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O leite de cabra é produzido principalmente por pequenos
produtores rurais que também são responsáveis pela
conversão do leite em derivados lácteos. O armazenamento
do leite sob refrigeração e/ou congelado por alguns dias e a
incapacidade de realizar avaliações microbiológicas são
frequentemente vivenciadas neste sistema de produção.

IMPACTO DAS CONTAGENS INICIAIS E DAS CONDIÇÕES DE ESTOCAGEM NO CRESCIMENTO DE DIFERENTES GRUPOS 
MICROBIANOS EM LEITE DE CABRA E SUAS CONSEQUÊNCIAS NAS CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS DO LEITE

Este trabalho objetivou comparar o desenvolvimento de
diferentes grupos microbianos com os parâmetros físico-
químicos no leite cru de cabra refrigerado e avaliar o impacto
do congelamento e descongelamento nesses parâmetros.
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O congelamento e a temperatura de descongelamento não
afetaram os parâmetros físico-químicos do leite de cabra.

Os testes de redução de corante foram as melhores análises,
entre os métodos estudados, para avaliar indiretamente a
qualidade do leite de cabra.

Essas análises são boas opções para serem utilizadas pelos
pequenos produtores para controlar a qualidade da matéria-
prima de forma prática e viável.
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Figura 2. Correlação entre os parâmetros físico-químicos (pH (A); acidez (B);
estabilidade ao etanol (C) e teste de redução de azul de metileno (D)) e a
contagem bacteriana total no leite de cabra armazenado a 7 °C por 5 dias.

Figura 1. Crescimento de bactérias totais (     ), bactérias 
láticas (    ) e microrganismos gram-negativos de origem 

fecal (    ) em leite de cabra armazenado a 7 °C .

Figura 3. Correlação entre o teste de
resazurina e a contagem bacteriana
total no leite de cabra
armazenado a 7 °C por 5 dias.

Os testes de azul de
metileno e resazurina
apresentaram alterações
significativas quando a
contagem de CBT atingiu
o limite da legislação
brasileira e europeia, não
sendo observado tal fato
nos outros parâmetros.

Limite da legislação brasileira para CBT

Limite da legislação europeia para CBT


