em sua maioria. Até o limite da
deteccgédo da técnica, quatro amostras ndo apresentaram contagem de enterobactérias totais,
enquanto outras duas apresentaram contagem elevada (106 UFC/mL).

Segundo os autores, seis amostras apresentaram contagem muito elevada para
aerdbios mesofilos, e que isso ocorreu pelo fato de as amostras terem sido coletadas
de pequenos produtores que ndo possuem boas condigcbes de higiene e nenhum tipo de
inspecéo ou controle, embora o leite seja vendido cru para consumo. Os autores ressaltam
que, embora proibida, existe a comercializacdo de leite de cabra cru, principalmente em
cidades do interior ou em regides mais afastadas das metrépoles brasileiras, contando até
mesmo com anuncios online. Assim, sdo necessarias maiores medidas de conscientizagao
com relacdo ao comeércio informal de leite de cabra cru e também maior conscientiza¢@o
sobre boas praticas de ordenha (Ramos & Nascimento, 2020b).

Na regido de Vigosa e Muriaé, em Minas Gerais, foram selecionadas, por Yamazi e
colaboradores (2013), 12 fazendas caprinas representativas da producdo de leite caprino
nesta regido e em outras regides brasileiras, sendo coletadas 61 amostras, como 0 minimo
de 3 amostras por fazenda. Os resultados da pesquisa mostraram que apenas em apenas
uma fazenda foi observada a contagem superior a 108 UFC/ml, contagem acima da permitida
pela legislacao para aerébios mesofilos (Brasil, 2000). Os valores médios para as contagens
de Enterobacteriaceae, coliformes e E. coli foram acima da média quando comparados a

valores de referéncia, sendo encontrados resultados semelhantes para micro-organismos

Seguranca alimentar e assisténcia alimentar teoria, pratica e pesquisa Capitulo 17 m



psicotréficos. Segundo os autores, estes resultados indicam deficiéncias higiénicas

especificas durante o armazenamento refrigerado. Os autores ressaltam que para micro-

organismos indicadores de higiene, observou-se contagem acima da média, indicando um

déficit higiénico nas fazendas analisadas. Em resumo, os dados obtidos com a pesquisa,

segundos os autores, indicam falhas na cadeia produtiva do leite de cabra, proporcionando

uma ma qualidade microbioldgica desse produto, e destacando a necessidade de que os

orgaos governamentais estabelecam os equipamentos especificos a serem adotados nas

fazendas de caprinos, bem como um prazo limite para a coleta (Yamazi et al., 2013).

de cabra a nivel nacional, em diferentes regides do pais.

A Tabela 1 exibe uma visdo geral dos estudos recentes avaliando a qualidade do leite

. . Contagem
Regiao Mlcrg‘-,c;rlg‘adrg:mos maxima Conclusao Referéncia
verificada
Coliformes 3
termotolerantes 1,1x10° NMP/mL
Amostras com contagens
Petrolina : . 3 acima do toleravel, indicando (Coelho et al,
(PE) Coliformes totais 1,1x103 NMP/mL necessidade de melhor 2018)
controle microbiolégico.
Aerobios mesofilos  5,3x105UFC/mL
Coliformes Totais 1,2x105UFC/mL
Aerobios mesofilos 105 UFC/mL
; Algumas amostras
E. coli 2,0 UFC/mL
D0 s e Padmata,
psicrotroficas 105 UFC/m qualidade microbiolégica no
ol limite da aceitabilidade.
olores e
Leveduras 105 UFC/mL
S. aureus 104 UFC/mL
Coliformes Totais 3,7 NMP/mL
. Aerbbios Mesofilos  2,1x103 UFC/mL  Qualidade higiénico sanitaria (Beltro Filho et
Paraiba ) o al., 2008)
Bolores e satisfatoria.
Leveduras 9.9 UFC/mL.
Coliformes Totais 107UFC/mL Altas contagens indicam
falha nas Boas Praticas de
Paraiba ordenha. Necesséaria adocdo  (Monte et al., 2017)
de praticas de higiene
eficientes.
S. aureus 105 UFC/mL
Macaiba Falha e ineficiéncia na
(RN) Coliformes Totais 2,0 x 107 UFC/mL implementacéo das Boas (Silva et al., 2017)

Praticas de Fabricagéo.
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Vicosa e Falhas na cadeia produtiva (Yamazi et al.,

Muriaé Aerobios mesofilos 106 UFC/mL que proporcionam uma ma 2013)
(MG) qualidade microbioldgica.
Aerbbios Mesofilos 105 UFC/mL N&o possuem boas condig¢des
. de higiene. Necessarias
Bactérias : : (Ramos &
Rio de psicotréficas 109 UFC/mL cor:sa é?;ﬁﬁzrgeggdggbiz o Nascimento,
Janeiro scientizag . 2020D)
Enterobacteri comércio informal e maior
n erto ta_c erias 106 UFC/mL conscientizagio sobre boas
otais praticas de ordenha.
Coliformes Totais  <1,1x108 NMP/mL
Coliformes Altas contagens no leite cru,
Alfenas Termotolerantes 1,5x102 NMP/mL porém com alta reducéo apos (Souza et al.,
(MG) e 2013)
0 processo de pasteurizago.
Aerbbios Mesofilos  1,18x105 UFC/mL
J;/gheaﬂg o Coliformes Totais 4,0 NMP/mL Qualidade microbiolégica (Santos et al.,
(CE) Aerbios Mesofilos  4,3x104 UFC/mL dentro do toleravel. 2012)

Tabela 1: Estudos recentes avaliando a qualidade microbioldgica do leite de cabra no Brasil

61 CONCLUSAO

No Brasil e no mundo o leite caprino vem se destacando, sendo observado um
interesse maior por parte do consumidor nos beneficios a salde oferecidos pelo produto.
Para que a expectativa do consumidor seja atingida, deve existir um controle rigoroso da
qualidade, e isso inclui atingir os padroes microbiolégicos impostos pela legislagéo, de modo
que seja entregue ao consumidor um produto seguro quanto a presencga de micro-organismos
e com o valor nutricional esperado.

De acordo com os resultados observados na literatura cientifica nacional nos
Ultimos anos, fica evidente que o destaque do leite caprino no mercado néo vem sendo
acompanhado de um controle de qualidade eficiente, deixando evidente a necessidade de
implementacéo e conscientizagdo sobre praticas de higiene e inspe¢cdo de modo a garantir
a qualidade desejada pelos consumidores. A heterogeneidade de resultados encontrados,
sejam positivos ou negativos, com variacdo de contagens de diferentes grupos indicadores
ou micro-organismos patégenos, indicam a discrepancia da realidade de producgéo de leite
no pais. Assim, € importante que sejam elaboradas politicas publicas de conscientizagédo de
pequenos produtores, assim como maior rigor na fiscalizagdo, em um pais com realidades

de producao tao diversas.
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