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RESUMO O leite de cabra ¢ um produto de alto valor bioldgico, no entanto, os produtos caprinos frequentemente enfrentam
rejeigdo por suas caracteristicas sensoriais diferenciadas. Além disso, os elementos nutricionais contidos no leite acabam o
transformando em um excelente meio de cultura para o crescimento de microrganismos. Praticas higi€nicas inadequadas podem
levar a contaminagao do leite e consequentemente transmissdo de enfermidades aos consumidores. Neste contexto, o presente
estudo realizou analises organolépticas e microbiologicas de amostras de leite in natura produzido no Instituto Federal do Es-
pirito Santo — IFES, Campus Santa Teresa, dando énfase na pesquisa de microrganismos e patégenos que possam trazer algum
risco a saude dos consumidores. Foram coletadas amostras de leite de 8 animais em tubos falcon estéril ¢ encaminhadas para
cultivo microbiolégico no laboratério, em placas com Agar nutriente, Agar MacConkey e Agar Manitol Salgado. Também fo-
ram realizadas as analises organolépticas. Das 8 amostras cultivadas, 7 apresentaram crescimento e somente em Agar Nutriente,
indicativo de bactérias gram positivas. Estas foram confirmadas com crescimento em Agar Manitol Salgado. Bactérias gram
positivas estdo relacionadas a contaminag¢@o por ma higiene das maos do ordenhador, dos tetos do animal e da possibilidade
de mastite. Nas caracteristicas organolépticas foi detectado colora¢do mais esbranquigada e odor e sabor mais fortes quando
comparados com o leite de vaca, o que em muitos casos causa estranheza ao consumidor, reduzindo a procura pelo produto. Por
fim, o presente estudo ressalta a necessidade da boa higienizagdo no momento da ordenha e o uso do pré-dipping e pds-dipping
como forma de prevenir a contaminagdo do leite e a importancia do incentivo do consumo do leite de cabra principalmente
por suas propriedades nutricionais, para vencer o preconceito do consumidor frente as caracteristicas sensoriais diferenciadas.
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INTRODUCAO habitar regides aridas ou umidas, frias ou quentes, pla-
nas ou montanhosas (GESTARO; MORAES; SCHMIDT;

Os caprinos possuem caracteristicas que con- 2021).
tribuem para sua permanéncia e distribuicdo em amplas Estes animais sdo capazes de proporcionar ali-

regides do mundo e, entre esta rusticidade, prolificidade  mento com alta qualidade para os seres humanos - a carne

e adaptabilidade, as quais tornam esta espécie capaz de ¢ ¢ leite - além do couro e do pelo (GESTARO, 2019).
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A caprinocultura leiteira vem assumindo um importante
papel no agronegocio brasileiro A caprinocultura se ini-
ciou no Brasil na década de 1970, concentrando-se prin-
cipalmente na regido Nordeste e Sudeste, as quais produ-
zem 70% e 24% da producdo nacional, respectivamente
(ANUALPEC, 2022).

O leite de cabra ¢ um produto de grande digesti-
bilidade e alto valor biologico, rico em acidos graxos de
cadeia curta. No entanto, os produtos caprinos frequente-
mente enfrentam rejei¢do por suas caracteristicas senso-
riais diferenciadas — odor, sabor e coloracao (SILVA et al.,
2018).

Os elementos nutricionais contidos no leite -
proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais - acabam
o transformando em um excelente meio de cultura para
o crescimento de microrganismos (SOUZA et al., 2009).
Praticas higiénicas inadequadas durante a ordenha, bem
como ma limpeza das instalagdes e utensilios podem levar
a contaminacdo do leite e consequentemente transmissao
de enfermidades aos consumidores (SILVA, 2019).

Neste contexto, o presente estudo realizou anali-
ses organolépticas e microbioldgicas de amostras de leite
in natura produzido no Instituto Federal do Espirito Santo
— IFES, Campus Santa Teresa, dando énfase na pesquisa
de microrganismos e patdgenos que possam trazer algum

risco a saude dos consumidores.

MATERIAL E METODOS

Delineamento do Estudo

A pesquisa experimental foi realizada com o in-
tuito de avaliar a microbiota residente e transitoria pre-
sente em amostras de leite de cabra provenientes do Ins-
tituto Federal Do Espirito Santo — IFES, Campus Santa
Teresa.

A pesquisa foi realizada em amostras provenien-

tes de 8 animais. Para cada animal, foi ordenhado aproxi-
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madamente 10 ml de leite em tubo falcon de 15 ml, pre-
viamente esterilizado (Figura 1). Foi realizada ordenha
manual pelo colaborador do Instituto, seguindo o manejo
que o mesmo realiza diariamente: lavagem dos tetos antes
da ordenha somente com agua que ¢ armazenada em um
balde, onde o colaborador também realiza a lavagem das
maos. Os tetos foram enxugados com papel toalha e assim
iniciada a ordenha. Apds a coleta nos tubos, os mesmos
foram acondicionados em caixa térmica com gelo para
serem encaminhados ao laboratorio de microbiologia da

Escola Superior Sdo Francisco de Assis — ESFA.

Avaliag¢ao Microbiolégica

No laboratdrio de microbiologia, as amostras fo-

ram semeadas (Figura 2) através de swab estéril em pla-
Figura 1. Coleta das amostras de leite no momento da orde-

nha das cabras no Instituto Federal do Espirito Santo — IFES,

Campus Santa Teresa.

cas identificadas com a numeracdo de cada animal. Cada
amostra foi semeada em 1 placa de Agar Nutriente ¢ 1
placa de Agar MacConkey. O Agar Nutriente fornece os
nutrientes necessarios para o crescimento de uma gran-
de variedade de microrganismos nio exigentes. O Agar
MacConkey ¢ um meio de cultura destinado ao cresci-
mento de bactérias gram negativas. As placas foram man-
tidas em estufa para crescimento ¢ realizadas observagdes

das mesmas em 3 dias apos cultivo, 7 dias apés cultivo e
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30 dias apos cultivo. Havendo crescimento nas placas de
Agar Nutriente, fragmento das colonias foram semeadas
Figura 2. Etapas do cultivo das amostras de leite em placas

de Agar Nutriente e Agar MacConkey.

em placas com Agar Manitol Salgado, meio seletivo para

bactérias gram positivas Staphylococcus aureus.
Avaliacao das Propriedades Organolépticas

Para avaliag@o organoléptica, apos chegar ao la-
boratdrio de microbiologia e realizada as semeaduras para
cultivo, os tubos contendo as amostras de leite foram or-
ganizados lado a lado para observagdo da coloracdo. Foi
avaliado o odor através do olfato dos pesquisadores e o
paladar ao provar uma pequena aliquota das amostras. As
caracteristicas sensoriais foram comparadas pelos pesqui-
sadores com o que ¢ encontrado comumente no leite de

vaca.
RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, das 8§ amostras cultivadas, 7
apresentaram crescimento (Figura 3) em Agar Nutriente.
Nenhuma amostra apresentou crescimento em Agar Mac-
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Figura 3. Aspecto visual frente (A) e verso (B) das placas de
cultivo microbioldgico das amostras de leite de cabra, com au-
séncia de crescimento microbiologico em Agar MacConkey (a)
e presenca de crescimento microbiologico em Agar Nutriente

(b) apds 7 dias de cultivo.

Figura 4. Aspecto visual da placa de cultivo de Agar Mani-
tol Salgado, com crescimento de colonias de Staphylococcus

aurcus.

Conkey. As colonias que cresceram em Agar Nutriente
foram semeadas em Agar Manitol Salgado — meio espe-
cifico para crescimento de bactérias gram-positivas Sta-
phylococcus aureus -, as quais apresentaram crescimento
(Figura 4). Tal fato confirma a presenga de Staphylococ-
cus aureus na amostra de leite cultivada.

Bactérias gram-positivas sdo agentes geralmen-
te envolvidos com Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs), relacionados a ma higiene de equipamentos e
utensilios (MORICONI et al., 2020), maos do ordenha-
dor e dos tetos do animal (ARGUDIN et al., 2010). Um
dos principais agentes relacionados a essas enfermidades
¢ o Staphylococcus aureus, microrganismo gram-positi-

vo patogénico de importancia mundial para satde publica
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(JOHLER et al., 2018).

A superficie do teto dos animais, os trés primeiros
jatos da ordenha, a superficie e a agua residual de uten-
silios e equipamentos como latdes, baldes e do tanque de
expansao, sdo os pontos de maior contaminagdo (MAT-
SUBARA et al., 2011). Sendo assim, como estratégia de
profilaxia e controle de microrganismos ambientais, ¢ in-
dicada realizag@o do pré-dipping, que consiste na imersao
dos tetos em solugdes antissépticas (iodo a 0,1 a 0,5%,
cloro a 1% ou clorexidina 0,1%) por aproximadamente
10 segundos, a fim de diminuir a carga de microrganismos
residentes (RIBEIRO et al., 2016). No local onde foram
adquiridas as amostras de leite, ¢ utilizada somente a agua
no pré-dipping, o que vai contra o indicado pela literatura
e favorece a contaminacao do leite.

Além disso, ja foram relatados diversos micror-
ganismos causadores de mastite caprina que podem ser
veiculados pelo leite e seus derivados. A mastite caprina
¢ considerada um dos principais problemas sanitarios dos
rebanhos leiteiros e dentre os microrganismos causadores
destaca-se Staphylococcus spp. (JOHLER et al., 2018).

De acordo com Ribeiro e colegas (2016), para a
prevengao da mastite, recomenda-se a realizagdo do pos-
-dipping, através da imersdo de todos os tetos ao final de
cada ordenha em produtos antissépticos por cerca de 5 a
10 segundos. Porém, no local onde foram adquiridas as
amostras de leite para o presente estudo, ndo foi realizado
nenhum pds-dipping, o que favorece o acontecimento de
mastites no rebanho e possibilidade de contaminagao do
leite.

De acordo com Mendes, Silva & Abrantes (2009),
pode-se dizer que as bactérias mesofilas - capazes de cres-
cer em temperaturas de 35 a 37 °C e indicam a qualidade
do alimento - predominam em situagdes em que ha falta
de condicdes basicas de higiene de uma forma geral, bem
como falta de refrigeracdo do leite. O controle das bacté-

rias mesofilas € simples, bastando apenas que o leite seja
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produzido sob condi¢des higiénicas adequadas e que seja
resfriado imediatamente apos a ordenha. Nessas condi-
coes de leite resfriado, os mesofilos ndo conseguem se
multiplicar (SANTOS, 2007).

Em virtude do alto risco de contaminagao do leite
e perigo a saude publica, desde a década de 1960 foi proi-
bida a venda do leite cru para a populagdo pela regula-
mentacao do Decreto-lei n® 923, de 10 de outubro de 1969
da Casa Civil, que dispde sobre a comercializagdo do leite
cru (BRASIL, 1969).

A importancia desses agentes ¢ ainda mais evi-
dente em decorréncia da possibilidade de surgimento de
cepas resistentes a meticilina, tais como: Staphylococcus
aureus resistente a meticilina (MRSA) em animais de pro-
dugdo (HARRISON et al., 2017).

Aragdo e colaboradores (2022) ressaltam em seu
estudo que falhas na obtencdo do leite de cabra e surgi-
mento de novos mecanismos de resisténcia aos antimicro-
bianos sdo um perigo 4 Satide Unica. Além disso, a pro-
ducdo de leite de cabra e seus derivados quando realizada
de forma inadequada exercem um importante papel na
disseminacdo de agentes patog€nicos multirresistentes,
colocando em risco a satide humana e animal.

Em relagdo a analise das propriedades organolép-
ticas das amostras de leite de cabra, foram observados a
coloragdo mais esbranquicada, o que corrobora com Park
e colaboradores (2016) onde diz que a cor do leite de ca-
bra ¢ branca pela auséncia de B — caroteno pois esta es-
pécie converte todo este componente em vitamina A no
leite, o que torna o leite caprino mais branco do que o leite
de vaca.

Em relag@o ao odor e sabor, estes aparentam ser
mais intensos quando comparados ao leite de vaca. De
acordo com Correia & Borges (2009) os elementos senso-
riais odor e sabor sdo apontados como aspectos relevantes
para a decis@o de ndo-comprar leite de cabra e muitos da-

queles que expressam rejeicao pelo sabor e odor do leite
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caprino, muitas vezes nunca o provaram. Ferreira (2014)
ressalta que estudos apontam dificuldade de aceitagdo de
produtos lacteos caprinos, principalmente em compara-

cdo a leite de outras espécies.

CONCLUSAO

Neste estudo pode-se observar que houve preva-
léncia de microrganismos gram positivos, relacionados
a contaminacao do leite através da ma higienizagdo dos
tetos ¢ maos do ordenhador e da possibilidade de conta-
minagdo do leite em casos de mastite. Tais resultados de-
monstram a importancia de métodos higiénicos na orde-
nha de leite, como lavar as maos e realizar o pré-dipping e
pos-dipping. Além disso, as caracteristicas organolépticas
diferenciadas esbarram no preconceito ou desconfianca
do consumidor acostumado com as caracteristicas do leite
de vaca. Para ultrapassar tal barreira, o consumo de leite
de cabra deve ser cada vez mais incentivado, utilizando
de artificio principalmente suas propriedades nutricio-

nais.
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