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A produção do leite de cabra e dos derivados é realizada
principalmente por pequenos produtores rurais. O
armazenamento dessa matéria prima à temperatura ambiente e
a incapacidade de realizar avaliações microbiológicas são
frequentes neste sistema de produção. Dessas forma, alguns
testes de avaliação da qualidade do leite para pequenos
produtores rurais torna-se importante nesse cenário.
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IMPACTO DO CRESCIMENTO MICROBIANO NOS PARÂMETROS FÍSICO-QUÍMICOS
DO LEITE CRU DE CABRA ARMAZENADO À TEMPERATURA AMBIENTE

Este trabalho teve como objetivo comparar o desenvolvimento
de diferentes grupos microbianos com os parâmetros físico-
químicos no leite cru de cabra.

Figura 1. Crescimento de bactérias totais ( ), bactérias láticas ( ) e
microrganismos gram-negativos de origem fecal ( ) em leite de cabra
armazenado a 25 °C .

Análises físico-químicas: pH, acidez, testes de 
oxirredução para azul de metileno e resazurina
e estabilidade térmica e ao etanol. 
Análises microbiológicas: CBT, contagem BAL e 
microrganismos gram-negativos de origem fecal.

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 25 °C por 25 horas.

Figura 3. Correlação entre o teste de resazurina
e a contagem bacteriana total no leite de cabra
armazenado a 25 °C por 25 dias.

Limite da legislação brasileira para CBT
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Os testes de resazurina e

azul de metileno

apresentaram reduções

significativas no tempo

de redução dos corantes

com o crescimento

microbiano até o limite

preconizado pelas

legislações brasileira (__)

e europeia (--).

Portanto, os pequenos produtores, possivelmente, serão
capazes de controlar a qualidade da matéria-

prima por meio dessas análises.

Os testes de redução de corante se mostraram viáveis para
avaliar indiretamente a qualidade microbiológica do leite cru
de cabra, principalmente o teste de resazurina, uma vez que

essa análise é mais simples, rápida e de fácil execução.

Contagem microbiana quando o leite ficou instável ao teste de fervura 


