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RESUMO

SOUZA, Alan Kardec de. Caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais do leite de cabra submetido a pasteurizacdo e ao congelamento
comercializados em Alfenas. 2012. 88f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia Animal)
— Universidade José do Rosario Vellano, Alfenas, 2012.

O leite de cabra é um alimento completo, rico em proteinas, gorduras, vitaminas e
sais minerais, possui moléculas de gordura de tamanho reduzido, apresentando alta
digestibilidade comparado aos demais tipos de leites. Um dos maiores desafios para
a popularizacdo do leite de cabra é a grande rejeigdo por parte do publico
consumidor em potencial, devido ao forte odor, sabor e preco elevado comparado ao
leite de vaca pasteurizado. Este trabalho objetivou analisar a qualidade do leite de
cabra comercializado na cidade de Alfenas-MG e avaliar o efeito da pasteurizacao e
do congelamento sobre suas caracteristicas microbiolégicas, fisico-quimicas e
sensoriais. Durante 270 dias, foram realizadas analises microbiologicas, fisico-
quimicas e sensoriais de 3 lotes de leite de cabra cru, pasteurizado e pasteurizado e
congelado. Cada lote foi analisado a cada 90 dias. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de varidncia e teste de Tukey. Verificou-se que a
pasteurizagao lenta foi eficiente para melhorar a qualidade microbiologica do leite e
que o congelamento por 90 dias néo a alterou. As caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais nao foram alteradas pela pasteurizagcdo e nem apds o congelamento por
90 dias. Concluiu-se que o leite de cabra, pasteurizado e pasteurizado e congelado,
comercializado na cidade de Alfenas-MG possui qualidade microbiolégica, fisico-

quimica e sensorial dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagao.

Palavras-chave: Leite de cabra; analises microbiologicas; analises fisico-quimicas,

analise sensorial.



ABSTRACT

SOUZA, Alan Kardec de. Microbiological, physico-chemical and sensory goat's
milk subjected to pasteurization and the freezing marketed in Alfenas. 2012.88f.
Dissertation (master's degree in Animal Science) — Universidade José do Rosario
Vellano, Alfenas, 2012.

Goat's milk is a complete food, rich in proteins, fats, vitamins and minerals. Having
very small lipid molecules, it is highly digestible when compared to other types of
milk. One of the great challenges for the popularization of goat milk is that many
potential consumers reject it because of its odor, flavor and high price when
compared to pasteurized cow milk. This study aimed at analyzing the quality of the
milk commercialized in Alfenas, MG, Brazil and evaluating the effect of pasteurization
and freezing on its microbiological, physico-chemical and sensory characteristics.
During 270 days, 3 batches of raw, pasteurized, and pasteurized and frozen goat
milk were analyzed. Each batch was assessed every 90 days. The data were
submitted to ANOVA and the Tukey test. The results showed that the slow
pasteurization was effective in improving the microbiological quality of the milk, while
no change was found in freezing it for 90 days. The physico-chemical and sensory
characteristics of the milk was not changed by pasteurization and 90-day freezing. It
was concluded that the goat milk commercialized in Alfenas, MG, Both pasteurized
and pasteurized and frozen, have microbiological, physico-chemical and sensory

quality within the standards established by law.

Keywords: goat's milk; microbiological analysis; physico-chemical, sensory analyses.



LISTA DE FIGURAS

Figura 01 — Leite de cabra pasteurizado do sitio lvama...............ccooviiiiiiiiiiicceeenenn. 42

Grafico 01 - Intencdo de compra do leite de cabra pasteurizado e congelado do lote

e e et e et e e e e e e e eeee—aeeeeeetaeeeeeetaeeeeeeteeeeeetaaeeeeea e aaeara——— 65
Grafico 02 - Intencdo de compra do leite de cabra pasteurizado e congelado do lote
2 e e eeeeeeeeeeeeEeaeeeeeeeeeeeeeeeaaeeeeeeeeeeettta—aeeeeeeeerert——aaaaaraaees 66

Grafico 03- Intencdo de compra do leite de cabra pasteurizado e congelado do lote
S e ettt eeee ettt ieeeeeeeeeeeetteeeeeeeeeeeeeetttteaaeeeeeeeeteetttt——aaeeeaaetrett———————————_ 66



LISTA DE TABELAS

Tabela 01 — Caracteristicas microbiologicas do leite de cabra: cru, pasteurizado e
congelado, 10t UM. ... e 53
Tabela 02 — Caracteristicas microbioldgicas do leite de cabra: cru, pasteurizado e
congelado, 10te dOIS. ......u i 54
Tabela 03 — Caracteristicas microbiologicas do leite de cabra: cru, pasteurizado e
congelado, 10te trS. .. ... e 54
Tabela 04 — Caracteristicas microbioloégicas do leite de cabra cru, dos 3 lotes. .......... 55

Tabela 05 — Caracteristicas microbiolégicas do leite de cabra pasteurizado dos 3

Tabela 06 — Caracteristicas microbiologicas do leite de cabra congelado dos 3 lotes 55
Tabela 07 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra cru, pasteurizado e
pasteurizado e congelado, [0t 1. 57
Tabela 08 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra cru, pasteurizado e
pasteurizado e congelado, [0t 2. 57
Tabela 09 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra cru, pasteurizado e
pasteurizado e congelado, 10te 3..........o i 58
Tabela 10 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra cru, dos trés lotes. ...... 59

Tabela 11 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra pasteurizado, dos trés

Tabela 12 — Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra pasteurizado e
congelado, dOS tr€S IOtES. ......vui i 60
Tabela 13 — Resultados das analises sensoriais do leite de cabra pasteurizado e do
pasteurizado e congelado dO I0te T..... ... 61
Tabela 14 — Resultados das analises sensoriais do leite de cabra pasteurizado e do
pasteurizado e congelado dO 10t 2.........cooeiieiiiii e 62
Tabela 15 — Resultados das analises sensoriais do leite de cabra pasteurizado e do
pasteurizado e congelado dO 10t 3...... ... 662

Tabela 16 — Resultados das analises sensoriais do leite de cabra pasteurizado, dos

Tabela 17 — Resultados das analises sensoriais do leite de cabra pasteurizado, e

congelado dOS 3 IOtES. ....cooiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeee e 64



LISTA DE ABREVIATURAS

ABNT — Associagao Brasileira de Normas Técnicas
Ca"" — lon Célcio

ESD — Extrato Seco Desengordurado

EST - Extrato Seco Total

FAO — Food and Agricultural Organization

g — Gramas

HTST — High Temperature Short Time

K* — ions Potassio

Kg — Quilogramas

Leite UHT — Leite Ultra High Temperature

LST — Lauril Sulfato Triptose

LTLT — Low Temperature Long Time

mg- Miligrama

mL — Mililitro

Off-flavor — é a caracteristica sensorial ndo conforme com o aroma original do leite

humano ordenhado



SUMARIO

TINTRODUGAOD ...ttt te e eee e neeene s 15
2 REVISAO DE LITERATURA ...ttt 17
2 I I ] 0 = 17
2.2 COMPOSICAO DO LEITE DE CABRA ... 21
2.3 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS ..o, 25
A Tt Vo [ [PPSR 25
PG T2 B = 13 o F= To [P 25
2.3.3 Solidos Totais (Extrato Seco Total) ........cooevvvviiiiiiiiiic e, 27
2.3.4 Teor de agucar redutor em lactoSe............uoiiiiiiiiiii i 27
PG TR T =T T o L= [0 Lo =T o S 28
2.3.6UMIdade.......ccoeeiiiiiiiieee e 29
R T A O o - 1 S 29
2.3.7Valores de PH... oo 29
2.4 ALTERACOES FISICO-QUIMICAS ..., 30
2.5 ALTERACOES MICROBIOLOGICAS ...ttt 31
2.5.1 Coliformes totais 35° C....nieiieee e 34
2.5.2 Coliformes feCais 45° C ... 34
PR TG B == Tod 1T ] = T ol U 35
2.5.4 Contagem global de aerdbios mesoéfilos (UFC.ML™)...c.ooviviieeeeeeeeeeeeeeeen. 35
2.5.5 SalMONEIIA SPP. ..coeeiiiiiiiee ettt ——————————— 35
2.6 PASTEURIZACAO ...ttt 36
2.7 CONGELAMENTO .. .ciiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt e e e e e e e e eeeees 38
2.8 ANALISE SENSORIAL .......ccviuieeeieeeee e e ee ettt eee e eeean e enane s 39
3. OBUETIVOS ...ttt e e e e e e e et e e e e e e e e e raaaas 41
Bl GERAL e 41
B.2 ESPECIFICOS ...t 41
4. MATERIAL E METODOS ...ttt enane s 42
4.1 MATERIA-PRIMA ..ottt ettt 42

4.2 COLETA E PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL ..o 43



4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS .........ovoieeieeeeieteteeeee e 44

4.3.1 PREPARACAO DAS AMOSTRAS E DILUICOES SERIADAS .........c.ccocoene.. 44
4.3.2 DETECCAO DE SaAIMONEIIA. ........ccveieeeeeeeeceeeeeeeeeee e 44
4.3.3 CONTAGEM DE COLIFORMES a 35°C e 45°C PELO METODO DO NUMERO

MAIS PROVAVEL .......oouiiiieieeeeeeee ettt 45
4.3.4 TESTE CONFIRMATIVO PARA COLIFORMES TOTAIS ........cccoiiiiieeeeeeeee 45
4.3.5 TESTE CONFIRMATIVO PARA COLIFORMES FECAIS .........ccccoviiieeeeeee, 45
4.3.6 TESTE CONFIRMATIVO DE Escherichia COli..........ccceevvvieieiiiiiiiiiiiiieeee e 46
4.3.7 CONTAGEM TOTAL DE MICRORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS, EM

P LA C S ... e et e e e e e e s e raaaaaeeaaaas 46
4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS .......ooiiiiiiieeieieieieieeie e 46
g o] o O EUET S UOPPPPPPPPPTR 46
4.4.2 DETERMINACAQ DE DENSIDADE A 15°C ....ooouiiueieeeeeeeeeeeeeee e 47
4.4.3 DETERMINACAO DA ACIDEZ EM GRAUS DORNIC .......cccooeveeeeieeecieenenn 47
4.4.4 DETERMINACAO DO EXTRATO SECO TOTAL (RESIDUO SECO A 105°C)47
4.45 DETERMINACAO DA FRACAO PROTEICA-METODO DE KJELDAHL......48
4.4.6 DETERMINACAO DE LIPIDEOS PELO METODO DE GERBER.................... 48
4.4.6 DETERMINACAO DO RESIDUO POR INCINERACAO (CINZAS).................. 49
4.4.7 DETERMINACAO DE ACUCARES REDUTORES ........cccovivieeeeeeeeeeeeee, 49
4.5 ANALISE SENSORIAL ..ottt ettt 50
4.8 ANALISE ESTATISTICA ..ottt 51
5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ........oooiieeeeceee et 52
5.1 Caracteristicas microbioldgicas do leite de cabra ..., 52
5.2 Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra ...............coooiiiiiiiiiiiie, 56
5.3 Caracteristicas sensoriais do leite de cabra...............cccc 61
TG T I (01 (=T g Toz= Lo No [N oo ] 1 o] o] = SRR 65
B CONGCLUSAO. ... 67
REFERENCIAS ..ottt et et 68
APENDICES. ... ..ottt a e e et et e st e e eee s e e e aeeeeanens 79
APENDICE A - Termo de Consentimento ..............cceovieieeeieieeeeee e, 79
APENDICE B — QUESTIONARIO ..ot 81
ANEXOS ..ot e e e — e e e e e e e e e e e —aaaaaaaaaaas 82

ANEXO 1 — INSTRUCAO NORMATIVA 37/2000..........ccoeeereieiereriereeeieeseeieeeieneeans 82



15

1 INTRODUCAO

O leite € o produto originario da ordenha completa, sem interrupgcéo, em
condi¢cdes de higiene, de animais em 6timo estado de saude, com boa alimentagao.
No Brasil, a caprinocultura leiteira representa uma atividade econdémica de alta
relevancia (CORREIA et al., 2008).

No Brasil a produgao de leite de cabra é de cerca de 21 milhdes de litros/ano
(responsavel por 1,15% da produgcdo mundial) e envolve, em grande parte,
empresas de pequeno porte, sendo o 15° produtor no mundo (BRASIL, 2012).

O leite de cabra foi introduzido na alimentagdo humana ha séculos, quando os
povos némades da Asia e do Oriente Médio domesticaram a cabra; isto data
aproximadamente de 8.000 a.C. E um alimento nutritivo natural, largamente utilizado
na alimentacao infantil em varios paises.

O leite de cabra é considerado um dos alimentos mais préprios para o
consumo humano. Possui vantagens sobre o leite de vaca, tais como, microglébulos
de gordura, que facilitam a digestdo, sendo mais bem absorvido pelo organismo,
deixando menos residuos no colo intestinal, além de evitar a fermentagcado causadora
de gases, diarreia e constipacédo. A composigao protéica do leite de cabra e de vaca
sao similares, mas o teor reduzido de a-s-1-caseina no primeiro favorece a formagao
de coagulos finos a suaves, o que facilita o processo digestivo e diminui reagdes
alérgicas.

As formulas a base de leite de soja sdo comumente utilizadas como
substitutos do leite de vaca (TIGGES, 1997), entretanto estimativas mostraram que
25 a 50% dos individuos com sensibilidade as proteinas do leite de vaca também
apresentam sintomas de intolerancia as férmulas de soja (LUKE e KEITH, 1992), o
que demonstra a importancia do leite caprino para casos alergénicos. Entretanto, o
leite de cabra produzido muitas vezes apresenta caracteristicas irregulares que
depreciam a qualidade da matéria-prima destinada ao beneficiamento, gerando
assim a necessidade de um controle junto aos produtores.

A microbiota inicial influencia enormemente na qualidade do leite cru e
consequentemente nos produtos com ele fabricados, pois a deterioragdao é
determinada pelo numero e tipo de microrganismos presentes.
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De um modo geral, no Brasil, a contaminagao de leite pasteurizado por altas
contagens de microrganismos deterioradores e/ou patogénicos, tem sido atribuida a
deficiéncias no manejo e higiene durante a ordenha, a elevados indices de mastites,
a descuidos com a correta desinfeccdo e manutencao de equipamentos e a falta de
treinamento dos colaboradores. Além disso, ha também o permanente risco deste
produto servir como alvo de fraudes durante o processamento, passando a ser
prejudicial a saude do consumidor. A fraude pode ocorrer devido a adicdo de agua
ao leite, o que vai alterar o seu indice de crioscopia, ou mesmo a adicao de qualquer
outra substancia que podera também alterar outros parametros fisico-quimicos,
como a densidade, acidez e teor de solidos n&o gordurosos.

Pesquisas para avaliar a composicao do leite de cabra tém sido realizadas em
varias partes do mundo. Entretanto, sdo escassas as informacdes sobre a qualidade
do leite produzido e sua composicao em regides tropicais, e mais raras ainda nas
suas microrregioes, sobre a influéncia dos multiplos fatores como raga, mesticagem,
fatores ambientais e periodo de lactacdo (MORGAN et al., 2003).

Dai a necessidade de caracterizacdo do leite de cabra comercializado na
cidade de Alfenas —-MG.

16
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 LEITE DE CABRA

O leite € uma emulsédo de glébulos graxos, estabilizada por substancias
albumindéides num soro que contém em solugcdo: agucar (lactose), matérias
protéicas, sais minerais e organicos e pequena quantidade de varios produtos, tais
como: lecitina, ureia, aminoacidos, acido citrico, acido latico, acido acético, alcool,
lactocromo, vitaminas, enzimas, entre outros (AGNESE, 2002).

O leite é o primeiro alimento dos mamiferos, sua unica fonte de nutrientes
no momento do nascimento. E o melhor alimento natural porque contém
quantidades relativamente importantes de aproximadamente 55 nutrientes
essenciais. No entanto, apresenta-se deficiente em vitamina D e ferro. Do ponto de
vista fisico-quimico, o leite € um produto muito completo. Para compreender as
transformacdes que se produzem nos produtos lacteos durante os diversos
tratamentos industriais, € imprescindivel um profundo conhecimento de sua estrutura
(AMIOT, 1991).

A maioria das informacdes disponiveis refere-se a produgao de leite
observada em paises de clima temperado, onde as condigbes gerais da criagéo
permitem niveis mais altos. Em condigdes tropicais, o desempenho leiteiro das ragas
de origem temperada é sensivelmente reduzido, como resultado do “stress” térmico
e das condi¢gdes de alimentacdo e manejo deficientes. Para fins de escolha dos
genotipos mais favoraveis para producdo de leite em climas tropicais, é
indispensavel o estabelecimento de programas de avaliagdo comparativa das
diferentes racas leiteiras, tendo em vista o objetivo de alcangar produgdes
satisfatoria e econdmica, sem comprometimento da capacidade de adaptagcédo dos
animais. Da mesma forma que nos bovinos, a produgao de leite das racas caprinas
temperadas é sensivelmente reduzida nos trépicos, mas, mesmo assim, € ainda
superior a das racas selecionadas. Por ser tratar de um meio de cultura natural,
mesmo o animal estando sadio, o leite pode ser contaminado por patdogenos e
outros organismos prejudiciais, tanto durante a obtengdo quanto nas posteriores
manipulagbes. O homem pode constituir-se numa das principais fontes dessa
contaminagdo, tanto representado por pessoas enfermas como através de
portadores sdos de enfermidades (PRATA, 1998).
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A contaminacgao do leite inicia-se no local de produgao, durante ou apds a
ordenha, sendo resultado de deficiéncia de higienizagcdo, do meio ambiente e dos
utensilios, além de doengas do rebanho e do homem (SOUZA, 1988).

Os individuos envolvidos na atividade leiteira no Brasil, em sua grande
maioria, ndo possuem conduta higiénica adequada e sao resistentes as mudancgas
de procedimento (NADER FILHO, 1988).

O leite de cabra tem um papel essencial como fonte de proteina de alta
qualidade e calcio em areas aridas, especialmente para pessoas de baixa renda ou
malnutridas, onde as vacas tém dificuldades para serem mantidas. Sendo assim, o
leite de cabra e seus derivados representam uma excelente alternativa para a
manutencdo da saude desta populacdo. Sabe-se que a maior concentracdo de
rebanhos caprinos ocorre nos paises em desenvolvimento, no entanto a
comercializacdo dos produtos derivados € maior em paises que nao sao
necessariamente os criadores, como no caso da Franga. Do leite caprino podem-se
obter industrialmente varios tipos de produtos (pasteurizado, UHT, congelado e em
po), além de manteiga, iogurte e varios tipos de queijos (CORDEIRO, 2009).

A demanda pelo leite de cabra e por seus derivados aumentou no pais ao
longo dos anos. Um dos motivos para este fator € a preocupacgao das pessoas em
relacdo a alergia causada pela proteina do leite de vaca (HAENLEIN, 2004;
MACEDO et al., 2003). Além disso, o conteudo de lactose do leite de cabra é cerca
de 0,2 a 0,5% menor do que no leite de vaca (CHANDAN et al., 1992).

No Brasil, o rebanho caprino leiteiro € constituido, principalmente, pelas
ragas Alpinas Saanen, Anglo-Nubiana e seus mesticos. A produgdo desses
gendtipos sdo baixas se comparadas com as obtidas nos paises temperados.
Obviamente, as causas do fraco desempenho dessas ragas nos tropicos sao
multiplas e de variada natureza: os ambientes como clima, nutricdo e mineralizagao
inadequados, controle sanitario-profilatico deficiente, manejo geral limitado,
especialmente o manejo reprodutivo; oferta limitada de material genético e
desconhecimento, quase generalizado, dos criadores de técnicas de melhoramento
genético capazes de resultar em aumento da eficiéncia econémica da atividade.

As racas e/ou tipos explorados no nordeste brasileiro apresentam
producado de leite de apenas 85kg/cabra/ano, o que equivale a produgdo média de
0,5 kg/dia, com periodo de lactagao em torno de 180 dias. Médias diarias inferiores a

esta foram mencionadas por Bellaver et al (1980), para as ragas canindé, Marota,
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Moxota e SRD, nesta ordem, com valores respectivos de 0,318; 0,510; 0,315 e
0,546 kg. Ja nas ragas mais qualificadas, sob o ponto de vista genético, Rodrigues
(1988) relatou produgdes médias diarias de 2,059 e 1,223 kg, respectivamente, para
as ragas Parda Alema e Anglo-Nubiana. Em mesticas 2 Pardo-Alpina-Moxoto, Lima
(1994), analisando 501 registros de lactagdo, encontrou no periodo de 1989-92,
producdo média ajustada de 158,34+6,40kg, com periodo de lactagcdo médio de
243,89+22,42 dias. Para esse mesmo grupo genético, a herdabilidade estimada para
producdo de leite foi de 0,30+0,l9, sendo o unico registro existente na literatura
nacional para a caracteristica. O mesmo autor relatou estimativas de correlacées
genéticas entre as produgdes mensais acumuladas préximas da unidade, como
também a correlagdo genética da producao total de leite com produgbes mensais
acumuladas. Os valores altos indicam que, em grande parte, os mesmos genes
aditivos atuam nas diversas producdes consideradas. Neste caso, producdes
parciais podem constituir em eficiente método de selecéo indireta para a producgao
total.

O leite caprino possui o dobro da quantidade de acidos graxos de cadeia
curta (caproico, caprilico e caprico) quando comparado ao leite de vaca, o que
explica sabor e aroma tipicos. Este “off-flavor’ pode influenciar na aceitacdo do
produto e de seus derivados. Varios estudos foram realizados para avaliar a adi¢ao
de componentes ao leite de cabra para mascarar esta caracteristica. Na atualidade,
possivelmente seja mais racional voltar-se para uma politica de incentivo a
organizacado da cadeia produtiva no mercado interno, que se apresenta com grande
potencial (SIMPLICIO; WANDER, 2003).

Além de sua melhor digestibilidade, o leite de cabra é um alimento
considerado de alta qualidade nutricional e esta sendo cada vez mais utilizado na
alimentacado de criancas que apresentam qualquer tipo de sensibilidade ao leite de
vaca (ROSSI; RODRIGUES, 1995).

O leite, a partir do momento de sua obtencgao, esta sujeito a uma série de
contaminagdes, principalmente de origem microbiana, que passam a representar
riscos a sua conservagao e a saude do consumidor, quer no leite ou nos produtos
derivados. Esse fato decorre da necessidade de se dispor de adequado sistema de
vigilancia e controle de consumo de leite, a partir de sua obtengdo. O controle

sanitario dos alimentos € uma atividade indispensavel a sociedade atual, tendo em

19



20

vista a veiculagdo de doencgas e transtornos gastrintestinais através dos mesmos
(QUEIROZ, 1994).

A industrializagdo do leite de cabra e seus derivados surge como uma
necessidade para a maioria dos produtores do Brasil, pela caréncia de melhores
opgoes para a comercializagdo “in natura” e pela possibilidade de um maior
faturamento bruto mensal, em virtude da agregacdo de valor ao leite fluido
(SIMPLICIO; WANDER, 2003).

Acredita-se que a valorizagdo da cabra como animal leiteiro € um dos
grandes passos para a caprinocultura organizada no Brasil, pois este animal sempre
foi considerado depredador, ou seja, um animal que consome vorazmente as
pastagens reservadas ao rebanho bovino. Felizmente parece que comega a haver
uma mudang¢a de mentalidade plenamente favoravel a caprinocultura organizada no
Brasil (FURTADO; WOLFSCHOON-POMBO, 1995).

O leite de cabra tem sido recomendado como substituto para pacientes
com alergias ao leite de vaca. Entre os 40% a 100% dos pacientes alérgicos a
proteinas do leite de vaca, observa-se que os mesmos toleram leite de cabra.
Criangas que sofrem de alergias gastrointestinais e enteropatia crénicas devido ao
leite de vaca estavam sendo curadas através de terapias com leite de cabra (PARK,
1994).

Dentre os alimentos de origem animal utilizados na alimentacao, o leite de
cabra ocupa um lugar de destaque, devido ao seu alto valor nutritivo. Uma das
caracteristicas é a sua digestibilidade. Porém, o aproveitamento do leite, pelo
organismo, esta bem condicionado a sua qualidade, a qual esta diretamente
relacionada as condigdes de higiene durante sua obtengdo (ALCANTARA, 1999).

O leite de cabra no Brasil € uma realidade, entretanto, a baixa qualidade
dele e seus derivados comprometem o produto final. A produgao e o beneficiamento
exigem cuidados higiénico-sanitarios e de manejo para reduzir, a0 maximo, a
contaminag¢ao microbiana e quimica (ALVES, 2003).

A cabra pode ser considerada como o provedor principal de produtos
como o leite e a carne no meio rural, na maioria das vezes, mais do que qualquer
outro animal de criagdo em fazenda. O aspecto da demanda de leite de cabra € o
interesse em conhecer os produtos de leite de cabra, especialmente queijos e
iogurte. Esta demanda esta crescendo por causa dos niveis crescentes de rendas

disponiveis. Outro aspecto da demanda de leite de cabra deriva das pessoas com
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alergias a leite de vaca e a outras doengas gastrointestinais. Esta demanda também
esta crescente por causa da consciéncia mais larga de problemas com tratamentos
médicos tradicionais, especialmente em paises desenvolvidos (HAENLEIN, 2003).

Queiroga et al. (2003) asseveram que o leite de cabra possui aroma e
sabor com caracteristicas agradaveis ou desagradaveis ao paladar humano,
segundo habitos de ingestdo. Entretanto, o “flavor” caprino acentuado, muitas vezes
indesejavel, apresenta-se como um dos fatores de recusa. Em contrapartida, os
conceitos atuais de controle de qualidade envolvem a aplicacdo da analise sensorial
em todos os estagios do processamento, desde a escolha da matéria-prima até a
embalagem do produto acabado.

De acordo com Costa (2003), o leite de cabra aos poucos vai gerando
emprego e renda nas propriedades rurais. O mercado esta subdividido em venda de
leite fluido (93%), venda de leite em pd (4%) e venda de queijos, doces e iogurtes
(3%).

2.2 COMPOSICAO DO LEITE DE CABRA

O leite de cabra, como mencionado anteriormente, € um liquido branco,
de odor e sabor especiais e agradaveis. Além dos acidos graxos saturados, o leite
de cabra contém os acidos graxos nao saturados, componentes da gordura do leite.
Destacam-se entre eles os acidos oleico, linoleico, linolénico, aracdénico (VIEIRA,
1995).

O valor nutricional do leite de cabra é amplamente conhecido no meio
cientifico e sua importancia na alimentagdo das populagdes, notadamente das
criancas e das pessoas idosas, tem sido destacada em muitos trabalhos de
pesquisas pelo mundo afora. Ele é recomendado por médicos e nutricionistas para
ser consumido por criangas alérgicas ao leite de vaca, ou pela auséncia deste, ou
ainda, na falta do leite materno, pois contém os elementos necessarios a nutricio,
como agucares, proteinas, gorduras e vitaminas, além de calcio e fosforo, entre
outros (ALVES, 2003).

Constatando-se os atritos fisico-quimicos do leite de cabra, pode-se
verificar que a excelente digestibilidade deste alimento deve-se ao pequeno
tamanho dos globulos de gordura, com 65% de didmetro inferior a 3 microns e pela

curta cadeia dos acidos graxos presentes, como caproico, caprilico e caprico, o que
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facilita uma rapida absor¢ao da gordura pela mucosa intestinal, englobando os
globulos de gordura de menor tamanho por processo de pinocitose, sendo estes
conduzidos diretamente ao sistema circulatério. Enzimas digestivas, como lipase,
atuam eficientemente, quebrando mais rapido as cadeias lipidicas do leite de cabra,
facilitando assim uma digestao mais rapida (LAGUNA, 2004).

O leite de cabra apresenta auséncia do pigmento caroteno conhecido
como provitamina A, que origina a cor amarela do leite de vaca; em compensacao, o
leite de cabra tem em sua composigao teores elevados de vitamina A (1850 Ul a
2264Ul de retinol), que estdo disponibilizados apdés o consumo e que atuam como
coadjuvantes em restituir ou manter os niveis no organismo desta vitamina,
evitando-se doengas degenerativas de visao, reproducéo, pele e perda de fungdes
organicas (LAGUNA, 2003).

Dias et al. (1995) relataram que se houver planejamento da produgéo e
industrializagcdo do leite caprino, os produtores e industrias poderdo obter maior
rendimento econdémico, consequentemente o0s consumidores serdo também
beneficiados. Fatores como tempo de lactagdo, raca dos animais, periodo de
ordenha e clima afetam a composicao do leite caprino.

As proteinas do leite sdo de dois tipos, proteinas do soro e caseinas. As
caseinas constituem mais de 80% das proteinas totais do leite e a propor¢ao relativa
de proteinas do soro, frente a caseina, varia segundo o estado de lactagdo. O leite
produzido nos primeiros dias depois do parto e no final da lactagao tem um conteudo
de proteinas do soro muito maior que o leite da metade da lactac&o. Este incremento
esta acompanhado de niveis elevados de proteinas de soro sanguineo (VARNAM,;
SUTHERLAND, 1995).

Luquet (1991) afirmou que o leite de cabra € mais pobre em proteinas que
o leite de vaca, 28,18g/1000g frente a 31,1g/1000g, mas, pelo contrario, a
concentracdo de nitrogénio n&o protéico € mais elevada, 2,67g/1000g frente a
1,619/1000g.

As proteinas do soro representam 20,4% do nitrogénio total, proporg¢ao
proxima a do leite de vaca, s6 que a distribuicdo entre as diferentes fracbes é
distinta; no leite de cabra existem concentracbes quatro vezes menores de
lactoalbumina e trés vezes menores de albuminas séricas, mas, existem mais
lactoglobulinas (LUQUET, 1991).

22



23

De todos os componentes do leite, a fragcdo que mais varia é formada pela
gordura, estando em uma propor¢ao que oscila entre 3,2 a 6%. Esta variacéo se
deve principalmente a distintas racas. Também se devem a diferentes alimentagdes,
manejo, estado sanitario e as caracteristicas individuais de cada animal (SPREER,
1991).

Alves e Pinheiro (2003) afirmaram que o leite de cabra € mais rico em
acidos graxos de cadeia curta ou saturada, do que o leite humano e o de vaca,
sobretudo pela presenga dos acidos caproico, caprilico e caprico, os quais
proporcionam um perfeito aproveitamento do produto pelo organismo, auxiliando no
controle de triglicerideos na alimentacdo humana. Caracteriza-se por compor-se de
98-99% de triglicerideos, responsaveis pelo sabor, conferindo maciez e
palatabilidade de derivados de leite contendo gordura. Os demais 1 a 2% sao
compostos de fosfolipidios, esterdis, carotenoides, vitaminas lipossoluveis (A, D, E e
K) e acidos graxos livres (PRATA, 1998).

De acordo com os estudos de Alonso et al. (1999), os lipidios do leite de
cabra apresentam valores médios de ftriglicerideos divididos em: 55% de acidos
graxos saturados (AGS), 28,9% monoinsaturados e 16% polinsaturados.

Os glébulos de gordura do leite de cabra se caracterizam por uma
abundancia de tamanhos muito pequenos. O tamanho do glébulo apresenta um
interesse nutricional evidente. Por ser uma estrutura globular de didametro inferior a
cinco micrdmetros, diminui o tempo de permanéncia no estdbmago e no transito
intestinal (LUQUET, 1991).

Os outros componentes se encontram na gordura em quantidades muito
pequenas, que podem ser importante nas propriedades sensoriais € pelo ponto de
vista nutritivo. Entre eles podemos citar as vitaminas lipossoluveis, principalmente A,
D e E, junto com pequenas quantidades de vitamina K (VARNAM; SUTHERLAND,
1995).

Attaie e Richter (2000) relataram que o tamanho comum dos glébulos de
gordura e a distribuicdo das particulas sdo menores no leite de cabra que no leite
bovino. E Jandal (1996) complementa dizendo que a gordura do leite de cabra é
mais digestivel porque, além dos glébulos serem menores, tém uma maior area de
superficie e lipases no intestino podem supostamente atacar o lipidio mais

rapidamente.
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Mendes (1993) cita que o teor de gordura do leite de cabra é afetado pela
temperatura a que € exposto, mostrando-se aumentado logo apdés o seu
aquecimento e diminuido apds o seu descongelamento. Entre outros componentes
do leite, a gordura apresenta-se 0,25% mais elevada nos leites pasteurizados. A
diminuicdo do teor de gordura no leite descongelado pode ser devido a falta de
agentes aglutinantes na gordura do leite de cabra.

Ferreira e Queiroga (2003), analisando leite de cabras puras das ragas
British Alpine e Anglo Nubiana no Curimatau paraibano mostraram que os valores de
lipideos variaram de 3,10% a 5,10% e 4,0% a 6,5% para os leites obtidos na
ordenha da manhéa e da tarde, respectivamente.

O teor de vitaminas do leite cru depende fundamentalmente da
alimentacao e do estado de saude dos animais. Os tratamentos e transformacodes a
que o leite é submetido podem rebaixar seu teor vitaminico. O leite contém todas as
vitaminas necessarias para a vida, porém em quantidades diferentes que nem em
todos os casos sao suficientes (SPREER, 1991).

O leite contém uma variedade de oligoelementos, incluindo o ferro, cobre,
zinco, magnésio, fluor, cobalto, iodo, molibdénio. Apesar disso nao contribui de
forma significativa com as necessidades do organismo humano em relacao a estes
elementos (AMIOT, 1991).

Os minerais representam uma pequena fragado de leite de cabra, de 5g a
89/1000g. Alguns elementos tém importadncia em nivel tecnoldgico, como por
exemplo, o calcio, ja que o fosfato de calcio intervém nos fendbmenos da coagulacéo,
nos equilibrios salinos, na estabilidade do leite frente ao calor, em sua atitude frente
a ultrafiltracdo (LUQUET, 1991).

A medida que o tempo de lactagdo avanca os teores de sodio, calcio e
cinzas crescem. Os valores médios e os intervalos de variacédo obtidos da analise de
composicdo mineral do leite caprino sdo uteis como subsidios para o
estabelecimento de normas que objetivam controlar a qualidade do produto. Dias et
al. (1995) encontraram os seguintes valores médios: Na®, 45mg/100mL; Ca™",
111mg/100mL; K*, 206 mg/100m; Cl, 235mg/100mL; lactose, 4,76g/100mL; e cinza,
0,82g/100mL.
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2.3 CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

2.3.1 Acidez

A acidez natural depende do conteudo de caseinas, sais minerais e ions.
Ao final da lactacéo, a acidez, associada a riqueza do leite em caseina, é de 16 a
18°D. A acidez se expressa em graus Dornic (um grau Dornic equivale a 0,1g de
acido latico por litro de leite) e no momento da ordenha seu valor oscila entre 12 e
14°D. Esta acidez natural é funcao do periodo de lactacao, ja que a concentragao de
caseina varia em distintas etapas (LUQUET, 1991).

Além do acido lactico, outros componentes naturais contribuem para a
acidez do leite: fosfatos (0,09%), caseinas (0,05 a 0,08%), demais proteinas
(0,01%). A acidez, expressando a porcentagem de acido lactico, pode variar de 0,10
a 0,20%, embora a grande maioria situe-se numa faixa mais estreita de 0,14 a
0,17% ou de 14 a 18°D (PRATA, 1998).

O desenvolvimento das bactérias lacticas no leite transforma a lactose em
acido latico. Esta nova acidez se chama acidez adquirida, sendo originada da
desestabilizagdo das proteinas. Dependendo da utilizagdo que se va dar ao leite,
este tipo de acidez pode se desenvolver de forma voluntaria (AMIOT, 1991). As
bactérias lacticas ndo crescem em temperaturas inferiores a 5°C, entretanto, se as
demais condi¢des forem favoraveis, sdo capazes de desdobrar a lactose produzindo
acido lactico (PRATA, 1998).

2.3.2 Densidade

Quando se investiga uma possivel adulteragdo no leite, e na hora de
normalizar automaticamente o teor de gordura, a densidade tem importancia
tecnolégica quando se pretende calcular o peso do leite requerido (SPREER, 1991).

A densidade média do leite de vaca a 15°C é de 1.032g/mL podendo
variar de 1.028 a 1.035g/mL, resultando de uma densidade intrinseca de cada um de
seus componentes (AMIOT, 1991). Para o leite de cabra, esta situada entre 1.026 a

1.042g/mL, dependendo se estes valores relacionam-se a leite individual ou leite de
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mistura; também varia em fungdo das estacdes do ano, do estado fisiologico e da
raca do animal (BRASIL et al. 1999).

A densidade relativa é a relagao obtida em comparacdo com a densidade
da agua pura a 15°C, tida como 1,000. Como o volume de qualquer substancia varia
com a temperatura, € necessario especificar ou padronizar a temperatura (PRATA,
1998).

De acordo com Luquet (1991), pode-se decidir que uma densidade
inferior a um valor menor das densidades consideradas para cada espécie € um
indicio de fraude por adicdo. A medida da densidade pode servir de base para uma
deteccdo sumaria e bastante rapida de fraude por adicdo de agua. E preciso, no
entanto, ter em mente que a densidade do leite de uma dada espécie, tem um valor
constante. Se a densidade é claramente inferior ao valor, a fraude é praticamente
segura. A medida que a densidade no é suficiente para detectar a fraude, verificar-
se-a, simultaneamente, um desnate e uma adicdo de agua em proporgdes definidas,
observando-se que a densidade esta dentro dos limites normais.

Existem causas de variagdes normais da densidade, ndo afetando a
qualidade, como, por exemplo, a composi¢ao do leite em relagdo ao teor de gordura,
valor proteico e a temperatura no momento da determinagcdo. Dentre as causas
anormais de variagdo da densidade, podemos destacar a adigdo de agua, o que leva
a uma diminuicdo na densidade do leite e por outro lado o desnate e a adi¢cao de
amido que aumentam a densidade, justificando o fato de ser uma fraude econémica
(AGNESE, 2002).

Ha também a fraude dupla, quando se adiciona agua a um reconstituinte
de densidade, tais como: amido, urina, sacarose, sal de cozinha, podendo a
densidade ficar normal. Conclui-se entdo que a densidade alta ou baixa indica
fraude, mas a densidade normal ndo indica necessariamente fraude, havendo
necessidade de outras determinagées, como teor de gordura e extrato seco
(PRATA, 1998).

Brasil et al. (1999), em um experimento, observaram valor maior para a
densidade no leite ordenhado pela manha, considerando neste particular que o
intervalo entre as ordenhas foi diferente: 8 horas, da manha para a tarde do mesmo
dia, e de 16 horas, da tarde para a manha do dia seguinte.

Quando os intervalos sao desiguais, no intervalo maior tem-se maior

producao de leite, com menor teor de gordura. Como a densidade da matéria graxa
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é inferior a 1,0 a densidade global do leite varia de maneira inversa ao conteudo de
gordura. O intervalo entre as ordenhas influencia no teor de gordura do leite, ndo

tendo, no entanto, efeito no teor de sélidos ndo gordurosos (BRASIL et al. 1999).

2.3.3 Sélidos Totais (Extrato Seco Total)

Segundo Behmer (1980), denomina-se matéria seca, ou extrato seco, o
conjunto de todos os componentes, com excegdo da agua. A porcentagem da
matéria seca é indispensavel para se julgar a integridade de um leite. Admite-se, em
um leite normal, um minimo de 11,41% de matéria seca e 8,25% de matéria
desengordurada. A composicdo da matéria seca pode ser considerada
conjuntamente com a matéria gorda ou sem ela.

Jandal (1996) citou que os sélidos do leite de cabra podem variar de 12%
a 18% e as proteinas estao entre 3% e 4,5%.

Ferreira e Queiroga (2003), em um estudo analisando o leite de cabras
puras, das ragas Parda Alema e Anglo Nubiana no Curimatau paraibano,
encontraram os valores para Extrato Seco Total de 11,95% a 13,80% e de 12,38% a

14,86% no leite das ordenhas do turno da manha e da tarde, respectivamente.

2.3.4 Teor de acucar redutor em lactose

O carboidrato mais importante encontrado no leite é a lactose. Seu valor
meédio oscila com o tempo de lactagdo, raca dos animais, fatores climaticos e
ambientais, ndo variando entre as diversas espécies de ruminantes (TANEZINI et
al.,1995).

A lactose e os cloretos sao os componentes do leite que mais afetam o
ponto de congelamento. Em relacdo ao ponto de congelamento do leite ou indice
crioscopico, a analise quantitativa do mesmo tem por finalidade detectar fraudes por
adicao de agua. O indice crioscopico é definido como a temperatura em que o leite
passa do estado liquido para o estado sdlido. Essa temperatura de congelamento &
a mais constante das caracteristicas do leite, sendo considerada, portanto, uma
prova de precisdo. A lactose e os cloretos sdo os constituintes que mais influenciam
nessa propriedade, enquanto a gordura e as micelas de caseina tém pouco ou
nenhum efeito (CHRISTEN, 1993).
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A lactose é aferida pelo método Fehling, de acordo com as normas da
AOAC (2005). A quantificagdao baseia-se na redugao dos ions cuprico (solugao de
sulfato de cobre) a cuproso pela lactose (agucar redutor) em meio alcalino, a quente.
A alcalinizagdo do meio € conseguida por uma solugdo de hidroxido de sddio,
adicionada de agente complexante (tartarato de sédio e potassio) que impede o
consumo de cobre para a formacao de hidréxido cuprico (PEREIRA et al., 2001).

Em contrapartida, outros trabalhos da literatura relatam diferengas
marcantes entre o leite de diferentes ragas caprinas (CLARK & SHERBON, 2000), e
entre os leites caprino e bovino (HADJIPANAYIOTOU, 1995).

A lactose dos leites de cabra e vaca é essencialmente a mesma, sendo
formada por uma molécula de a ou B-glicose e uma molécula de B-galactose. O teor
de lactose no leite normalmente apresenta pouca variabilidade, e isto ocorre em
funcido da lactose ser um dos principais responsaveis pela osmolaridade do leite e
da necessidade da pressao osmotica deste produto estar de acordo com a pressao
sanguinea (SWAISGOOD, 1996).

2.3.5 Teor de lipideos

O conhecimento do perfil lipidico dos alimentos é importante para a
nutricdo humana, com relevante atencdo ao aparecimento de patologias
cardiovasculares. A fragdo gordurosa do leite é influenciada por diferentes tipos de
manejos.

A composicéo lipidica do leite caprino pode sofrer influéncia de diferentes
tipos de manejo alimentar, sendo este determinante da produgdo e composi¢cao do
leite, estando diretamente relacionado com a quantidade e qualidade da dieta
ofertada (DEVENDRA, 1980).

Segundo Jaubert et al. (1997), as caracteristicas quimicas e sensoriais do
leite caprino, especialmente a intensidade do sabor, diferem conforme a fase da
lactagado e o maior conteudo de gordura.

A digestibilidade lipidica depende do pleno funcionamento de diversos
orgaos do trato gastrintestinal. Logo, quaisquer alteragdes relacionadas ao sistema
digestorio podem afetar a plena digestdo e consequente absor¢gdo e metabolismo
dos nutrientes (KIERZEMBAUM, 2004).
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Conforme Souza-Soares (1980), a inclusdo de triacilgliceréis de cadeia
média (TCM) em dietas de pacientes com sindrome de ma absorg¢ao lipidica resulta
em notavel decréscimo nos sintomas de esteatorréia (incidéncia de gordura em
excesso nas fezes), na grande maioria dos casos; também leva a uma menor perda
fecal de gordura, ganho de peso e melhoria no estado nutricional de pacientes com

ma absorgao lipidica.

2.3.6 Umidade

E importante a analise do teor de umidade & medida que a mesma tem
causado maior impacto na qualidade do leite produzido ao nivel de fazenda, que € a
adocdo do resfriamento imediato apdés a ordenha, em temperatura de
aproximadamente 4°C, com uso de tanque de expansao. Isto ocorre, porque a
temperatura de armazenamento do leite € um dos fatores mais criticos para a
multiplicagdo dos microrganismos, visto que possui elevado teor de umidade em
termos de atividade de agua e de nutrientes (FONSECA e SANTOS, 2000).

2.3.7 Cinzas

Shipe (1969) e Devendra (1981) relataram que a composi¢gdo do leite
caprino pode variar de acordo com o intervalo de ordenha. Dias et al. (1995)
mostraram que o leite da tarde apresentou maior concentracdo nos teores de
cloretos e cinzas que o da manha, enquanto o teor de calcio foi maior pela manha.
Tanezini et al. (1995) ndo verificaram diferencas significativas entre manha e tarde,

quanto ao teor de lactose.

2.3.7 Valores de pH

Com relagao ao pH o leite de cabra apresenta valores inferiores ao leite
de vaca, oscilando entre 6,3 e 6,6 (OLMEDO et al.,1980).

Porém Park et al. (2007), avaliando as caracteristicas fisico — quimicas do
leite de cabra e ovelha descrevem que o pH para o leite de cabra varia de 6,50 a
6,80.
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2.4 ALTERACOES FiSICO-QUIMICAS

Nos processos de aquecimento do leite € evidente que quanto mais se
eleva a temperatura, mais profundas sao as transformacdes fisico-quimicas do leite.
Essas alteracbes afetam fundamentalmente o equilibrio das substancias
nitrogenadas e os sais minerais, assim como o conteudo vitaminico (VEISSEYRE,
1988).

A analise dos parametros fisico-quimicos convencionais para o leite de
consumo torna-se um fator preponderante para assegurar ao consumidor o direito
de controle de qualidade do mesmo (CAMPOS et al., 1995).

No que se refere aos padrdes fisico-quimicos, Nader Filho et al. (1997b),
analisaram amostras em usinas de beneficiamento em Sao Paulo e verificaram que
trés (9,4%) estavam fora dos padrbes para teor de gordura, quatro (12,5%) para
Extrato Seco Total e uma (3,1%) para Extrato Seco Desengordurado para o leite tipo
B. Por outro lado, no leite tipo C, mostraram que duas (2,5%) estavam fora dos
padrdes para acidez Dornic, assim como duas (2,5%), para densidade, quatro (5%),
para teor de gordura, quatro (5%), para Extrato Seco Total, e trés (3,7%), para
Extrato Seco desengordurado.

Ja Abreu et al. (1995), em todas as amostras analisadas, obtiveram
valores de acidez, gordura e crioscopia dentro dos padrbes exigidos pela legislacéo,
com excegao de uma marca, cujos valores médios para gordura ficaram ligeiramente
abaixo de 3%. Para o numero de microrganismos, todas as amostras estavam
abaixo do limite maximo, indicando que todos os métodos empregados foram
eficientes para essa finalidade.

Garrido et al. (2001) avaliaram a qualidade fisico-quimica do leite
pasteurizado, proveniente de mini e microusinas da regiao de Ribeirdao Preto — SP,
verificando que as alteragdes ocorreram com maior frequéncia nas amostras de leite
tipo B (37,2%) e no tipo integral (30,9%), com uma reducédo para 15,5% no leite tipo
C. As amostras que apresentaram valores inferiores aos minimos estabelecidos pela
legislacdo foram: acidez (41 amostras), ESD (21 amostras), densidade (20
amostras), EST (13 amostras) e gordura (5 amostras).

Souza et al. (2003), observaram um percentual de amostras fora dos
padrdes, maior no leite apdés o processamento do que o leite “in natura”, indicando

um processamento inadequado, afetando as caracteristicas fisico-quimicas do leite
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pasteurizado, onde o leite “in natura” obteve 46,6% fora dos padrdes para ESD, e
para o leite pasteurizado foram 63,3%. Para gordura foram 13,33% fora dos padrées
para o leite “in natura” e 10% para o leite pasteurizado.

Ferreira et al. (1992) coletaram leite de cabra na plataforma e
encontraram valores médios: de densidade igual a 1.030; 13,73% de Extrato Seco
Total; 4,76% de gordura; 18°D de acidez; e 8,96% de Extrato Seco Desengordurado.

Silva et al. (1993), em um trabalho comparativo entre leite de cabra e leite
de vaca, em dois periodos distintos do ano, mostraram os seguintes valores médios
para o periodo de junho/julho para o leite de cabra: acidez 18°D, densidade 1.031g/
L, gordura 4,38% e Extrato Seco Total de 13,72%. Para o periodo de
setembro/outubro observou diferenga apenas para a gordura (3,76%) e Extrato Seco
Total (12,42%). Possivelmente, essas diferengas em periodos distintos de coleta
podem ser explicadas pelo fato de que os maiores teores alcangados foram

encontrados na fase final do estagio de lactagao das cabras.

2.5 ALTERACOES MICROBIOLOGICAS

As alteragdes provocadas no leite, em decorréncia do desenvolvimento
bacteriano, dependem da qualidade e da composi¢ao da microbiota presente. De um
modo geral, a agdo global é representada pelo somatério de agdes glicoliticas, com
desdobramento de agucares; proteoliticas, com desdobramento de proteinas; e
lipoliticas, com desdobramento de gorduras (PRATA, 1998).

As bactérias tém uma atividade bioquimica consideravel. Com ajuda das
inumeras enzimas que secretam, podem degradar profundamente os materiais
organicos que intervém da composi¢cao dos meios de onde vém. Estas degradagdes
caracterizam os fenbmenos fermentativos, quando as bactérias levam uma vida livre,
e as enfermidades bacterianas, quando estes microrganismos se desenvolvem nos
seres vivos. O leite contém normalmente ndo s6 os microrganismos que podem sair
da mama, como os procedentes de contaminacgdes diversas (VEISSEYRE, 1988).

A incidéncia de coliformes e de Escherichia coli no leite cru € bem
documentada, principalmente pela associagdo com contaminagao de origem fecal e
pelas alteragdes que seu desenvolvimento pode promover. Devido ao fato de que os
coliformes crescem muito rapidamente em residuos de leite e em equipamentos

umidos, constituindo-se numa das principais fontes de contaminacao para o leite,
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fica dificil fazer uma associagao entre sua presenga e o indicio de contaminacao
fecal direta. Contagens baixas de coliformes nao significam necessariamente boa
limpeza e desinfeccdo dos equipamentos, porém, o contrario, quando essas
contagens com frequéncia excedem a 100 UFC.mL™, é consenso que as condigdes
higiénicas de obtencdo do leite foram insatisfatérias. Insetos, como moscas, e
roedores podem também veicular patégenos (PRATA, 1998).

Tendo a possibilidade de se multiplicarem, as bactérias do leite podem
causar alteragdes quimicas, tais como a degradagao de gorduras, de proteinas ou
de carboidratos, o que torna o produto inaceitavel para o consumo (PELCZAR,
1981).

Se os patdégenos sobreviverem ou desenvolverem nos derivados do leite,
estes podem ser um perigo para os consumidores (FOSCHINO et al., 2002).

As bactérias que se instalam no leite podem ser classificadas de acordo
com suas temperaturas otimas de crescimento e com sua resisténcia térmica.
Coletivamente, as bactérias encontradas no leite pertencem aos quatro tipos
seguintes: psicréfilas, mesofilas, termofilas e termoduricas (PELCZAR, 1981).

Um leite altamente contaminado perde parte de seu valor nutritivo, porque
0S microrganismos ja se utilizaram desses componentes, deixando em troca os
produtos do seu metabolismo. A pasteurizacdo ndo pode reconstituir os elementos
nutritivos perdidos e, além disso, o processo nao € uma esterilizacdo, de modo que
uma pequena percentagem de bactérias sobrevive ao processo, que é tanto maior
quanto o conteudo bacteriano antes do processo, porque a sobrevivéncia é
calculada em 0,1% da contagem inicial (RIEDEL, 1992).

A obtengdo e o armazenamento do leite estdo relacionados diretamente
com a sua qualidade microbioldgica determinando, inclusive, o seu prazo de vida
util. Vem crescendo em importancia a preocupagdo com suas caracteristicas
microbioldgicas, ja que os microrganismos no leite, além de provocarem alteragoes,
tais como a degradagéo de gorduras, proteinas ou de carboidratos, podem torna-lo
um veiculo de doengas, uma vez que incluem germes patogénicos (HOFFMANN et
al., 1999).

O leite, ao ser armazenado em temperaturas proximas de 4°C, controla o
crescimento dos microrganismos mesofilicos. O resfriamento reduz de maneira
significativa a multiplicagdo dos microrganismos, diminuindo a sua acidificagéo
(ANTUNES et al., 2002).
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A microbiota mesofilica no leite, além de conter microrganismos dos
géneros Escherichia e Staphylococcus, € constituida também por bactérias laticas
com caracteristicas acidificantes. A natureza mesofilica da maioria de seus
constituintes e a auséncia de refrigeragdo durante o transporte favorece a sua
multiplicagdo. Antunes et al. (2002) observaram um acréscimo de um ciclo
logaritmico entre contagens do leite transportado em latdes em comparagao ao
produto originado da mesma bacia leiteira, transportado sob refrigeragao.

Os cuidados higiénicos para evitar a contaminagdo devem ser iniciados
desde a ordenha e continuados até a obtencdo do produto final. Diversos
microrganismos patogénicos podem ser encontrados contaminando o leite, dentre
eles destacam-se Escherichia coli e Listeria monocytogenes (RIEDEL, 1992).

Foschino et al. (2002), analisando a composigao microbiana do leite de
cabra, observaram que os coliformes eram constantes componentes da microbiota
do leite cru. Lactococos e lactobacilos eram componentes permanentes, no entanto,
nenhuma amostra continha Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Em 26
amostras (46%) foi identificado Staphylococcus aureus.

Catdo e Ceballos (2001) pesquisaram 75 amostras de leite e
encontraram, em 42 (56%) Listeria spp., sendo mais frequente no leite cru (33
amostras — 73,3%). Os autores salientam que é importante ressaltar a presenca de
Listeria spp. em percentuais elevados (66,6% a 86,6%), variando com a origem do
produto (Campina Grande — PB, Souza — PB e Garanhuns — PE), e ainda relataram
a presenca de Listeria spp. em 9 (30%) amostras de leite pasteurizado. A L.
monocytogenes foi isolada em 26 (61,9%) das amostras analisadas.

A refrigeragdo na fazenda, por si s, no entanto, ndo garante um leite de
boa qualidade. E preciso que o leite cru seja produzido higienicamente para garantir
uma contagem microbiana baixa, pois a cadeia do frio tem a fungcdo de manter esta
contagem nos niveis iniciais, e assim a qualidade da matéria-prima (ANTUNES et
al., 2002).

A qualidade do leite, para ser melhorada, precisa centrar-se num rebanho
sadio e na educagao do produtor. No momento em que se tenha um rebanho sadio,
um produtor consciente das técnicas adequadas do manuseio para obtencdo de um
produto higiénico, com baixa carga microbiana e com condi¢bes de ser resfriado

imediatamente apds ter sido ordenhado, e assim transportado, pode-se garantir uma
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mudanca nos patamares atuais de qualidade da industria de laticinios (ANTUNES et
al., 2002).

Ferreira et al. (1992) observaram que o leite de cabra que recebeu o
tratamento térmico ao chegar a usina mostrou niveis de meséfilos bem abaixo do
limite, sendo estes niveis observados de 10°, 10? e 10" para os tratamentos em 65°
C, 72° C e 83° C por 30 minutos respectivamente em 0,1 mL da amostra.

Pereira et al. (1999) encontraram apenas uma amostra (3,3%) de leite de
cabra com contagem acima de 4,0 x 10* UFC.mL". Quanto ao NUmero Mais
Provavel de coliformes totais e fecais, apresentaram-se fora dos padrbes 12 (40,0%)

e (10,0%) das amostras, respectivamente.
2.5.1 Coliformes totais 35° C

Os coliformes sao utilizados como microrganismos indicadores em leite,
sendo estes Gram-negativos, nao esporulados, que fermentam a lactose,
produzindo acido e gas quando incubados a 35° C por 24 - 48 horas (SILVA et al.,
1997; JAY, 2005).

A presenca de coliformes totais indica condi¢ées higiénicas insatisfatérias,
com provavel contaminagdo pds processamento; deficiéncia nos processos de
limpeza, sanitizagao e tratamento térmico; e multiplicacdo durante o processamento
ou estocagem (SILVA JUNIOR et al., 2001).

2.5.2 Coliformes fecais 45° C

Segundo Silva Junior (1996), a contaminagdo de alimentos por
microrganismos patogénicos representa um risco potencial a saude da populagao.
Os alimentos podem ser contaminados por praticas inadequadas na fazenda ou
durante as etapas de processamento, ou nos centros de distribuicdo, ou nos
supermercados e na casa do consumidor.

De acordo com Duarte et al (2005), a presenga de coliformes fecais ou
termotolerantes em alimentos é indicativa de que houve contato direto com material

fecal.
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A contaminagao dos alimentos em combinagdo com outros fatores ocorre
principalmente devido a sua quantidade de agua livre que funciona como solvente
para o desenvolvimento de microorganismos, além de acelerar a agdo enzimatica e

a velocidade das reacdes quimicas (ABREU, 1995).

2.5.3 Escherichia coli

Sendo a Escherichia coli o melhor indicador de contaminacgao fecal que
outros géneros, € desejavel a determinagao de sua incidéncia em uma populagao de
coliformes (JAY, 2005).

2.5.4 Contagem global de aerébios meséfilos (UFC.mL™)

E bastante simples o controle das bactérias mesoéfilas, bastando apenas
que o leite seja produzido sob condigdes higiénicas adequadas e que seja resfriado
apo6s a ordenha. Nessas condi¢des de leite resfriado, os mesdfilos ndo conseguem
se multiplicar (SANTOS, 2007).

Costa (2006), ao avaliar a interferéncia de praticas de manejo na
qualidade microbiolégica do leite produzido em propriedades rurais familiares,
concluiu que houve redugéo significativa apds a aplicagdo do manejo adequado na
contagem de microrganismos mesofilos, porém os valores de coliformes néao
reduziram, devido a falta de assiduidade dos produtores a ele, bem como ao manejo

sanitario, zootécnico e qualidade da agua.

2.5.5 Salmonella spp.

A salmonelose é considerada a mais importante enfermidade causada
pelo consumo de produtos de origem animal contaminados, em virtude do elevado
namero de pessoas acometidas e oObitos. Sua incidéncia tem crescido nas ultimas
décadas e, segundo numeros do “Center of Disease Control (CDC)”, validos para os
Estados Unidos durante o periodo de 1973 a 1987, respondeu por 43% dos surtos
causados pelo consumo de alimentos contaminados por bactérias e por 51,3% de
todos os casos clinicos registrados isoladamente (EKPERIGIN & NAGARAJA, 1998).
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A importancia do género Salmonella tém levado varios paises a
investirem em programas de reducado da bactéria na cadeia de producido de
alimentos de origem animal. O sucesso dos Programas Nacionais de Controle de
Salmonella da Dinamarca tem levado outros paises europeus, como Alemanha,
Reino Unido, Holanda e Bélgica, a investirem no controle do patégeno em suas
cadeias de producado (WEGENER et al., 2003).

2.6 PASTEURIZACAO

Entende-se por leite pasteurizado o leite natural, integral ou desnatado,
submetido a um aquecimento uniforme, a uma temperatura compreendida entre 72 a
78 ° C, durante ndao menos do que quinze segundos, que garante a destruicdo dos
germes patdégenos e a quase totalidade da microbiota, sem modificagdo sensivel da
natureza fisico-quimica, das caracteristicas e das qualidades nutritivas do leite
(MADRID; CENZANO; VICENTE, 1996).

De acordo com Jennes (1980), o leite de cabra possui estabilidade
térmica menor que o leite bovino, o que faz com que tratamentos térmicos de
mesma intensidade originem alteragdes diferentes no leite dessas duas espécies.

De acordo com o artigo 517 do RIISPOA (Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal), entende-se por pasteurizagao
0 emprego conveniente do calor, com o fim de destruir totalmente a microbiota
patogénica sem alteracdo sensivel da constitui¢cao fisica e do equilibrio do leite, sem
prejuizos dos seus elementos bioquimicos, assim como de suas propriedades
sensoriais normais (BRASIL, 1997).

Silva (2000) afirma que o processo térmico desenvolvido por Pasteur em
1864 é usado quando processos mais rigorosos poderiam afetar as suas
propriedades sensoriais e nutricionais.

O objetivo proposto com esse processo € aquecer uniformemente até
uma temperatura tal que todos os microrganismos causadores de doengas para o
homem, e na quase totalidade dos micrébios que deterioram o alimento, percam a
viabilidade, como acontece se o alimento for submetido a fervura (RIEDEL, 1992).

Antes da pasteurizacdo era frequente a transmissdo de enfermidades

como tuberculose, brucelose e outras através do leite. A contaminagdo dos

36



37

alimentos pelos manipuladores constituia-se numa fonte de transmissao nao menos
importante.

Prata (1998) relata que, apods tanta evolugéo tecnolégica, essas relagdes
se alterem, fazendo com que a participacdo dos manipuladores e a propria
manipulacdo se traduzam na causa mais importante na transmissido de doencas
pelos alimentos.

O leite, em funcdo de suas caracteristicas de composi¢cdo e
disponibilidade de nutrientes, é altamente susceptivel ao crescimento de
microrganismos, mesmo quando mantido em baixas temperaturas. Assim, o leite
representa meio de cultura ideal para o desenvolvimento de microrganismos
(SPREER, 1991).

O emprego de temperaturas ligeiramente acima das maximas, que
permitem a multiplicagdo dos microrganismos, ja é capaz de provocar a morte ou
inativacao de suas células vegetativas. Todavia, os esporos microbianos geralmente
sobrevivem a temperaturas muito mais elevadas, especialmente os esporos das
bactérias. Estes esporos sdao muito mais resistentes do que quaisquer outras formas
de microrganismo. A pasteurizagao rapida tem sido largamente utilizada nas
grandes industrias, principalmente nas que operam com grandes volumes, como as
usinas de laticinios. Essa operacao € realizada em trocadores de calor de placas ou
de tubos. Apds a pasteurizagao, o leite devera ser mantido sob refrigeragdo com o
objetivo de inibir o desenvolvimento dos microrganismos sobreviventes (SILVA,
2000).

Pode-se notar que quanto mais se eleva a temperatura mais profunda séo
as transformacobes fisicas e fisico-quimicas no leite. Estas alteracbes afetam
fundamentalmente o equilibrio das substancias nitrogenadas e dos sais minerais,
assim como o conteudo vitaminico (VEISSEYRE, 1988).

A pasteurizagdo ndo tem a capacidade de recuperar um leite de ma
qualidade, apenas pode torna-lo indcuo. As qualidades nutritivas perdidas em
consequéncia de uma ma manipulagado, no entanto, ndo sao recuperadas (RIEDEL,
1992).

Com relacdo ao tempo e a temperatura a serem utilizados, a
pasteurizacdo pode ser realizada de duas maneiras. A pasteurizacio lenta a baixas
temperaturas, denominada LTLT (Low Temperature Long Time), processo realizado

em temperaturas proximas de 62 — 65° C por 30 minutos e a pasteurizagao rapida a
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altas temperaturas, esse processo € denominado HTST (High Temperature Short
Time), realizada a 72 — 75° C por 15 segundos (BRASIL, 1997).

A legislacéo brasileira (BRASIL, 2000a) permite, para o leite de cabra, o
uso da pasteurizagao rapida (72-75°C por 15-20 segundos) ou lenta (62-65°C por 30
minutos). A pasteurizagao rapida €, muitas vezes, inviavel para pequena escala de
producao, pois a maioria dos equipamentos fabricados é destinada a um grande
volume de leite, apresenta alto custo e necessita de instalagcbes complexas. Para os
pequenos laticinios e produtores, uma das solugcbes pode ser o uso da
pasteurizacdo lenta, que requer equipamentos de menor custo e de facil operacao e
manutencao, mas que exige controle mais efetivo (EGITO et al., 1989).

Andrade et al. (2008) ndo observaram influéncia significativa do
processamento térmico (pasteurizagao lenta) sobre as concentragdes dos principais

constituintes do leite ou sobre as propriedades fisico-quimicas analisadas.

2.7 CONGELAMENTO

Uma das dificuldades na distribuicao do leite durante o ano é a pequena
produgao por animal e a sazonalidade da produgdo. Para uma possivel regulagem
de estoque de mercado, pode-se armazenar o leite pelo congelamento ou pela
producao de derivados (CORDEIRO, 1998).

O congelamento utiliza temperaturas mais baixas que a refrigeragao,
portanto inibindo o crescimento microbiano e praticamente retardando todo o
processo metabdlico. O congelamento da agua forma cristais de gelo, sendo que o
tipo do processo influencia a qualidade do alimento congelado. Congelamento rapido
forma cristais de gelo extremamente pequenos, que causardo um dano menor a
célula quando comparado ao processo lento em que sao formados grandes cristais
de gelo (ORDONEZ, 2005).

A maioria dos caprinocultores processa o leite de cabra pela
pasteurizagao lenta seguida de resfriamento, congelamento e venda. No entanto, o
congelamento pode alterar o equilibrio fisico do sistema devido ao aparecimento de

cristais de lactose, agregados de caseina, além da provavel ocorréncia de alteragao
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do gosto (oxidado), atribuidos a destruicdo da membrana do glébulo de gordura por
cristais de gelo. O congelamento do leite ndo altera as suas caracteristicas quimicas
e microbiologicas (GOMES; BONASSI; ROCA, 1997).

Andrade et al (2008), observaram que n&o ocorreram grandes alteragdes
nas caracteristicas fisico-quimicas apd6s o congelamento. Isso pode estar
relacionado a qualidade da matéria-prima utilizada e ao correto processamento, isto
€, congelamento rapido, além da estocagem sob temperaturas baixas.

Segundo Gomes et al. (1997), o congelamento do leite de cabra por até
90 dias nao alterou as caracteristicas microbiolégicas, ndo provocou grandes
modificagdes no sabor e no odor do leite, mas ocorreu floculagdo de proteinas,

prejudicando a aparéncia do produto e sua aceitagao

2.8 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial é definida pela Associagcao Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT, 1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reagdes das caracteristicas dos alimentos e materiais como
sdo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicao.
De acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008), a analise sensorial é realizada em
funcdo das respostas transmitidas pelos individuos as varias sensagdoes que se
originam de reacgdes fisioldgicas, e sao resultantes de certos estimulos, gerando a
interpretacdo das propriedades intrinsecas aos produtos. Para isto é preciso que
haja entre as partes, individuos e produtos, contato e interagdo. O estimulo € medido
por processos fisicos e quimicos e as sensagdes por efeitos psicologicos. As
sensacbOes produzidas podem dimensionar a intensidade, extensdo, duracao,
qualidade, gosto ou desgosto em relagdo ao produto avaliado. Nesta avaliagédo, os
individuos, por meio dos préprios O0rgdos sensoriais, huma percepgdo somato-
sensorial, utilizam os sentidos da visao, olfato, audigao, tato e gosto.

No setor de alimentos, a analise sensorial € de grande importancia por
avaliar a aceitabilidade mercadologica e a qualidade do produto, sendo parte
inerente ao plano de controle de qualidade de uma industria. E por meio dos 6rgéos
dos sentidos que se procedem a tal avaliagao, e, como sao executadas por pessoas,

€ importante um criterioso preparo das amostras testadas e adequada aplicagdao do
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teste para se evitar influéncia de fatores psicoldgicos, como, por exemplo, cores que
podem remeter a conceitos pré-formados.

Os alimentos, os condimentos e os perfumes sao ligados ao sentido do
paladar e do olfato e tém grande impacto sobre o comportamento humano. N&o s6
as antigas civilizagdes egipcia, grega, romana e persa sofreram tal influéncia, mas
também, notadamente, a civilizacado atual (ESTEVES, 2009).

A analise sensorial € uma ciéncia interdisciplinar em que provadores
disponibilizam da complexa intercambialidade entre os érgéos dos sentidos para
avaliar a qualidade sensorial e a aceitagcdo dos alimentos (WATTS et al., 1992,
citado por LANZILLOTTI & LANZILLOTTI, 1999).

No setor de alimentos, a manutencdo das caracteristicas sensoriais do
produto contribui para a lealdade do consumidor em um mercado cada vez mais
competitivo, sendo parte inerente ao plano de controle de qualidade de uma
industria (TEIXEIRA,2009; VIANA, 2005).

Em geral, uma equipe é disponibilizada para analisar as caracteristicas
sensoriais de um produto com uma determinada finalidade. Esta avaliacdo pode
ocorrer na selecdo da matéria-prima para o desenvolvimento de um novo produto,
para verificar o efeito do processamento, para analisar os atributos de aceitagao de
um produto (textura, cor, sabor, odor), entre outros. Sdo elaborados métodos de
avaliacdo distintos a fim de se conseguir o objetivo especifico de cada analise. O
resultado da avaliagao deve ser individual e conforme o teste aplicado. Através da

analise estatistica confirma-se a viabilidade do produto (TEIXEIRA,2009).
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3. OBJETIVOS

3.1 GERAL

Avaliar a qualidade do leite de cabra comercializado na cidade de
Alfenas-MG e avaliar o efeito da pasteurizagdo e do congelamento sobre suas

caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.

3.2 ESPECIFICOS

Realizar as analises microbioldgicas, do leite cru, do leite pasteurizado e
do leite congelado e armazenado por trés meses (- 18 °C).

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite cru, do leite pasteurizado
e do leite congelado e armazenado por trés meses (- 18 °C).

Realizar a analise sensorial do leite pasteurizado e do leite congelado e

armazenado por trés meses (- 18 °C).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA-PRIMA

O leite de cabra cru e pasteurizado foi obtido no sitio IVAMA, situado no
municipio de Alfenas-MG.

Esta pesquisa foi submetida ao Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade José do Rosario Vellano — UNIFENAS e aprovado sob o parecer
nuamero 160/2011 de 04/08/2011.

O sitio possui um capril com dezesseis animais leiteiros das ragas Anglo
nubiana, Saanen e Alpina. Os animais s&o criados em estabulos divididos em baias
de tamanho 4,0 x 4,0 m aproximadamente e sao tratados a vontade, com silagem de
milho, silagem de capim tifton e concentrado comercial duas vezes ao dia, sendo
uma vez pela manha e outra a tarde. A ordenha é feita manualmente duas vezes ao
dia, com uma produc¢ao de 60 litros/dia.

O leite é pasteurizado no sistema de pasteurizacdo lenta, com
temperatura entre 63-65°C por 30 minutos (MINAS GERAIS, 2010). A
pasteurizagéo é realizada num tanque tampado de ago inox retangular de 500 litros,
com camisa dupla, aquecimento a gas e agitagdo manual.

A Figura 1 ilustra o leite de cabra pasteurizado produzido no sitio IVAMA.

Figura 01 — Leite de cabra pasteurizado do sitio lvama

Fonte: banco de dados particular
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4.2 COLETA E PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

Foram adquiridos trés lotes diferentes, no periodo de 270 (duzentos e
setenta dias), sendo um lote a cada 90 (noventa dias), nas seguintes datas:

Lote 1 - 19 de setembro de 2011

Lote 2 - 12 de dezembro de 2011

Lote 3 - 12 de margo de 2012

O leite de cabra produzido e comercializado pelo sitio Ivama é resultante
da mistura de ordenhas processadas pela manha e a tarde. Apds a mistura dos
leites e antes da pasteurizacdo, foram coletados e envasados de forma asséptica
seis litros do leite cru e armazenados sob refrigeragdo. Apds a pasteurizagdo foram
coletados ao acaso vinte litros de leite pasteurizado. As embalagens de leite obtidas
foram transportadas em caixas isotérmicas aos laboratérios, onde foram realizadas
as analises. Dez litros de leite pasteurizado foram congelados em freezer a -18°C no
comeércio local por noventa dias, para posterior analise. Os leites cru e pasteurizado
foram analisados no mesmo dia da coleta.

O experimento foi conduzido através de um delineamento experimental
inteiramente casualizado (DIC) com trés tratamentos (leite cru, pasteurizado e
congelado), sendo utilizado trés repeticbes, totalizando 9 parcelas experimentais.
Foram analisadas as propriedades fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais dos

tipos de leite estudados.

O modelo matematico desse experimento esta apresentado a seguir:

Yii= M + di+ €ij

Sendo

Yij € o valor observado na parcela experimental que recebeu o i-€simo tratamento na
j-ésima repetigao;

M representa uma constante geral associada e esta variavel aleatéria;

ai é o efeito do tratamento;

eij € o erro experimental associado a observagéo Yij, suposto ter distribuigdo normal
com média zero e variancia comum.
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4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratorio de Biologia e
Fisiologia de Microrganismos da Universidade José do Rosario Vellano (Unifenas),
campus de Alfenas-MG.

Foram realizadas as seguintes analises microbiolégicas: pesquisa de
Salmonella sp, determinacédo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes a 35 e
45°C, contagem total de bactérias aerdbias mesodfilas e teste confirmativo de
Escherichia coli, segundo Instrugdo Normativa 37, Ministério da Agricultura
(BRASIL, 2000).

4.3.1 PREPARACAO DAS AMOSTRAS E DILUICOES SERIADAS

Das amostras coletadas foram retiradas aliquotas de 25 mL e adicionadas
a 225 mL de solugéo salina peptonada, (diluicao 10'1) com diluicbes decimais
sucessivas (102a 10).

Todas as analises microbiologicas foram realizadas de acordo com Silva
et al. (2007).

4.3.2 DETECCAO DE Salmonella

A metodologia para a detecgdo de Salmonella sp foi feita com as seguintes
etapas:

Pré-enriquecimento: foram retirados assepticamente, 25 mL da amostra e
adicionados a 225 ml de caldo lactosado e incubados a 35-37°C/24horas;

Enriquecimento seletivo: foram transferidos assepticamente, do pré-
enriquecimento, aliquotas de 1 mL para 9 mL de caldo selenito-cistina e para 9 mL
de caldo de enriquecimento tetrationato. Incubou-se a 35-37°C/24horas em banho-
maria;

Plagueamento em meio seletivo-indicador: do enriquecimento seletivo foram
feitas estrias, com auxilio da alga de platina, nos seguintes meios sélidos: Hektoen,

agar Salmonella-Shigella e Rajhans. Incubou-se a 35-37°C/24horas;
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Triagem das colbnias: transcorrido o periodo de incubagédo do plagueamento
seletivo, transferiram-se as colbnias suspeitas de Salmonella com auxilio de agulha
de platina, fazendo estrias, com o bisel, e inoculagdo em profundidade nos meios:
agar TSI e agar lisina-ferro. Incubou-se a 35-37°C/24horas;

Provas bioquimicas complementares: com as culturas suspeitas de
Salmonella, procederam-se as inoculagdes nos seguintes meios: caldo vermelho de

metila-Voges-Proskauer, caldo indol, agar citrato de Simmons.

4.3.3 CONTAGEM DE COLIFORMES a 35°C e 45°C PELO METODO DO
NUMERO MAIS PROVAVEL

Retiraram-se de cada diluicdo correspondente aliquotas de 1,0 mL, que
foram inoculadas nos tubos, com caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) em série de trés
tubos para cada amostra em suas diluicdes 10™", 10, 10, contendo tubo de Durhan
invertido. Todas as amostras foram incubadas a 35,5°C por 48 horas. Os tubos com

presencga de gas no tubo de Durhan foram anotados (teste presuntivo).

4.3.4 TESTE PARA COLIFORMES TOTAIS

De cada tubo de caldo LST com gas foi transferido 0,1mL para o caldo
Verde Brilhante Lactose Bile 2%, incubado em estufa a 35°C, por 24 a 48 horas,
sendo confirmativos de coliformes totais os tubos que apresentaram producéo de

gas nos tubos de Durhan.
4.3.5 TESTE PARA COLIFORMES FECAIS
De cada tubo de caldo LST com gas foi transferido 0,1mL para o caldo E.

coli (EC), e incubado em estufa a 45°C, de 24 a 48 horas. Os resultados foram

obtidos determinando-se o NMP/g de coliformes fecais do produto em analise.
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4.3.6 TESTE DE Escherichia coli

De cada tubo de EC com producédo de gas em 24-48 horas, retirou-se uma
alcada da cultura e se fizeram estrias em placas de agar Eosina Azul de Metileno
(EMB), sendo incubadas a 45°C por 24 horas. Apos este periodo observou-se a
presenca e o desenvolvimento de coldnias tipicas de E. coli (nucleadas com centro
preto, com ou sem brilho metalico).

Provas bioquimicas complementares: com as culturas de E. coli, procederam-
se as inoculagdes nos seguintes meios: caldo vermelho de metila-Voges-Proskauer,

caldo indol, agar citrato de Simmons.

4.3.7 CONTAGEM TOTAL DE MICRORGANISMOS AEROBIOS MESOFILOS, EM
PLACAS

Para determinacdo de bactérias aerdbias mesoéfilas, as amostras foram
homogeneizadas, e diluidas (10" a 10®). Utilizou-se a técnica de Pour Plate, onde
aliquotas de 1,0 mL foram inoculadas em placas de Petri de 90 mm, sendo em
seguida adicionadas de 25 mL de agar Padrao para Contagem em Placa (PCA), e
realizadas em ftriplicatas. As placas foram incubadas a 35,5°C por 24-48 horas, para
bactérias aerdbias mesofilas. Foi contado o numero de colbnias, usando-se o

aparelho contador de colénias, marca Phoenix, modelo CP600.
4.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
As seguintes anadlises, foram realizadas em ftriplicata, no Laboratério de

Bromatologia da Universidade Federal de Alfenas:

4.4.1 pH

Leitura direta em pHmetro Digimed, modelo DM-20 de acordo com as
recomendagdes da AOAC(2005).
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4.4.2 DETERMINACAO DE DENSIDADE A 15°C

As amostras foram homogeneizadas e resfriadas a uma temperatura
de 15°C e colocadas em uma proveta. O termolactodensimetro foi introduzido
lentamente na proveta contendo o leite, para evitar que mergulhasse além do ponto
de afloramento e com o cuidado de n&o encostar-se a parede. Foi feita a leitura no
menisco superior. Levantou-se e enxugou-se o termolactodensimetro com papel
absorvente, de cima para baixo. Mergulhou-se novamente o termolactodensimetro
até proximo do trago anteriormente observado, esperou-se que a coluna de mercurio
do termémetro e o decimetro se estabilizassem. Foi realizada a leitura da densidade
e da temperatura. A densidade foi expressa a 15°C, utilizando-se uma tabela, caso
os valores da densidade nao estivesem contidos na mesma. Fez-se a correcao da
leitura acrescentando-se 0,0002 para cada grau acima de 15°C ou diminuindo
0,0002 para cada grau abaixo de 15°C (IAL, 2008).

4.4.3 DETERMINACAO DA ACIDEZ EM GRAUS DORNIC

As amostras foram homogeneizadas e 10 mL foram transferidos com
auxilio de uma pipeta volumétrica, para um erlemmeyer de 125 mL. Foram
adicionadas 5 gotas de solucéo de fenolftaleina e 50 mL de agua destilada. Titulou-
se com a solugcdo de hidréxido de sodio N/9, utilizando bureta de 10 mL, até o
aparecimento de uma coloragdo rosea persistente. Procedeu-se a leitura do
resultado em graus Dornic. Nota: cada 0,1 mL da solugédo de hidroxido de sddio N/9
equivale a 1°D (IAL, 2008).

4.4.4 DETERMINACAO DO EXTRATO SECO TOTAL (RESIDUO SECO A
105°C)

Transferiram-se, com auxilio de uma pipeta volumétrica, 5 mL da amostra
homogeneizada para uma capsula de porcelana contendo 10 g de areia purificada,
seca em estufa a 103 °C £ 2 por 2 horas e, resfriada em dessecador e pesada. A
amostra foi pré-seca em banho-maria fervente e levada a uma estufa a 103 °C * 2

por 1 hora. Posteriormente, resfriada em dessecador e pesada. Repetiram-se as
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operacdes de aquecimento em estufa e resfriamento em dessecador até peso
constante (AL, 2008).

4.4.5 DETERMINACAO DA FRACAO PROTEICA - METODO DE KJELDAHL

O teor de proteina foi determinado em 3 etapas:

A — Digestao

1 — Foram transferidos, com o auxilio de uma pipeta volumétrica, 2 mL de amostra
para o tubo de micro Kjeldahl.

2 — Adicionaram-se ao tubo 600mg de K;SO,4, 300 mg de CUSO4 € 4 a 6 mL de
H>SO,4. A amostra foi digerida (em capela) no bloco digestor, até tornar-se incolor (£8
horas). O aquecimento foi feito a 350°C (AOAC, 2005).

B — Destilacao

3 - Apos a digestao, levou-se o tubo ao aparelho de micro-Kjeldahl (adicionado 10
mL de agua), colocou-se o erlenmeyer (contendo 10 mL da solu¢do de acido bdrico
+ indicadores: 1 gota de vermelho de metila e 5 gotas de verde de bromocresol).

4 — Adicionaram-se 15 a 20 mL da solugdo de NaOH a 50% lentamente, coletando-
se cerca de 50 mL do destilado no erlenmeyer. A coloragdo passou de rosa para
azul esverdeado (AOAC, 2005).

C — Titulacao
5 — A amostra da etapa anterior foi titulada com a solugdo de HCI 0,02N
(padronizado de acordo com a Farmacopeia Brasileira) até o aparecimento de cor

violeta ou rosa. Foi utilizado o fator 6,38 para conversao de nitrogénio em proteina
(AOAC, 2005).

4.4.6 DETERMINACAO DE LIPIDEOS PELO METODO DE GERBER

48



49

Foram pesados os lactobutirbmetros com suas respectivas rolhas para
verificar se 0s mesmos estavam com o0s pesos equivalentes. Foram transferidos
lentamente, com o auxilio de pipeta volumétrica, 10 mL de acido sulfurico, 11 mL da
amostra (procurando evitar que a mesma se queimasse ao contato com o acido) e,
posteriormente, 1 mL de alcool isoamilico. O butirémetro foi arrolhado, utilizando-se
luvas, e agitado até completa dissolugdo. Foi centrifugado a (1200 - 1500) RPM
durante 5 minutos, na centrifuga de Gerber, levado para um banho-maria a 63 + 2°C,
por 2 a 3 minutos, com a rolha para baixo, e nesta posi¢céo a rolha foi manejada de
modo que a camada amarelo-clara, transparente (gordura) ficasse dentro da escala
graduada do lactobutirbmetro. O valor obtido na escala corresponde diretamente a

porcentagem de gordura, cuja leitura foi feita no menisco inferior (1AL, 2008).

4.4.6 DETERMINACAO DO RESIDUO POR INCINERACAO (CINZAS)

Foram transferidos, com o auxilio de uma pipeta volumétrica, 20 mL da
amostra para uma capsula de porcelana, previamente aquecida em mufla a 550+10°C,
por 2 horas. A amostra foi evaporada em banho-maria para pré-secagem e,
posteriormente, carbonizada em chapa aquecedora em capela e incinerada em mufla a
550 £10°C por aproximadamente 4 horas até se obter um residuo branco. Apds este
periodo, a amostra foi resfriada em dessecador e pesada. Repetiu-se este procedimento

até peso constante (IAL, 2008).

4.4.7 DETERMINACAO DE ACUCARES REDUTORES

Foram transferidos, com auxilio de uma pipeta volumétrica, 10mL de amostra
diluida (10", 10 mL de solucdo de Fehling A, 10 mL de Fehling B e 4 gotas de
solugao de azul de metileno a 1%, para a camara de titulagdo do aparelho redutec,
marca Marconi, modelo MA-087. Procedeu-se a titulacdo com uma solugcéo de lactose
0,5% até o ponto de viragem. O mesmo procedimento foi realizado com o padrao
substituindo os 10 mL da solugdo da amostra por 10 mL da solugao de lactose 0,5% na
camara de titulagao (IAL, 2008).
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4.5 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial do leite pasteurizado e do congelado e armazenado
por 90 dias foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial da UNIFAL-MG, sendo
gue apenas a analise do leite congelado do lote 3 foi realizada na Universidade José
do Rosario Vellano, no Laboratorio de Analise de Alimentos.

A selecdo dos avaliadores, de ambos os sexos, foi de forma aleatodria,
sendo a participagdo voluntaria e conforme disponibilidade para participacdo nos
dias de realizacao da analise, interesse e habito de consumir leite. Foram utilizados
55 julgadores nao treinados entre alunos, funcionarios e professores da Instituigao.

Foram proporcionados cerca de 40 mL de leite de cabra resfriado a 12°C,
em copos descartaveis codificados com numeros de trés digitos em ordem
casualizada e um copo com agua a temperatura ambiente, para enxaguar a boca
antes de cada julgamento.

As avaliagbes foram conduzidas em cabines individuais e sob luz
fluorescente (luz do dia). Utilizando as fichas apresentadas no Anexo A, os
provadores avaliaram o grau de aceitagao do leite de cabra, por meio de uma escala
hedbnica de nove pontos, em que nove corresponde ao “gostei muitissimo”, cinco
corresponde a “nem gostei/nem desgostei” e o ponto um ao “desgostei muitissimo”
(MEILGAARD, 1999).

Foi recolhida assinatura dos participantes da pesquisa, em termo de livre
consentimento, apresentado no Apéndice A. Este termo foi entregue aos avaliadores
pelo responsavel por este trabalho de pesquisa, antes da realizagao do teste. Neste
momento também foram sanadas eventuais duvidas quanto aos procedimentos
realizados antes, durante e apds a analise sensorial.

Também foi avaliada a intengao de compra do leite de cabra.
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4.8 ANALISE ESTATISTICA

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas e os resultados
foram submetidas a analise de varidncia e as médias analisadas pelo teste de Tukey
no nivel de 5% de significancia. Para interpretacdo da analise sensorial também foi
realizada a analise de variancia e comparacido das médias das notas atribuidas
pelos provadores, usando o teste de Tukey no nivel de 5% de significancia.

As analises microbiolégicas foram realizadas em ftriplicatas e os
resultados foram submetidas a analise de variancia, e as médias analisadas pelo
teste de Tukey no nivel de 5% de significancia, para as analises coliformes a 35 e
45°C e contagem global de aerdbios mesdfilos. Para as analises de E. coli e
Salmonela sp foi usado o teste de Kruskal-Wallis ou teste H, no nivel de 5% de
significancia.

Os resultados experimentais das analises microbiologicas foram
analisados através do software estatistico IBM SPSS Statistics 19 (MAROCO, 2008).

Os resultados experimentais das analises fisico-quimicas e sensoriais
foram analisados através do software estatistico SAS (SAS/INSTITUTE, 1997).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracteristicas microbioldgicas do leite de cabra

A legislagao brasileira estabelece padrdes microbioldgicos para o leite de
cabra cru, somente para contagem global (BRASIL, 2000).

Através das Tabelas 01, 02 e 03 pode-se verificar que o leite cru obtido
nos 3 lotes apresentou uma contagem média de mesdfilo de 1,16x105 UFC.mL'1,
método padrédo para a avaliagdo da qualidade de produtos lacteos, inferior a
contagem maxima (5,0 x 10° UFC.mL™) permitida para o leite cru (BRASIL, 2000).

A pesquisa de bactérias do grupo dos coliformes é importante pela sua
relacdo com a higiene durante a obtencdo do leite. Os 3 lotes de leite cru
apresentaram maior que 1.100 NPM de coliformes totais por mL de leite no teste e
150 NMP de coliformes fecais por mL de leite, presenca de E.coli e auséncia de
Salmonella sp por 25 mL de leite, indicando que a qualidade microbiolégica da
matéria-prima obtida esta de boa qualidade. Entretanto, verificou-se que o
processo de pasteurizagdo lenta utilizado foi eficiente em reduzir a carga de
coliformes fecais e E. coli para dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacéo e
que o congelamento e armazenamento em freezer a — 18°C (dezoito graus Celsius
negativos) por 90 dias manteve a qualidade microbiolégica do produto.

O numero de microrganismos mesofilos no leite pasteurizado e congelado
também foi reduzido, refletindo condicbes adequadas de processamento e
armazenamento.

Os dados obtidos neste estudo foram compativeis com Foschino et al.
(2002) que analisando a composi¢cdo microbiana do leite de cabra, observaram que
os coliformes eram constante componente da microflora do leite cru, mas nenhuma
amostra continha Salmonella spp. e Listeria monocytogenes,

Catdo e Ceballo (2001) relatam que todas as amostras de leite cru
analisadas, provenientes de diversos produtores, apresentaram elevada incidéncia
de coliformes totais, coliformes fecais e E. coli, evidenciando alta contaminacao da
matéria-prima. Todas as amostras de leite pasteurizado analisadas apresentaram-se

fora dos padrbes microbioldgicos. Isto contradiz os resultados deste estudo, que
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apresentou todos os 3 lotes de leite pasteurizado e congelado dentro dos padrbes
estabelecidos pela Instrugcdo Normativa 37 do MAPA (BRASIL, 2000).

Queiroga (2004), pesquisando os padrées de aerdbios mesodfilos do leite
de cabra em ordenha com higiene e sem higiene, encontrou valores maximos de 7,3
x 10°UFC.mL™" e 9,3 x 103, respectivamente.

Silva et al. (1999), avaliando a qualidade microbiolégica do leite de cabra
pasteurizado e comercializado na cidade Recife (PE), constataram que, de 5 marcas
comerciais, 2 ndo atenderam a legislagao relativa aos limites para contagem total de
microrganismos, coliformes totais e fecais, ressaltando-se o risco a saude do
consumidor.

Franco et al. (2000) analisaram a qualidade higiénico-sanitaria de
amostras de leite de cabra pasteurizado e congelado e encontraram apenas 1
amostra fora dos padrbes para contagem total de microrganismos, onde o valor
encontrado foi maior que 2,5 x 10° UFC.mL™.

Analisando o resultado microbiologico do leite congelado nos 3 lotes
(Tabelas 01,02 e 03), verificou-se uma leve redugdo na carga microbiana, podendo
ser um indicativo de lise celular. Segundo Roga (2008), com o congelamento a agua
presente forma cristais de gelo, causando ruptura da parede celular do
microrganismo, causando sua morte apos o descongelamento.

A qualidade higiénica do leite depende de varios aspectos, tais como:
estado sanitario dos animais, higiene, habilidade do ordenhador, limpeza de
equipamentos e de todas as superficies que entram em contato com o produto, bem
como das condigdes sob as quais o leite é produzido, estocado e transportado para
a usina de beneficiamento (TEIXEIRA, 1993).

Tabela 01 — Caracteristicas microbiolégicas do primeiro lote de leite de cabra: cru,

pasteurizado e congelado.

. Leite

Analises do lote 1 Cru Pasteurizado Congelado
Coliforme a 35 °C (Coliformes totais)* 111.100°+0,00 (13,00°+0,00 [13,00°+0,00
Coliforme a 45 °C (Coliformes fecais)** 150°+0,00 13,00°+0,00 3,00°+0,00
Escherichia coli Presente® Ausente® Ausente®
Contagem global de aerébios mesofilo  1,16x10°2 9,83x102° 9,20x102°
(UFC/mL) +5291,50 +35,12 +26,46
Salmonella sp Ausente® Ausente® Ausente®

*NMP de coliformes a 35°C.mL"", **NMP de coliformes a 45°C.mL"'(Termotolerantes)
Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem entre si significativamente (p<0,05)
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Tabela 02 — Caracteristicas microbiolégicas do segundo lote de leite de cabra: cru,

pasteurizado e congelado.

- Leite

Analises do lote 2 Cru Pasteurizado  Congelado
Coliforme a 35 °C (Coliformes totais)* 771.100%+0,00 13,00°+0,00 [13,00°+0,00
Coliforme a 45 °C (Coliformes fecais)** 150°+0,00  [13,00°+0,00 [13,00°+0,00
Escherichia coli Presente? Ausente® Ausente®
Contagem global de aerdbios mesofilo  1,18x10°2 1,14x10%° 1.01x10%°
(UFC/mL) +3214,55 135,12 135,12
Salmonella sp Ausente® Ausente® Ausente®

*NMP de coliformes a 35°C.mL", **NMP de coliformes a 45°C.mL"' (Termotolerantes)
Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha nao diferem entre si significativamente (p<0,05)

Tabela 03 — Caracteristicas microbiolégicas do terceiro lote de leite de cabra: cru,

pasteurizado e congelado.

. Leite

Analises do lote 3 Cru Pasteurizado  Congelado
Coliforme a 35 °C (Coliformes totais)* 711.100+0,00 113,00°+0,00 [13,00°+0,00
Coliforme a 45 °C (Coliformes fecais)** 150°+0,00  [13,00°+0,00 (13,00°+0,00
Escherichia coli Presente® Ausente® Ausente®
Contagem global de aerdébios mesofilo  1,15x10°2 1.11x10%" 9.90x10%"
(UFC/mL) +3511,88 +106,93 130,55
Salmonella sp Ausente® Ausente’® Ausente’®

*NMP de coliformes a 35°C.mL™", **NMP de coliformes a 45°C.mL" (Termotolerantes)
Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha nao diferem entre si significativamente (p<0,05)

Analisando as Tabelas 04,05 e 06 pode-se constatar que a eficiéncia da
pasteurizacdo e do congelamento para a melhora e manutengéo das caracteristicas
microbiolégicas foi mantida nos 3 lotes de leite de cabra pasteurizados e congelados
analisados. Isto indica o compromisso do produtor com a qualidade do leite de cabra

desde o seu processamento, armazenamento e comercializagao.
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Tabela 04 — Caracteristicas microbiolégicas dos 3 lotes de leite de cabra cru dos 3

lotes.
. R Leite Cru
Andlises dos trés lotes ot 1 L ofe 2 [oie 3
Coliforme a 35 °C (Coliformes totais)* 111.100°£0,00 (11.100°t0,00 [11.100°+0,00
Coliforme a 45 °C (Coliformes fecais)** 150°+0,00 150°+0,00 150°+0,00
Escherichia coli Presente® Presente® Presente®
Contagem global de aerébios mesdfilo  1,16x10°2 1,18x10°2 1,15x10°2
(UFC/mL) +5291,50 +3214,55 +3511,88
Salmonella sp Ausente® Ausente® Ausente®

*NMP de coliformes a 35°C.mL™", **NMP de coliformes a 45°C.mL"" (Termotolerantes)
Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem entre si significativamente (p<0,05)

Tabela 05 — Caracteristicas microbiolégicas dos 3 lotes de leite de cabra

pasteurizado.

Analises dos trés lotes Leite Pasteurizado

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Coliforme a 35 °C (Coliformes totais)* 113,00°+0,00 113,00°t0,00 [13,00°+0,00
Coliforme a 45 °C (Coliformes fecais)** 113,00°+0,00 113,00°t0,00 [13,00°+0,00
Escherichia coli Ausente? Ausente® Ausente®
Contagem global de aerébios mesofilo  9,83x10%2  1,14x10°®  1.11x10%?
(UFC/mL) +35,12 +35,12 +106,93
Salmonella sp Ausente® Ausente® Ausente®

*NMP de coliformes a 35°C.mL"", **NMP de coliformes a 45°C.mL"'(Termotolerantes)
Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem entre si significativamente (p<0,05)

Tabela 06 — Caracteristicas microbiolégicas dos 3 lotes de leite de cabra

congelado.

Analises dos trés lotes Leite Congelado

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Coliforme a 35 °C (Coliformes totais)* 13,00%+0,00 [13,00°+0,00 [13,00%+0,00
Coliforme a 45 °C (Coliformes fecais)** 13,00%+0,00 [13,00%+0,00 [13,00%+0,00
Escherichia coli Ausente? Ausente?® Ausente?®
Contagem global de aerébios meséfilo  9,20x10°?  1.01x10°®  9.90x102?
(UFC/mL) +26,46 +35,12 +30,55
Salmonella sp Ausente® Ausente® Ausente®

*NMP de coliformes a 35°C.mL™", **NMP de coliformes a 45°C.mL"" (Termotolerantes)
Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem entre si significativamente (p<0,05)
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5.2 Caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra

No Brasil, a Instrugdo Normativa 37 do MAPA (BRASIL, 2000),
regulamenta as condigdes de producgado, a identidade e os requisitos minimos de
qualidade do leite de cabra destinado ao consumo humano. Sao estabelecidos como
padroes minimos: 2,8% de proteina total, 4,3% de lactose, 3% de lipideo
(padronizado), 0,7% de cinzas, 8,20% de solidos ndo gordurosos, acidez de 0,13 a
0,18 % acido latico (13 a 18 °D) e densidade a 15°C (1,028-1,034g/mL).

De acordo com as Tabelas 07,08 e 09, verificou-se que o leite cru
apresentou as caracteristicas fisico-quimicas dentro dos padrbes estabelecidos e
que o processo de pasteurizagdo lenta e de congelamento e armazenamento por 90
dias ndo alterou significativamente estas caracteristicas nos 3 lotes analisados, com
excecdo do pH. Houve uma diminuicdo do pH apds a pasteurizagcdo e apos o
congelamento no lote 1, apds o congelamento no lote 2 e no lote 3, porém o mesmo
esta dentro dos limites aceitaveis da legislagéo brasileira, que situa-se entre 6,6-6,8
(EMBRAPA, 2012).

Segundo Jandal (1996), a atividade das enzimas lipases do leite pode ser
reduzida pelo calor, pasteurizagao, fervura, resfriamento e pH acido ou aumentada
pela agitacdo e pH alcalino, alterando a acidez. Entretanto, a acidez do leite (pH)
decorre da presenga de acidos organicos fracos e a simples medida do mesmo né&o
permite expressar a quantidade de acido presente. A pasteurizagcao pode diminuir a
acidez titulavel do leite ao promover a saida de gas carbdnico e a precipitagao de
fosfato e ao destruir a microbiota mesofilica acidificante. No entanto, neste
experimento ndo houve diferenca estatistica em relacdo a acidez titulavel entre o
leite cru e o pasteurizado. Pesquisas anteriores também demonstraram que o
congelamento e a estocagem do leite de cabra por 1 semana (ANDRADE et al.,
2008) e por até 60 dias ndo modificou a acidez do leite (GUIMARAES, 1993;
GOMES et al., 1997). Portanto, o leite pasteurizado e congelado e armazenado por
90 dias, comercializado na cidade de Alfenas-MG, apresentou caracteristicas fisico-

quimicas dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagao brasileira vigente.
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Tabela 07 — Caracteristicas fisico-quimicas do primeiro lote de leite de cabra cru,

pasteurizado e pasteurizado e congelado.

- Leite

Andlises lote 1 Cru Pasteurizado  Congelado
Acidez titulavel (°Dornic) 15,00°£0,00  15,00°t0,00 14,67°+0,58
Cinzas (%) 0,756%+0,01  0,754°t0,01  0,760%+0,02
Densidade a 15°C (g/mL) 1,029°+0,00  1,029°+0,00 1,029°+0,00
pH 6,85°+0,01 6,79°+0,02 6,61°£0,01
Extrato seco total (%) 11,972+0,02 11,972+0,01  11,972+0,02
Teor de agUcar redutor em lactose 4,662+0,06 4,71°+0,13  4,55°+0,15
(%)
Teor de lipideos (%) 3,77°+0,12 3,732+0,06 3,73%+0,06
Teor de proteinas* (%) 3,05°+0,01  3,06*°+0,01  3,10°+0,03
Umidade (%) 88,03°+0,02  88,03°+0,01 88,03%+0,02

*fator de corregao utilizado: 6,38

Tabela 08 — Caracteristicas fisico-quimicas do segundo lote de leite de cabra cru,

pasteurizado e pasteurizado e congelado.

. Leite

Andlises do lote 2 Cru Pasteurizado  Congelado
Acidez titulavel (°Dornic) 14,672+0,58 14,67%+0,58 14,67%+0,58
Cinzas (%) 0,7562+0,01 0,7632+0,00 0,7682+0,01
Densidade a 15°C (g/mL) 1,030%£0,00  1,030%t0,00 1,030%+0,00
pH 6,76°£0,01  6,71*°+0,04  6,67°+0,03
Extrato seco total (%) 11,992+0,03  11,982+0,02  11,962+0,05
Teor de acgucar redutor em lactose 4. 572+0,08 4,60%+0,13 4,692+0,10
(%)
Teor de lipideos (%) 3,732+0,06 3,732+0,06 3,672+0,06
Teor de proteinas* (%) 3,092+0,04 3,062+0,04 3,092+0,06
Umidade (%) 88,00°+0,03  88,03°+0,02  88,04°+0,05

*fator de corregao utilizado: 6,38
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Tabela 09 — Caracteristicas fisico-quimicas do terceiro lote de leite de cabra cru,

pasteurizado e pasteurizado e congelado.

L) Leite

Andlises do lote 3 Cru Pasteurizado Congelado
Acidez titulavel (°Dornic) 14,672+0,58 14,672+0,58 15,00°+0,58
Cinzas (%) 0,776°+0,01 0,7632+0,00 0,760°+0,01
Densidade a 15°C (g/mL) 1,029%+0,00 1,029%+0,00 1,029%+0,00
pH 6,65%t0,05 6,63°+0,04 6,619+0,02
Extrato seco total (%) 11,992+0,03 11,982+0,02 11,98°+0,03
Teor de acUcar redutor em lactose 4,66%+0,10 4,60%+0,13 4,67°+0,13
(%)
Teor de lipideos (%) 3,60%+0,10 3,50%+0,10 3,50°+0,10
Teor de proteinas* (%) 3,06%+0,02 3,06%+0,04 3,08°+0,02

Umidade (%)
*fator de corregao utilizado: 6,38

88,012+0,03  88,03°+0,02 88,02°+0,04

Resultados semelhantes, ou seja, dentro dos padrbes estabelecidos pela
legislac&o (Brasil, 2000b) foram encontrados por varios autores. Zanela et al., (2006)
analisaram a qualidade fisico-quimica do leite de cabras das ragas Saanen e Anglo-
Nubiana, no Rio Grande do Sul, e encontraram 3,25% lipideos, 4,5% de lactose,
10,91% de extrato seco total, 3,42% proteina, 3,5% densidade 1028,10 e acidez
titulavel 15,40. Maraschin et al. (2004) avaliaram leite de cabra integral pasteurizado
e encontraram valores de gordura (3,4-4,3%), solidos totais (11,69 a 13,67%),
proteina (3,30%); densidade 1031,5g/mL e acidez titulavel 15,20°D.

Queiroga & Costa (2007), compilando os dados de autores que
trabalharam com animais da raga Moxoté e mesticos na regido do Nordeste
brasileiro, observaram valores médios de proteina de 3,22-3,75%; gordura, 3,11-
4,26%; extrato seco total, 12,3-13,21%.

Cordeiro et al. (2008) analisaram os componentes do leite de cabra de
rebanhos da regido da Zona da Mata Mineira e Serrana Fluminense da raga Saanen,
objetivando avaliar os parametros gordura 3,78%, proteina 3,15%, lactose 4,17%,
extrato seco total 11,97%. Esses resultados se assemelham aos encontrados neste
trabalho.

Richards et al. (2001), apud Zanela et al. (2006) avaliaram o leite de
cabra integral pasteurizado, de trés diferentes produtores, encontrando valores de
sélidos totais de 12,08-12,23% e gordura 3,96-4,38%, entretanto, compreendem

resultados de amostras individuais.
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Em contrapartida, alguns autores ja detectaram alteragbes na qualidade
do leite de cabra comercializado. Pereira et al. (1999) encontraram um percentual
de 56,6% (muito alto) de amostras de leite de cabra pasteurizado fora dos padrdes
comercializados na regido centro-oeste do estado de Sao Paulo. Almeida et al.
(2000), ao pesquisar a qualidade do leite de cabra comercializado em Juiz de Fora-
MG, verificaram que 10% das amostras produzidas no municipio estavam em
desacordo com a legislagdo em relagdo a densidade do leite, podendo ser um
indicativo de fraude por adigdo de agua.

Analisando-se os lotes do leite cru, pasteurizado e pasteurizado e
congelado (Tabelas 10, 11 e 12), verificou-se uma diferengca estatisticamente
significante entre as médias de pH e densidade do 3 lotes avaliados. Apenas no lote
3 de leite pasteurizado houve uma diminuigao do teor de lipideos. Porém as médias
obtidas estdo dentro dos limites aceitaveis pela legislagao brasileira (Brasil, 2000).
As caracteristicas fisico-quimicas podem sofrer variagcbes em funcado das estagdes

do ano, do estado fisioldgico e da raga do animal (BRASIL et al., 1999).

Tabela 10 — Caracteristicas fisico-quimicas dos 3 lotes leite de cabra cru.

- Leite Cru
Andlises dos 3 lotes ot 1 L ote 2 ot 3

Acidez titulavel (°Dornic) 15,00°+0,00 14,672+0,58 14,672+0,58
Cinzas (%) 0,756%+0,01  0,756%+0,01 0,776°+0,01
Densidade a 15°C (g/mL) 1,029°+0,00  1,030%+0,00  1,029°+0,00
pH 6,85%+0,01 6,76°+0,01 6,64°+0,05
Extrato seco total (%) 11,98%+0,02 11,99°+0,03  11,992+0,03
Teor de agUcar redutor em lactose 4,66%+0,06 4 578+0,08 4,66%+0,10
(%)

Teor de lipideos (%) 3,772+0,12 3,732+0,06 3,602+0,10
Teor de proteinas* (%) 3,042+0,01 3,092+0,04 3,05%+0,02
Umidade (%) 88,352+0,02 88,00°+0,03 88,012+0,03

*fator de corregao utilizado: 6,38
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Tabela 11 — Caracteristicas fisico-quimicas dos 3 lotes de leite de cabra
pasteurizado.
- " Leite Pasteurizado
Anal dost lot
nalises dos tres lotes Lote 1 Lote 2 Lote 3
Acidez titulavel (°Dornic) 15,00°+0,00 14,672+0,58 14,672+0,58
Cinzas (%) 0,755%+0,01 0,763%+0,00 0,7732+0,01
Densidade a 15°C (g/mL) 1,029°+0,00  1,030%+0,00  1,029°+0,00
pH 6,792+0,02 6,71°+0,04 6,63°+0,05
Extrato seco total (%) 11,982+0,01 11,982+0,02 11,99%+0,03
Teor de agUcar redutor em lactose 4,712+0,13 4,60%+0,13 4,712+0,18
(%)
Teor de lipideos (%) 3,73%+0,06 3,73%+0,10 3,50°+0,10
Teor de proteinas* (%) 3,062+0,01 3,062+0,04 3,072+0,05
Umidade (%) 88,022+0,01 88,032+0,02 88,012+0,03

*fator de corregao utilizado: 6,38

Tabela 12 — Caracteristicas fisico-quimicas dos 3 lotes de leite de cabra congelado.

Leite Congelado

Analises dos trés lotes

Lote 1 Lote 2 Lote 3

Acidez titulavel (°Dornic) 14,67°+0,58 14,67°t0,58 14,67°+0,58
Cinzas (%) 0,761%+0,01 0,774%+0,01 0,760%+0,01
Densidade a 15°C (g/mL) 1,029°+0,00  1,030°t0,00  1,029°+0,00
pH 6,61°+0,01 6,67°+0,02  6,61°+0,02
Extrato seco 11,97%+0,02 11,96°+0,05 11,98°+0,03
totais (%)

Teor de aclcar redutor em lactose 4,55°+0,15 4,69°+0,10 4,64%+0,13
(%)

Teor de lipideos (%) 3,73%+0,06 3,67%+0,06 3,50%+0,10
Teor de proteinas* (%) 3,10%+0,03 3,09%+0,06 3,08%+0,02

Umidade (%)
*fator de correcao utilizado: 6,38

88,02°+0,02  88,04°+0,05 88,02°+0,04

De modo geral, ndo ocorreram grandes alteragdes nas caracteristicas fisico-
quimicas apds a pasteurizagao, congelamento e armazenamento por 90 dias, bem
como entre os lotes analisados a cada 3 meses, num periodo de 270 dias. Isso
pode estar relacionado a qualidade da matéria-prima utilizada e ao correto

processamento, além da estocagem sob temperaturas baixas.
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5.3 Caracteristicas sensoriais do leite de cabra

A anadlise de variancia e o teste de Tukey foram realizados para a
comparagao das notas médias dadas pelos provadores na analise sensorial, de
modo a verificar a aceitacdo dos consumidores do leite de cabra pasteurizado e do
leite de cabra pasteurizado e congelado por 90 dias e comercializado na cidade de
Alfenas-MG.

De acordo com os resultados obtidos nas Tabelas 13 e 14, observou-se que
houve diferenga estatistica significativa entre o leite pasteurizado e o congelado nos
atributos aparéncia e impressédo global (lote 1) e aparéncia, impressdo global e
sabor (lote 2). A avaliagdo negativa na aparéncia e impressao global do leite
pasteurizado e congelado por 90 dias pode ter sido influenciada pela presenca de
floculacdo observada no leite de cabra congelado. Um dos grandes problemas do
congelamento do leite € a instabilidade protéica, que se caracteriza por floculagéo
envolvendo agregacéo fisica das micelas de caseina (ANDRADE et al., 2008).

De acordo com Benedet e Carvalho (1996), o congelamento ndo provoca
grandes modificagdes no sabor e no odor, mas pode ocorrer floculacdo de proteinas,
prejudicando a aparéncia do produto e sua aceitagao.

Essa precipitagdo € bastante dependente de temperatura (MUIR, 1984), mas
também esta relacionada ao tratamento térmico ao qual o leite € submetido antes do
congelamento (WALSTRA & JENNESS, 1984). O processo de congelamento, ao
diminuir o numero de moléculas dissolvidas no leite, pode aumentar a crioscopia
apos o descongelamento (MUIR, 1984). A estabilidade protéica do leite congelado,
de acordo com Guimaraes (1993), depende, primariamente da estabilidade protéica

do leite original.
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Tabela 13 — Resultado da analise sensorial do lote 1, do leite de cabra pasteurizado

e pasteurizado e congelado.

Atributos do Lote 1 . Leite
Pasteurizado Congelado
Aparéncia 8,15° 6,67°
Aroma 7,428 7,112
Impressao Global 7,762 6,96°
Sabor 7,362 6,952

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha nao diferem entre si significativamente (p<0,05)
5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito

Tabela 14 — Resultado da analise sensorial do lote 2, do leite de cabra pasteurizado

e pasteurizado e congelado.

Atributos do Lote 2 . Leite
Pasteurizado Congelado
Aparéncia 7,802 4.87°
Aroma 6,932 6,442
Impressao Global 7,402 5,84°
Sabor 6,712 5,82°

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha nao diferem entre si significativamente (p<0,05)
5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito

Os resultados obtidos pela analise sensorial do lote 3 do leite de cabra
pasteurizado e do leite de cabra pasteurizado e congelado por 90 dias estdo
apresentados na Tabela 15

Tabela 15 — Resultado da analise sensorial do lote 3, do leite de cabra pasteurizado
e pasteurizado e congelado.

Atributos do Lote 3 - Leite
Pasteurizado Congelado
Aparéncia 7,45° 8,057
Aroma 6,73° 7,952
Impressdo Global 6,93° 7,952
Sabor 6,21° 7,89°

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem entre si significativamente (p<0,05)
5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito

No lote 3 (Tabela 15) o leite pasteurizado e congelado recebeu valores
maiores e estatisticamente significativos em todos os atributos avaliados. Isto pode

ser explicado pelo fato de a analise sensorial do leite pasteurizado e congelado ter

62



63

sido realizada pelos alunos e funcionarios das Ciéncias Agrarias da Unifenas que,
provavelmente, possuem um maior consumo do produto, pois, segundo Queiroga et
al., (2003), o leite de cabra possui aroma e sabor com caracteristicas agradaveis ou
desagradaveis ao paladar humano, segundo habitos de ingestao.

Apesar da diferenca, o leite pasteurizado também foi bem avaliado com
notas variando de “gostei ligeiramente” a “gostei moderadamente”.

Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), para que o produto seja
considerado aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que
se obtenha um indice de aceitabilidade para impressao global de no minimo 7, valor
referente a “gostei moderadamente”. Dessa forma, pode-se afirmar que o leite de
cabra pasteurizado e o pasteurizado e congelado por 90 dias foi bem aceito em
relagao aos indices de aceitagao, pois obteve um valor médio dos 3 lotes de 7,36 e
6,92 de aceitagao, respectivamente. Portanto, o congelamento do leite de cabra por
90 dias nao prejudicou a aceitagcado sensorial do produto.

Nas Tabelas 16 e 17 a analise de variancia e o teste de Tukey foram
realizados para a comparacao das notas médias dadas pelos provadores na analise
sensorial, de modo a verificar a aceitagdo dos consumidores do leite de cabra
pasteurizado e do leite de cabra pasteurizado e congelado por 90 dias e por um
periodo de 9 meses com o objetivo de verificar a manutencdo das caracteristicas

sensoriais do produto comercializado na cidade de Alfenas-MG.
Os resultados obtidos pela analise sensorial dos 3 lotes de leite de cabra
pasteurizado estdo apresentados na Tabela 16.

Tabela 16 — Resultados das analises sensoriais dos 3 lotes de leite de cabra
pasteurizado.

Atributos dos 3 Lotes Leite Pasteurizado

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Aparéncia 8,152 7,80%° 7,45°
Aroma 7,422 6,932° 6,73°
Impressao Global 7,762 7,40?° 6,93°
Sabor 7,362 6,712P 6,22°

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha nao diferem entre si significativamente (p<0,05)
5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito

De acordo com a Tabela 16 em todos os atributos avaliados o lote 1 foi

igual ao 2 porém diferente do 3 e o lote 2 foi igual ao 1 e ao 3. Portanto, houve uma
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diminuicdo da nota da avaliagdo do lote 1 para o lote 3, mas de “gostei
moderadamente” para “gostei ligeiramente”, com a impressao global variando de

7,76 para 6,93, ou seja, proxima do ideal (7,0) para a aceitabilidade de um produto.
Os resultados obtidos pela analise sensorial dos 3 lotes de leite de cabra
pasteurizado e congelado por 90 dias estao apresentados na Tabela 17.

Tabela 17 — Resultados das analises sensoriais dos 3 lotes de leite de cabra

pasteurizado e congelado.

Atributos dos 3 Lotes Leite Congelado

Lote 1 Lote 2 Lote 3
Aparéncia 6,672 4.87° 8,057
Aroma 7,10° 6,44° 7,892
Impressao Global 6,93° 5,84° 7,892
Sabor 6,95° 5,82° 7,842

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha ndo diferem entre si significativamente (p<0,05)
5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei muito

De acordo com a Tabela 17, em todos os atributos avaliados o lote 3 foi
superior ao 2 e ao 1, com exceg¢ao da aparéncia, que foi igual entre 0 1 e 3. As notas
da avaliacado entre os 3 lotes para a impressao global variou de 5,82 para 7,84 ou
seja, de “nem gostei/nem desgostei” até “gostei moderadamente”. Portanto, as
maiores variagdes dos atributos sensoriais foram observadas no leite pasteurizado e
congelado por 90 dias, no periodo de 9 meses.

Alguns fatores externos podem influenciar na qualidade sensorial do leite
de cabra, como: a utilizagdo de regras rigorosas de higiene durante a ordenha, a
separacao dos bodes a uma distancia minima de 150m do local de ordenha (em
diregdo oposta ao vento), o tipo de alimentagdo, bem como a manutengdo da
temperatura de congelamento durante o armazenamento (LUIZ et al.1999).

Por ser um produto com caracteristicas sensoriais peculiares, o leite de
cabra comercializado no municipio de Alfenas-MG foi bem avaliado do ponto de
vista sensorial, apresentando baixo indice de rejeicdo. No setor de alimentos, a
manutencido das caracteristicas sensoriais do produto contribui para a lealdade do
consumidor em um mercado cada vez mais competitivo, sendo parte inerente ao
plano de controle de qualidade de uma industria (TEIXEIRA,2009; VIANA, 2005).
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5.3.1 Intenc&o de compra

De acordo com os graficos 1, 2 e 3, observou-se, que para o leite de cabra
pasteurizado, 74,54%, 72,73% e 50,9% dos provadores do lote 1, lote 2 e lote 3,
respectivamente, optaram por certamente compraria ou provavelmente compraria.
Ja para o leite de cabra pasteurizado e congelado por 90 dias a intengdo de compra
foi de 61,82%, 36,36% e 76,36%, para o lote 1, lote 2 e lote 3, respectivamente,
para as opg¢des certamente compraria ou provavelmente compraria. Os valores
médios dos 3 lotes foi de 66,06% para o leite de cabra pasteurizado e de 58,18%
para o pasteurizado e congelado.

Os resultados obtidos para a intengdo de compra foram compativeis com os
dos atributos sensoriais, ou seja, quanto melhor avaliado sensorialmente, maior a
intencdo de compra, refletindo a importdncia da manutengcdo da qualidade do

produto para a sua aceitagao comercial.
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Grafico 1 - Intencdo de compra do lote 1 de leite de cabra pasteurizado e
congelado.
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6 CONCLUSAO

O leite de cabra cru analisado apresentou caracteristicas microbiolégicas
e fisico-quimicas satisfatorias.

A pasteurizagdo lenta utilizada foi eficiente para reduzir a carga
microbiana do leite caprino e nao alterou suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais.

O congelamento e armazenamento em freezer a -18°C e por 90 dias nao
alterou as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite de cabra, apesar de
ter promovido a floculacado de proteinas.

O leite de cabra processado e comercializado em Alfenas-MG,
apresentou caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais compativeis

com a legislacédo nos 3 lotes analisados a cada 90 dias, num periodo de 270 dias.
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APENDICES

APENDICE A - Termo de Consentimento

Titulo da pesquisa: Caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais do
leite de cabra submetido a pasteurizagdo e ao congelamento e comercializado na
cidade de Alfenas-MG

Autor responsavel: Alan Kardec de Souza

Telefone para contato: (35)3292-4795

Eu,

Endereco:

Fone: E-mail:
RG: CPF: ,
concordo, de livre e espontanea vontade, em participar da pesquisa. Declaro que

obtive todas as informagdes necessarias e todos os eventuais esclarecimentos

quanto as duvidas por mim apresentadas.

Estou ciente que:

1. O estudo se faz necessario para obtermos resultados que possam contribuir para
avaliar, as qualidades fisico-quimica, microbioldgica e sensorial do leite de cabra, na
cidade de Alfenas — MG.

2. Sera realizada coleta de dados de forma simples e rapida, através da degustacéo
de diferentes amostras. Sera fornecida a mim ficha de preenchimento da aceitagao
ou nao do produto, utilizando escala heddnica para especificacdo de preferéncia.

3. Estes procedimentos serdo realizados no laboratério de Técnica Dietética da
UNIFAL-MG, em cabines individuais.

3. Estes procedimentos serdo realizados no laboratério de Técnica Dietética da
UNIFAL-MG, em cabines individuais.

4. A participagao neste estudo nao submetera a nenhum tratamento, bem como nao
acarretara qualquer despesa com relacdo aos procedimentos efetuados.

5. Tenho a liberdade de desistir ou interromper a colaboragdao neste estudo no

momento em que desejar, sem necessidade de qualquer explicagao.
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6.0s resultados obtidos durante este estudo serdo mantidos em sigilo, mas podem
ser divulgados em publicagdes cientificas, desde que os dados pessoais nao sejam
mencionados.

7.0s resultados finais, referentes a todos os provadores, incluindo-me, serao

utilizados para elaborar relatério e artigos cientificos.

Alfenas, de de

(participante) (pesquisador responsavel)
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APENDICE B — QUESTIONARIO

Nome: Data: [/ |
Sexo: M( ) F( ) ldade: anos

Prove cada uma das amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar o

quanto vocé gostou ou desgostou de cada amostra em relagdo a aparéncia, aroma,

sabor, textura e impresséao global.

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 — gostei ligeiramente

5 — nem gostei / nem desgostei
4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

Amostra n° Aroma Sabor Aparéncia Impressao Global

Se este produto estivesse a venda nos supermercados, qual seria sua atitude?
) Certamente compraria

) Provavelmente compraria

(
(
( ) Tenho duvida se compraria ou néo
( ) Provavelmente ndo compraria

(

) Certamente ndo compraria
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ANEXOS

ANEXO 1 — INSTRUCAO NORMATIVA 37/2000

MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 37, DE 31 DE OUTUBRO DE 2000.

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA DO MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO
ABASTECIMENTO, no uso da atribuigdo que Ihe confere o art. 83, inciso IV do Regimento Interno da
Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de dezembro de 1998, considerando que é
necessario instituir medidas que normatizem a industrializagao de produtos de origem animal,
garantindo condi¢des de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na produgéo,
processamento e comercializagao, e o que consta do Processo MA 21000.005238/99-79, resolve:

Art. 1°. Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite de Cabra,
conforme consta do Anexo desta Instrugdo Normativa.

Art. 2°. Esta Instrugao Normativa entra em vigor na data de sua publicagao.

LUIZ CARLOS DE OLIVEIRA

ANEXO
REGULAMENTO TECNICO DE PRODUCAO, IDENTIDADE E
QUALIDADE DO LEITE DE CABRA

1. Alcance

1.1. Objetivo: O presente Regulamento fixa as condi¢bes de produgdo, a identidade e os
requisitos minimos de qualidade do leite de cabra destinado ao consumo humano.

1.2. Ambito de Aplicag&o: O presente Regulamento se refere ao leite de cabra destinado ao
comércio nacional.
2. Descricéo

2.1.Definicéo: Leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em
condic¢des de higiene, de animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados.
3. Processo de Producéo:

3.1. Para a produgéo de leite de cabra deverdo ser respeitadas as seguintes disposi¢cdes
gerais:

3.1.1. O criatério devera ser localizado em area rural, admitindo-se a localizagdo em area
urbana ou suburbana desde que respeitados os cddigos de postura municipais.

3.1.2. Podera constituir-se, em principio, de area para criagdo intensiva ou extensiva e
dependéncia para ordenha. Tera sala para beneficiamento do leite, a menos que a produgao seja
destinada para um outro estabelecimento para pasteurizacdo e demais operagdes industriais.

3.1.3. Para a implantagédo ou reforma dos estabelecimentos que visem exercer a atividade
disciplinada por este Regulamento, deverédo ser observadas as especificagdes contidas na Portaria
no. 368 / 97 - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, que trata do Regulamento Técnico sobre
as Condi¢gdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores / Industrializadores de Alimentos, bem como as seguintes condi¢des particulares:

82



83

23.1.3.1.0 capril deve dispor de area proporcional ao numero de cabras, recomendando-se
1,20 m (um virgula vinte metros quadrados) de area util por matriz;

3.1.3.2.A dependéncia de ordenha, exclusiva para a finalidade, devera estar afastada de
fontes de mau cheiro e/ou de construgbes que venham a causar prejuizos a obtengao higiénica do
leite, podendo ser construida contigua ao capril.

3.1.3.3.Esta dependéncia devera atender, ainda, as seguintes especificagbes:

3.1.3.3.1. A plataforma de ordenha devera ter piso suspenso, de madeira ou de material
impermeavel. Tal plataforma devera ser mantida permanentemente limpa, devendo ser substituida
quando suas condi¢des de conservagao e limpeza estiverem comprometidas.

3.1.3.3.2. Possuir abastecimento de agua potavel com residual maximo de cloro ativo de 2
mg/L (dois miligramas por litro), em volume e pressao suficientes para atender os trabalhos diarios de
higienizagédo dos equipamentos e instalagdes.

3.1.3.3.3. Poderao ser utilizados os sistemas de ordenha mecanica ou manual durante o
processo de obtengao do leite de cabra.

3.1.3.4.0 Beneficiamento do leite de cabra devera ocorrer em sala propria, isolada da
dependéncia de ordenha, para que as condigdes higiénico-sanitarias sejam alcangadas e
preservadas com maior facilidade. Para a sua construgdo e operacdo, deverado ser observadas as
especificagdes da Portaria 368 / 97 / MA.

3.1.3.5.0 congelamento e/ou a manutengdo do leite beneficiado sob congelamento ou
refrigeragcdo deverao ser realizados em equipamento proprio, com capacidade de armazenamento e
de producao de frio compativeis com o volume de produgéo e o periodo de estocagem do produto no
estabelecimento beneficiador. De acordo com as dimensdes fisicas da sala de beneficiamento, o
equipamento de produgado de frio podera ser nela localizado, desde que ndo ocorram prejuizos de
ordem higiénico-sanitaria as operagbdes conduzidas nesse local. De outra forma, devera ser exigida
dependéncia especifica para tal finalidade, tanto para acomodar equipamentos de pequeno porte,
quanto para a montagem de camara frigorifica.

3.1.3.6.0s estabelecimentos produtores e/ou beneficiadores do leite de cabra deverao,
igualmente, ser dotados de local préprio para limpeza e sanitizagdo de equipamentos e utensilios
utilizados na prética diaria.

3.2.Sanidade do Rebanho

3.2.1. S6 sera permitido o aproveitamento do leite de cabra quando as fémeas nao
apresentarem sinais clinicos ou resultado positivo a provas diagndsticas indicativas de presenca de
doencas infecto-contagiosas que possam ser transmitidas ao homem através do leite e,
adicionalmente:

3.2.1.1.Apresentarem-se em bom estado de nutri¢cao;

3.2.1.2.Nao estiverem em periodo final de gestagdo nem na fase colostral;

3.2.2. Qualquer alteragéo no estado de saude dos animais, capaz de modificar a qualidade do
leite de cabra, justifica a condenagao do produto para fins alimenticios. As fémeas em tais condigbes
devem ser afastadas do rebanho ou da producdo, conforme a gravidade do caso, em carater
provisorio ou definitivo;

3.2.3. A utilizagédo, para consumo humano, de leite proveniente de cabras submetidas a
tratamento com antibidticos ou quimioterapicos, de uso autorizado pela legislagao, fica condicionada
a liberagao pelo técnico responsavel pelo capril, que, para isso, observara as recomendacdes e
precaugdes de uso do produto constantes da rotulagem, de modo a assegurar que os niveis de
residuos estejam dentro dos limites maximos de residuos (LMR) admissiveis estabelecidos por
organismos cientificos reconhecidos internacionalmente. O mesmo procedimento sera observado
quando da utilizagao de antiparasitarios ou outro qualquer produto passivel de eliminagao pelo leite.

3.2.4. Igualmente deverao ser afastadas da produgéo leiteira, a juizo da assisténcia médico-
veterinaria, as fémeas que se apresentarem em estado de magreza extrema ou caquéticas, febris,
com mamite, diarréia, corrimento vaginal ou qualquer outra manifestacao patoldgica.

3.2.5. O animal afastado da produgao so6 podera voltar a ordenha apds exame procedido pelo
médico veterinario responsavel pela sanidade do rebanho.

4. Higiene da Producéo.

4.1.Além dos preceitos contidos na Portaria 368/97 - MA, deverdo ser observadas as

seguintes particularidades:
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4.1.1. Os animais devem ser ordenhados com os tetos previamente lavados e devidamente
enxutos com papel toalha individual e descartavel. Admite-se o uso de produtos de higienizagao
sempre que oficialmente aprovados para tal finalidade e nas condigcbes de uso recomendadas pelo
fabricante, com as devidas precaugbes para que seja evitada a transferéncia de residuos de tais
produtos ao leite.

4.1.2. Sera compulsoéria a pratica do "post-dipping”, com o emprego de produto adequado e
oficialmente aprovado para a prevengéao de infecgdo do ubere.

4.1.3. O vasilhame utilizado nao devera apresentar costuras ou soldas que dificultem a
limpeza e sanitizagao.

4.1.4. Os trés primeiros jatos de cada teto devem ser obrigatoriamente rejeitados, recolhendo-
os em recipiente adequado, de fundo escuro, para detectar sinais reveladores de mamite. As cabras
com mamite serdo ordenhadas por ultimo e seu leite devera ser inutilizado.

4.1.5. O leite de cabra devera ser coado logo apds a ordenha, em coador apropriado, de ago
inoxidavel ou plastico.

4.1.6. Apos o término da ordenha, todo o equipamento utilizado devera ser rigorosamente
lavado e sanitizado com produtos de eficacia comprovada e oficialmente aprovados, de acordo com
métodos preconizados nos "Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional" (PPHO) oficiais do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

5. Controle da Producéao

5.1. O leite de cabra, quando cru, devera apresentar Contagem Padrao em Placas (CPP) de,
no maximo, 500.000 UFC/mL(quinhentas mil Unidades Formadoras de Colénias por mililitro).

5.2. Para a avaliagéo rotineira da matéria-prima deverédo ser efetuados os seguintes testes
basicos no estabelecimento beneficiador:

5.2.1. Determinagao da acidez titulavel;

5.2.2. Determinagao da densidade relativa a 15/15.

Observacado: O Teste de Resisténcia do Leite ou Prova do Alcool/Alizarol ndo é aplicavel a selecéo do
leite de cabra.

5.3. Cada estabelecimento beneficiador de leite de cabra devera elaborar um Plano de
Controle de Qualidade, onde serdao descritos os métodos de acompanhamento da qualidade da
matéria-prima e dos produtos, o sistema de limpeza e higienizagdo de instalagbes e equipamentos,
métodos e freqliéncia de amostragem, controle de efluentes e dejetos industriais, controle de pragas
e outras especificagdes que poderdo vir a ser exigidas pelo SIF/ DIPOA.

5.4. O estabelecimento podera contratar os servicos de um laboratério de controle de
qualidade para a realizacao rotineira dessa atividade, ficando obrigado a realizar, no minimo 01 (uma)
vez por més, todas as andlises previstas nos itens 9.3 e 14 do presente Regulamento,
independentemente do volume de produgao.

5.5. O SIF devera colher amostras periddicas do leite beneficiado, no estabelecimento
beneficiador ou apenas no mercado consumidor, para a realizagdo das analises fiscais fisico-
quimicas e microbioldgicas previstas nos itens 9.3 e 14 do presente Regulamento, além de outras
que julgar necessarias.

5.6. Todo vasilhame empregado no acondicionamento do leite de cabra devera seguir as
especificagdes contidas no item 4.1.4. da Portaria 368/97-MA.

5.7. O leite obtido em um determinado capril podera ser transferido imediatamente apds a
ordenha e em temperatura ambiente a outro estabelecimento, para beneficiamento e/ou
industrializagao, observados os critérios de selegdo e aceitacdo da matéria-prima especificados no
presente Regulamento.

5.8. A estocagem, na fonte de producgéo, do leite a ser destinado a outro estabelecimento
exclusivamente para industrializacdo, aqui entendida como sua transformagédo em derivados do leite,
podera ser realizada através dos seguintes processos:

a) apods congelamento em latdes metalicos de capacidade variavel até 50L (cinglienta litros) e

. . . . . o . .
manutengdo da matéria-prima em temperatura igual ou inferior a -18 C (dezoito graus Celsius
negativos). Deverdo ser empregados equipamentos que permitam alcangar essa temperatura no mais
curto intervalo de tempo possivel;

b) refrigeragédo até temperatura igual ou inferior a 4°c (quatro graus Celsius) num periodo de
tempo nao superior a 2 (duas) horas apds o término da ordenha.

5.9. A estocagem, na fonte de producdo, do leite a ser destinado a outro estabelecimento
visando beneficiamento (pasteurizacao, esterilizagdo ou tratamento UHT) e distribuicdo ao consumo
na forma fluida, somente podera ser realizada mediante refrigeragao a temperatura igual ou inferior a

4 C (quatro graus Celsius) num periodo de tempo n&o superior a 2 (duas) horas apés o término da
ordenha.
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5.10. A duragéo do periodo de estocagem da matéria-prima sera fungdo da sua qualidade
microbiolégica e fisico-quimica intrinseca, avaliada no momento da sua recepgéo na industria ou
estabelecimento para onde for destinada.

5.11. A refrigeragéo do leite devera ser conduzida preferentemente em tanque de expansao
direta provido de dupla camisa, agitador, termémetro, termostato, tampa e valvula para transferéncia
do produto, construido com acabamento sanitario. Sera admitida a refrigeragao através de outros

equipamentos, desde que se alcance a temperatura de 4 C (quatro graus Celsius) no periodo de
tempo maximo de 2 (duas) horas apos a ordenha.

5.12. No transporte do leite de cabra desde a dependéncia de ordenha até a sala de
beneficiamento ou até um outro estabelecimento para beneficiamento e/ou processamento, deverao
ser observadas as seguintes condigbes basicas:

5.12.1. Quando o beneficiamento for executado na fonte de produgéo, o acondicionamento e
o transporte até a sala especifica para essa atividade deverao ser feitos em baldes com abertura
lateral, latdes ou via bombeamento através de tubulagao propria.

5.12.2. Quando o beneficiamento e/ou processamento forem realizados em outro
estabelecimento, o acondicionamento e o transporte da matéria-prima deverdao ser realizados de
maneira diferenciada, de acordo com o método empregado para a sua estocagem. Dessa forma, para
o leite em temperatura ambiente ou sob refrigeracdo, o acondicionamento e o transporte poderdo ser
feitos em latdes metalicos ou de plastico, bem como a granel, em veiculo com tanque especifico para
tal finalidade. Nesse ultimo caso, devera ser observado o Regulamento Técnico do Ministério da
Agricultura e do Abastecimento que disciplina o assunto, no que for pertinente.

5.12.3. Para a matéria-prima estocada sob congelamento em latées metalicos, o transporte
devera ser feito no proprio recipiente em que foi congelado, pelo menos ja parcialmente
descongelado na origem, de modo tal que, ao chegar ao seu destino, estara no estado fluido, mas

com temperatura igual ou inferior a 7 C (sete graus Celsius).

5.12.4. Além dessas especificagbes, os veiculos transportadores de latdbes deverdo possuir
carrogarias protegidas contra o sol e a chuva. Nao sera permitido o transporte do leite junto a material
improprio ou o seu transvase em local que o exponha a contaminagoes.

6. Beneficiamento

6.1. Constituem processos de beneficiamento a serem utilizados para o leite de cabra
destinado a consumo humano direto ou para industrializagéo:

6.1.1. Pasteurizagao;

6.1.1.1. Admitem-se os seguintes processos de pasteurizagdo:

6.1.1.1.1. Pasteurizac&o de curta duragao: consiste no tratamento térmico do leite de cabra,

em aparelhagem prépria de camada laminar, a uma temperatura de 72 a 75 C (setenta e dois a
setenta e cinco graus Celsius) durante 15 a 20 (quinze a vinte) segundos, seguindo-se refrigeracao,
o

no mesmo equipamento, até temperatura igual ou inferior a 4 C (quatro graus Celsius);

6.1.1.1.2. Pasteurizacdo lenta: consiste no tratamento térmico do leite de cabra em
aparelhagem prépria (consistindo de tanque de aco inoxidavel de dupla camisa acoplado a fontes de
agua quente ou vapor e de agua gelada, com tampa, agitador mecénico, inje¢cdo de vapor no espago
situado acima do nivel do leite ("head space"), termémetros e painel de controle com termo -
registrador), a uma temperatura entre 63 e 65°C (sessenta e trés e sessenta e cinco graus Celsius)
por 30 minutos, contados a partir do momento em que o leite atingir a temperatura mencionada
acima. Concluida a fase de aquecimento, proceder-se-a a imediata refrigeracdo do leite no mesmo
equipamento, até temperatura igual ou inferior a 4°C (quatro graus Celsius), exceto se o leite for
imediatamente destinado a industrializacao;

6.1.1.2. Recomenda-se a pasteurizagao do leite imediatamente apés a ordenha ou, no
maximo em periodo nao superior a 30minutos apds sua obtengdo. Nao atendida essa condicéo, o
leite devera ser imediatamente refrigerado, até atingir a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius).

6.1.1.3. O leite de cabra pasteurizado devera ser destinado ao consumo no estado fluido,
devidamente embalado e rotulado, deixando o estabelecimento beneficiador com a temperatura
maxima de 4°C (quatro graus Celsius) e alcangando o ponto de venda com a temperatura maxima de
7°C (sete graus Celsius). Entretanto, podera ser comercializado sob a forma congelada.

6.1.2. Esterilizacdo em autoclave;
6.1.3. Processamento UHT.

6.2. Durante o beneficiamento do leite de cabra, poderao ser realizadas operagdes de acerto
do teor de gordura através de equipamento acoplado ao circuito de beneficiamento, visando a oferta
ao consumo de produtos padronizados, desnatados ou semi-desnatados, segundo parémetros de
qualidade fixados neste Regulamento.
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7. Classificacéo

7.1. O leite de cabra pode ser classificado, quanto ao teor de gordura, em:

7.1.1. Leite de cabra integral: quando n&do houver qualquer alteracdo do teor de gordura
contido na matéria-prima.

7.1.2. Leite de cabra padronizado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m, for
acertado para 3%.

7.1.3. Leite de cabra semi-desnatado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m, for
acertado para o intervalo entre 0,6 € 2,9 %.

7.1.4. Leite de cabra desnatado: quando o teor de gordura, expresso em % m/m, ndo superar
o limite maximo de 0,5%.

NOTA: Essa classificagdo devera ser seguida para o leite beneficiado e comercializado sob
as formas fluida e congelada, independentemente do tipo de processamento térmico.

8. Designacédo (Denominacéo de Venda):

8.1. "Leite de Cabra Pasteurizado Integral, ou Padronizado, ou Semi-Desnatado ou
Desnatado". Devera ser adicionada a expressdo "Congelado" no final da denominagéo de venda
descrita acima, quando for o caso.

8.2. "Leite de Cabra Esterilizado...", seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de gordura.

8.3. "Leite de Cabra UHT (UAT) ...", seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de gordura.

O emprego de aromatizantes implicara a inscrigdo compulséria da expressao "Aromatizado”
no final da denominagao de venda do produto.

9. Composicdo e Requisitos

9.1 Ingrediente obrigatdrio: leite de cabra.

9.2. Ingredientes opcionais: acido félico, de acordo com os termos da Portaria 33/98 / SVS /
MS. O enriquecimento com outras vitaminas, sais minerais e outros nutrientes devera atender as
especificagdes das Portarias 31/98, 33/98 e 41/98 - SVS/MS.

9.3. Requisitos:

9.3.1. Caracteristicas sensoriais

9.3.1.1. Aspecto: liquido ou, quando for o caso, congelado.
9.3.1.2. Cor: branca.

9.3.1.3.0dor e Sabor: caracteristicos.

9.3.2.Caracteristicas Fisico- | Leite Leite Semi- || Leite Método Analitico

Quimicas Requisitos Integral Desnatado Desnatado Referencial

Gordura, % m/m (ver Nota 1) Teor 0,6a29 Max. 0,5 FIL 1 C: 1987
Original

Acidez, em % acido latico 0,13 a 0,18 para todas as | LANARA/MA,1981

variedades
( ver Nota 2)

Sélidos Nao-Gordurosos, % m/m Minimo 8,20 para todas as | DF 21 B: 1987

variedades

1,0280-1,0340 para todas as || LANARA/MA,1981

Densidade, 15/15 C

variedades

H . . , . o
Indice Crioscopico, H

-0,550 H a -0,585
para todas as variedades

IDF 108 A: 1986

Proteina Total (N x 6,38) %m/m

Minimo 2,8
para todas as variedades

IDF 20 B : 1993

Lactose % m/v

Minimo 4,3
para todas as variedades

Lane Eynon ou Cloramina
T

Cinzas, % m/v

Minimo 0,70

LANARA/MA,1981

para todas as variedades

Nota 1: Serdo admitidos valores inferiores a 2,9% m/m para as variedades integral e semi-desnatada,
mediante comprovacao de que o teor médio de gordura de um determinado rebanho n&o atinge esse
nivel.

Nota 2: A faixa normal para a acidez titulavel de leite de cabra cru congelado variara de 0,11% a
0,18%, expressa em acido lactico.

8.4. Acondicionamento

O leite de cabra podera ser embalado por processo automatico ou semiautomatico. Nesse ultimo
caso, o fechamento do filme plastico devera ser feito individualmente, através de instrumento préprio,
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acionado mecanicamente, e dotado de resisténcia elétrica capaz de produzir o calor necessario a
perfeita vedagcédo da embalagem.

Qualquer material a ser empregado na embalagem do leite de cabra devera ser previamente
analisado em laboratério oficial de Saude Publica quanto a sua adequagéo para o fim a que se
destina (entrar em contato com alimentos).

Quando embalado em garrafas, estas deverao ser fechadas com lacre inviolavel ou processo similar,
que garanta protegado apropriada contra contaminagao ou fraude.

Deverdo ser observadas as demais especificacdes contidas na Portaria 371/97- MA regulamento
Técnico para a Rotulagem de Alimentos Embalados, com particular énfase ao item "Instru¢des sobre
o Preparo e Uso do Alimento" e principalmente no que diz respeito ao leite congelado.

As embalagens utilizadas para o acondicionamento do leite de cabra em nenhuma hipétese poderao
ser reaproveitadas.

9. Aditivos e Coadjuvantes de Tecnologia / Elaboragéo

9.1. Para o leite de cabra esterilizado e o leite de cabra UHT sera aceito o uso dos seguintes
estabilizantes - Citrato de sédio;

- Monofosfato de sodio, difosfato e trifosfato de sddio, separados ou em combinagéo, em quantidade
nao superior a 0,19/100 mL, expressos em P205.

9.2. Para o emprego de aromatizantes devera ser empregada a legislagdo sanitaria federal em vigor
(para o caso de elaboragéao de leite de cabra aromatizando).

10. Contaminantes

Os contaminantes organicos e inorganicos eventualmente presentes no leite de cabra ndo devem
exceder os limites estabelecidos pela legislagdo sanitaria federal especifica.

11. Fraudes/Falsificagdes

Sera considerado fraudado ou falsificado o leite de cabra que tiver sofrido:

11.1. adigéo de agua;

11.2. adigdo, subtracdo ou substituicdo de quaisquer componentes naturais ou estranhos a
composicao normal do leite de cabra, sem a devida aprovacéo prévia do Servigo de Inspegao Federal
e declaragao na rotulagem;

11.3. adigdo ou presenga de substancias conservadoras ou inibidoras do crescimento de
microrganismos;

11.4. estiver cru e for comercializado como pasteurizado, esterilizado ou UHT;

11.5. adigéo de leite de outras espécies animais.

12. Higiene

As praticas de higiene para elaborag&o do produto estardo de acordo com o estabelecido no Cdodigo
Internacional recomendado de Praticas Gerais de Higiene dos alimentos (Comité de Codex
Alimentarius, vol. A, 1985) e na Portaria 368/97 MA (Regulamento Técnico sobre as Condi¢des
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos).

13. Critérios Macroscopicos e Microscopicos

Auséncia de qualquer tipo de impurezas ou elementos estranhos.

14. Critérios Microbiolégicos e Tolerancias
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Requisito Critérios de Aceitagao Categoria |Método de Analise
(ICMSF)

Microrganismos Portaria S.D.A/MA

Aerobios 101. de 11/8/93

Mesofilos (UFC/mL):

1 Pasteurizado: h=5-c=2m=1x10%: |5 1dem item anterior
M=5x 10*

2 Esteriliz./UHT: n=5; ¢=0 ; m= 10. 10 1dem item anterior

Coliformes/mL n=5:c=2:m=2:M=4 |5 1dem 1tem anterior

(30/35°C) n=5:¢c=0:m=0 S

1 L. Pasteuriz.

2 L. Esterihiz./UHT

Coliformes/mL (45°C) mp=5:¢c=2.:m=0:M=1 |5 1dem item anterior

1 L. Pasteuriz. n=5:¢c=0.m=0 5

2 L. Esteriliz./UHT

Salmonella spp./ 25 mLN=5:¢c=0:m=0 10 idem item anterior

(L.Past./Esteriliz./UHT)

Nota 3: Os parametros contidos na tabela acima deverao ser obtidos no produto imediatamente apos
sua fabricagao, a partir de amostras colhidas no estabelecimento produtor.

15. Pesos e Medidas

Aplica-se o Regulamento correspondente.

16. Rotulagem

Sera aplicada a legislagao especifica do MA, inclusive para registro de memoriais descritivos de
fabricacao e de rotulos.

A identificagdo do produto, no rétulo, sera feita através de uma das seguintes nomenclaturas oficiais.
16.1. Leite de Cabra Pasteurizado Integral, ou SemiDesnatado ou Desnatado. Devera ser adicionada
a expresséao "Congelado" no final da denominagao de venda descrita acima, quando for o caso.
16.2. Leite de Cabra Esterilizado..., seguindo-se a classificacdo quanto ao teor de gordura.

16.3. Leite de Cabra UHT (UAT)... seguindo-se a classificagdo quanto ao teor de gordura.

Para o caso de leite semi-desnatado devera ser declarada, no rétulo, a porcentagem de gordura do
produto exposto ao consumo.

O emprego de aromatizantes implicara a inscricdo compulsoria da expressao "Aromatizado” no final
da denominagéao de venda do produto.

Para o produto UHT, podera ser utilizada a expressao "Longa Vida", desde que néo faca parte da
denominagdo de venda do produto.

17. Métodos de Analise

Os métodos de analise de referéncia s&o os assinalados nos itens 8.3 e 14 do presente
Regulamento. O SIF/DIPOA podera aceitar o emprego de outra metodologia analitica, desde que,
comprovadamente, guarde estreita correlacdo com o método de referéncia.

18. Amostragem

Serao seguidos os procedimentos recomendados na norma IDF 50 B: 1985.

19. Registro do Estabelecimento no SIF/DIPOA

Deveréo ser observadas as especificagbes contidas na legislagao sanitaria do MA pertinente ao
assunto.

(Of. n° 42/2000)

D.O.U., 08/11/2000
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