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RESUMO - COMPOSIÇÃO FÍSICO-QUÍMICA E CONTAGEM DE CÉLULAS 

SOMÁTICAS EM LEITE DE CABRAS, NO MUNICIPIO DE GURJÃO/PB  

 

A caprinocultura vem crescendo mundialmente nos últimos anos, no Brasil, a região 

Nordeste comporta quase 93% do rebanho nacional. Caracterizar os componentes do leite de 

cabra e identificar o estado sanitário da glândula mamária, serve como pontapé para a 

implantação e elaboração de programas para a melhoria na qualidade do leite de cabra e seus 

derivados. A região do Cariri paraibano apresenta condições climáticas favoráveis para a 

criação de caprinos sendo vista como um negócio rentável e eficiente. Dentro desse contexto, 

o trabalho tem como objetivo analisar as características físico-químicas do leite de cabra in 

natura, das propriedades localizadas no município de Gurjão, cariri paraibano, e verificar se 

estão dentro dos parâmetros estabelecidos pela Instrução Normativa 37 para leite de cabra do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento do ano 2000, além de comparar os 

resultados de contagem de células somáticas (CCS) e comparar com os padrões existentes na 

literatura. Neste trabalho, com um total de 58 amostras coletadas, foram avaliadas 5 

propriedades que fazem parte da Associação dos Caprinocultores do Município de Gurjão 

(ACAPRIG). As análises físico-químicas foram avaliados pelo Master Classic Complete 

(AKSON Produtos Eletrônicos Ltda., São Leopoldo – RS), a acidez realizada pelo método 

Dornic, e o diagnóstico de CCS no leite através do Kit Somaticell. E no geral, diante dos 

dados apresentados os valores médios encontrados da composição físico-química e CCS são 

favoráveis e estão dentro da legislação IN 37, como 2,99% de gordura, 8,94% de SNG, 3,31% 

de proteína, 4,89% de lactose, 1,032 de densidade, -0,576 PC (°H), 16,94 de acidez (°D) e 

320.000 de células somáticas. 

 

 

Palavras-chave: Caprinocultura, Cariri Paraibano, Contagem Somáticas, Qualidade do Leite.   



ABSTRACT - PHYSICAL-CHEMICAL COMPOSITION AND SOMATIC CELL 

COUNTING IN LEITE DE CABRAS, AT GURJÃO IN THE STATE OF PARAÍBA. 

 

Creation of goats has been growing worldwide in recent years, in Brazil, the Northeast 

region accounts for almost 93% of the national herd. Characterizing the components of goat's 

milk and identifying the health status of the mammary gland serves as a kick-start for the 

implementation and elaboration of programs to improve the quality of goat's milk and its 

derivatives. The Cariri region of Paraiba presents favorable climatic conditions for goat 

breeding as a profitable and efficient business. In this context, the objective of this work is to 

analyze the physical-chemical characteristics of goat's milk in natura, from the properties 

located in the city of Gurjão, mesoregion cariri, and verify if they are within the parameters 

established by Normative Instruction 37 for goat's milk of the Ministry of Agriculture, 

Livestock and Supply of the year 2000, in addition to comparing the results of somatic cell 

counts (SCC) and compare with the standards in the literature. In this work, with a total of 58 

samples collected, we evaluated 5 properties that are part of the Association of 

Caprinocultores of the Municipality of Gurjão (ACAPRIG). The physical-chemical analyzes 

were evaluated by Master Classic Complete (AKSON Produtos Eletrônicos Ltda., São 

Leopoldo - RS), the acidity performed by the Dornic method, and the diagnosis of SCC in 

milk through the Somaticell Kit. And in general, given the presented data the average values 

found of the physicochemical composition and CCS are favorable and are within the IN 37 

legislation, as 2.99% fat, 8.94% non-greasy solids, 3.31% protein, 4.89% lactose, 1.032 

density, -0.576 freezing point (°H), 16.94 acidity (°D) and 320,000 somatic cells. 

 

 

Keywords: Creation of Goats, Mesoregion Cariri, Milk Quality, Somatic Counting. 

  



SUMÁRIO 

1. INTRODUÇÃO ................................................................................................................. 11 

2. OBJETIVOS ...................................................................................................................... 17 

2.1. GERAL......................................................................................................................... 17 

2.2. ESPECÍFICO................................................................................................................ 17 

3. MATERIAL E MÉTODOS .............................................................................................. 18 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO ...................................................................................... 20 

5. CONCLUSÃO ................................................................................................................... 27 

6. REFERÊNCIA BIBLIOGRÁFICA ................................................................................. 28 

 

 

  

   

   

  

 

 



11 
 

1. INTRODUÇÃO  

A criação de pequenos ruminantes foi uma atividade importante no processo de 

colonização do Nordeste brasileiro. Serviam, principalmente, de alimento para as 

famílias que moravam nesta região, bem como, geravam renda com a comercialização 

nas feiras locais. Sendo uma atividade que pela sua natureza, e pelas características 

anatômicas e fisiológicas da espécie beneficiará desde famílias agricultoras menos 

favorecidas de terra até moradoras de grandes fazendas (CARON & SABOURIN, 

2003). Devido a esses fatores, os caprinos vem ganhando espaço ano após ano no 

cenário brasileiro, sendo uma opção de agronegócio na diversificação da produção, 

gerando oportunidades de emprego e renda para o homem no campo.  

Segundo Organização das Nações Unidas para a Agricultura e a Alimentação – 

FAOSTAT (2016), o rebanho mundial de caprinos gira em torno de 1,02 bilhões de 

cabeças, nos quais estão distribuídos por todos os continentes do planeta, contudo 

percebe-se uma maior concentração de caprinos em regiões em desenvolvimento, de 

clima subtropical ou tropical.  O Brasil dispõe cerca de 8,2 milhões de caprinos (IBGE, 

2017), destes 7,6 milhões estão na região Nordeste, contabilizando 92,8% do rebanho 

nacional. Isso ocorre pelo fato desta região apresentar condições climáticas favoráveis, e 

também por apresentar uma tradição de produção de leite em várias mesorregiões.  

A caprinocultura é uma atividade que vem se desenvolvendo bastante, e a 

caprinocultura leiteira se destaca. Segundo Borges & Bresslau (2002) essa exploração 

de caprinos para leite se dá em razão do leite ser considerado um produto que possui 

alto valor nutritivo, sendo assim usado para elaboração de apreciados derivados da 

indústria láctea e de cosméticos. Atualmente em todo o Brasil diversos estabelecimentos 

registrados nos Serviços de Inspeção produzem e comercializam leite pasteurizado, leite 

ultrapasteurizado (UHT), leite esterilizado, leite em pó, iogurte, sorvetes, doces e 

queijos elaborados a partir do leite de cabra.  

O leite de cabra é um alimento funcional, nutritivo e saudável, com elevados 

teores de vitamina A, cálcio, fósforo, potássio, magnésio e proteínas que apresenta alto 

valor biológico ajudando no combate à desnutrição e o desenvolvimento normal em 

crianças, melhorando a nutrição em adultos, idosos e sendo também indicado para 

pessoas com restrições alimentares. Contém glóbulos de gordura menores que os do 

leite de vaca, o que caracteriza uma melhor digestibilidade (LAGUNA, 2007). 
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A maior parte do leite de cabra (93% a 95%) é consumida na forma líquida, no 

consumo doméstico das famílias, vendido para vizinhanças ou usado para alimentação 

das crias. Já os derivados lácteos do leite de cabra ainda representam uma pequena 

porcentagem do consumo total, sendo 3,0% a 4,0% em forma de leite em pó e 2,0% a 

3,0% como queijos, doces, iogurtes, sorvetes e cosméticos (SIMPLÍCIO & WANDER, 

2003; COSTA, 2004).  

Apesar disso, a importância do leite de cabra na alimentação humana não reside 

apenas no valor biológico de seus nutrientes, mas também em suas propriedades de 

hipoalergenicidade (HAENLEIN, 2004), que o faz um alimento diferenciado e desperta 

o interesse da pecuária nacional pela ampliação da caprinocultura. 

O amplo interesse pela produção de leite de cabra, é devido ao seu alto valor 

nutritivo e por ser um alimento com grande qualidade dietética. Mas para que o leite 

mantenha elevada qualidade, é necessário um manejo adequado dos rebanhos para que 

seja evitado contaminação cruzada de agente físicos, químicos ou microbiológicos.  

Neste contexto, o conhecimento da composição e características físico-químicas 

do leite caprino são importantes para melhor compreensão desta matéria-prima e seus 

aspectos tecnológicos (CENACHI et al. 2011). De acordo com a Instrução Normativa 

de número 37 de 2000 (BRASIL, 2000) que define o padrão de identidade e qualidade 

do leite de cabra, este deve apresentar o teor de gordura original contido na matéria-

prima, porém deve conter um mínimo de 8,20% de sólidos não gordurosos, mínimo de 

2,8% para proteína e mínimo de 4,3% para lactose. Além disso a acidez titulável de 0,14 

a 0,18% de ácido lático, densidade a 15oC deve estar entre 1,0280 a 1,0340 g/l e o 

índice crioscópico variando de -0,550 a -0,585 oH.  

Entretanto para Park et al (2007) algumas características físico-químicas como 

densidade, acidez e crioscopia variam de 1,029 a 1,039 g/l, 14 a 23 oD e 0,540 – 0,573 

oH, respectivamente, ou seja, apresentam leve diferença quanto aos intervalos 

estabelecidos pela legislação, e não se tem valor fixo para gordura.  

A composição bioquímica do leite, características físico-químicas e quantidade 

bacteriológica podem ser alteradas por alguns fatores nutricionais, ambientais, fraudes 

do produto, como por exemplo, adição de água, fatores genéticos, forma de criação, 

entre outros. No leite há a proliferação de inúmeros microrganismos, 

predominantemente bactérias, que alteram a sua composição.  
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Os componentes nutricionais especialmente proteínas, carboidratos, vitaminas e 

minerais contidos no leite, transformam-no em um excelente substrato para o 

crescimento de microrganismos (OLIVEIRA, 2008). Por esta razão, desde a ordenha até 

seu recolhimento, o leite deve ser manipulado com máxima higiene e mantido em baixa 

temperatura pois o aquecimento pode provocar mudanças em suas propriedades físico-

química.  Os microrganismos encontrados no leite, além de provocarem alterações 

como a degradação da gordura, proteínas e carboidratos, o que torna o produto 

inaceitável para consumo, pode se tornar um veículo de enfermidades (CORDEIRO et 

al., 2002). Que pode ocorrer devido a uma falha na higiene durante o processo de 

obtenção, manipulação, fabricação e conservação do leite (ALMEIDA & FRANCO, 

2003; ISEPON et al., 2003). 

A contaminação do leite pode ocorrer por uma série de motivos, como o próprio 

animal, ordenhadores, equipamento utilizados na ordenha e ambiente de forma geral. 

Um dos fatores críticos para a contaminação do leite é a ordenha, uma vez que pode 

ocorrer contato com fezes ou pela ordenha de animais portadores de patógenos 

(SANTOS & FONSECA, 2007). 

Embora se tenha o leite de cabra como importante alimento, e tendo a Paraíba 

atingido o topo da produção nacional, no que diz respeito ao aspecto de qualidade, tanto 

do leite como seus derivados, ainda deixam a desejar, uma vez que, trabalhos realizados 

no estado com o leite de cabra (ARAÚJO, et al., 2007; LIMA, et al., 2007; PEREIRA et 

al., 2007; SIQUEIRA, et al., 2007; NARDELLI et al., 2006;  PEREIRA et al., 2005;) 

evidenciam deficiência na qualidade, com alterações físico-químicas, biológicas e 

microbiológicas, tanto no leite de cabra in natura como também no pasteurizado. 

Um dos problemas que pode acometer caprinos é a mastite, inflamação da 

glândula mamária que ocorre como resposta, em sua grande maioria, a uma infecção 

causada por microrganismos. Esta altera a composição do leite, principalmente nos 

elementos produzidos pelas células dos alvéolos mamários, que lesadas pela infeção não 

conseguem produzi-los de forma satisfatória, e, portanto a lactose, caseína e gordura 

estarão diminuídos (BELOTI, 2015).  

No início da infecção o pH do leite será ácido, devido à grande quantidade de 

leucócitos, com o agravamento da infecção este se torna alcalino devido ao grande 

extravasamento de plasma que ocorre com a vasodilatação, proteínas do soro e sais 

estarão aumentadas. Apresentam-se na forma clínica podendo ser aguda, subaguda ou 

crônica, e subclínica, sendo considerada a enfermidade mais frequente e dispendiosa 
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que acomete os rebanhos caprinos leiteiros, porque aumenta os custos de produção e 

diminui a produtividade dos animais.  

Diferentemente do que ocorre na mastite subclínica, o diagnóstico da mastite 

clínica é bastante detectável, sendo realizado através da observação dos sinais clínicos 

da enfermidade apresentados pelos animais. Apesar da mastite clínica ser responsável 

por perdas expressivas, a mastite subclínica tem elevada importância econômica em 

decorrência dos prejuízos na produção e é de maior ocorrência (GROSS et al. 1987, 

MARCO MELERO 1994). Estima-se que as perdas na produção de leite de cabras 

portadoras de mastite subclínica possam variar de 55 a 132 kg de leite/ano e uma 

redução de 3g de gordura/kg leite por animal (BAUDRY et al. 1997). 

Os métodos auxiliares mais difundidos na bovinocultura leiteira são baseados no 

aumento do conteúdo celular da glândula mamária, como a contagem de células 

somáticas (CCS) e o California Mastitis Test (CMT), sendo eficientes indicadores da 

saúde do úbere, no entanto, em cabras leiteiras, tanto a CCS quanto o CMT devem ser 

usados com cuidado no diagnóstico de mastite, já que o aumento de células no leite 

caprino pode estar relacionado à secreção apócrina. Mostrando que se faz necessário a 

padronização e adoção de critérios específicas para avaliação do leite caprino. 

O CMT é um teste bastante subjetivo, dessa forma fica clara a ideia de que os 

resultados obtidos pelo teste devem ser utilizados com cautela, já que resultados 

positivos não, necessariamente, indicam infecção da glândula mamária. A avaliação de 

CCS da forma tradicional precisa de laboratório, demanda tempo e equipamentos 

específicos mas existem kits que podem ser utilizados em campo, sendo um teste 

bastante usado por ser muito prático e que pode ser realizado durante a ordenha no 

capril. 

Cabras no final da lactação e com baixa produção leiteira tendem a apresentar 

maior teor de células somáticas e, consequentemente, maior será a probabilidade de 

obtenção de resultados falso-positivos, seja pelo CMT ou pela CCS (HINCKLEY, 

1990). A fisiologia da glândula mamária dos caprinos, a fase e o número de lactações, e 

a produção leiteira dos animais, devem ser considerados quando se é feita a avaliação 

dos resultados. Para consecução de um diagnóstico mais seguro da doença, recomenda-

se a associação dos testes auxiliares junto com o exame microbiológico do leite.  

O uso de métodos indiretos possibilita resultados rápidos, o que é fundamental 

para tratamento e controle da enfermidade nos rebanhos. Nesse sentido, a contagem de 
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células somáticas (CCS) destaca-se por ser universalmente utilizada no diagnóstico 

indireto de mastite nas espécies de ruminantes (MOTA, 2008). 

A determinação da CCS no leite é um método convencional e bastante usado 

para o diagnóstico de mastite subclínica em regiões de bovinocultura leiteira. É também 

utilizado como parâmetro mais praticado para avaliação da qualidade higiênica do leite, 

porém, a utilização desta metodologia em caprinos ainda é controversa. No Brasil, não 

há limites máximos oficiais exigidos para a CCS no leite caprino, mas a CCS é maior 

que em bovinos (normalmente milhões/mL) tanto em úberes infectados como em sadios 

(GUS & ACE, 1998) e em todo o rebanho há uma proporção considerável de animais 

com baixa CCS (SCHULZ, 1994). 

A contagem de células somáticas, apesar de ainda não possuir um padrão para 

caprinos, representa uma forma de detecção de mastite e contagens a partir de 106 

células/mL tem sido usada como base para leite infectado com mastite (PAES et. al., 

2003). 

De acordo com Fonseca & Santos (2000) para sua prevenção e controle são 

necessárias à adoção de medidas relacionadas ao animal e ao ambiente com o intuito de 

diminuir as fontes de infecção e as vias de transmissão da mesma. O que pode ser feito 

para reduzir o número de células somáticas e consequentemente a prevenção contra 

mastite é:  

 Manter a máxima higienização durante a ordenha (mãos e equipamentos 

limpos e desinfetados); 

 Imergir os tetos em solução bactericida antes da ordenha (pré-dipping); 

 Inserir as teteiras em tetos limpos e secos; 

 Imergir imediatamente os tetos em solução bactericida após a ordenha 

(pós-dipping); 

 Alimentar os animais logo após a ordenha para que os mesmos 

permaneçam em pé até o fechamento do esfíncter; 

 Ordenhar primeiro as cabras saudáveis (baixas CCS) e, separadamente, 

as cabras com mastite clínica e aquelas tratadas com antimicrobianos; 

  Descartar cabras com problemas de mastite crônica (recorrente);  

  Fazer o tratamento em todos os tetos de todas as cabras secas; 

 Assegurar-se que animais comprados não estejam com mastite; 
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 Anotar em planilhas informações importantes, como a identificação das 

cabras e dos tetos que tiveram mastite clínica e as datas de ocorrência, o nome dos 

antimicrobianos usados para o tratamento das mastites e as datas de aplicação, a 

identificação das cabras e dos tetos que tiveram mastite subclínica (alta CCS). 

Vários estudos têm indicado e confirmado diferença fisiológica e microbiológica 

entre a glândula mamária caprina e bovina, demonstrando que devem ser realizadas 

adaptações dos testes diagnósticos empregados no leite bovino (SILVA et al., 2001). 

Existem diversos estudos na literatura internacional, porém poucos dados sobre 

variações composicionais em rebanhos caprinos nacionais, sendo necessários estudos de 

levantamento da composição do leite caprino no Brasil (CENACHI, et al. 2011). 

Na Paraíba, é nas regiões do Cariri, Sertão e Curimataú que a caprinocultura se 

tornou a principal atividade agropecuária e econômica. Como destaque na pecuária 

caprina, a Cidade de Gurjão, no cariri paraibano, tem grande notoriedade com vários 

produtores leiteiros, ligados a associações de criadores que entregam leite para 

programas do governo federal.  

Observa-se que embora o Nordeste, Paraíba e Cariri Paraibano sejam destaques 

na Pecuária de Leite Caprina, a produção de leite de qualidade ainda é um desafio. Há a 

necessidade de maior conhecimento da composição-físico-química e microbiológica, 

bem como fatores que possam interferir em suas características, sejam elas ligadas 

diretamente ao animal, as condições de ordenha, época do ano ou mesmo ambientais.  
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2. OBJETIVOS 

 

2.1. GERAL 

O trabalho teve como objetivo avaliar a composição físico-química e contagem 

de células somáticas (CCS) do leite in natura de cabras, no município de Gurjão no 

Cariri Paraibano.  

 

2.2. ESPECÍFICO 

Tendo em vista a importância da caprinocultura para o Nordeste do Brasil e os 

prejuízos econômicos decorrentes da mastite e escassez de informações sobre essa 

doença em caprinos, os objetivos desse trabalho foram: 

 Determinar o teor de gordura, proteína, lactose, sólidos totais, sólidos não 

gordurosos, densidade e ponto de congelado do leite de cabra em propriedades 

localizadas no Município de Gurjão, no Cariri paraibano; 

 Estimar a Contagem de Células Somáticas pelo Kit Somaticel no leite de 

cabras em propriedades localizadas no Município de Gurjão, no Cariri paraibano. 

 

894 719 78 48 

918197185 

71042 
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3. MATERIAL E MÉTODOS  

 

O trabalho foi desenvolvido no município de Gurjão, localizado na microrregião 

do Cariri Oriental e mesorregião da Borborema no estado da Paraíba. Situado a 486 

metros de altitude, as coordenadas geográficas são Latitude: 7º 14’ 52’’ Sul, Longitude: 

36º 29’ 7’’ Oeste. O período de coleta e análises do leite ocorreu nos dias 29 e 30 de 

setembro de 2018.  

As coletas de leite foram realizadas em 5 (cinco) propriedades, na primeira 

ordenha, na qual foram escolhidas pela suspeita de animais com mastite, os 

proprietários faziam parte da Associação dos Caprinocultores do Município de Gurjão 

(ACAPRIG), sendo utilizado no total 58 cabras leiteiras de diferentes raças, criadas a 

pasto. O leite dos animais coletados por propriedade foram:  

 

PROPRIEDADE NÚMERO DE ANIMAIS 

A 15 

B 14 

C 5 

D 17 

E 7 

 

 

                 

Fonte: arquivo pessoal.                                                    Fonte: arquivo pessoal. 

 

Uma amostra de leite por animal foi coletada, de aproximadamente 80 ml, 

acondicionada em recipientes plásticos apropriados, resfriada e levada ao laboratório do 

Laticínio Escola do CCA/UFPB para avaliação dos indicadores de qualidade do leite 

cru. As análises físico-químicas, ou seja, gordura, proteína, lactose, extrato seco 

desengordurado, densidade, além de ponto de congelamento e água adicionada foram 
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avaliados por ultrassom, utilizando-se o analisador de leite Master Classic Complete 

(AKSON Produtos Eletrônicos Ltda., São Leopoldo – RS) e a acidez pelo método 

Dornic.  

  

                                       Fonte: arquivo pessoal. 

 

Ainda nas propriedades foram realizados o diagnóstico de CCS no leite dos 

animais através do Kit Somaticell, teste que pode ser realizado em campo para 

diagnosticar a mastite e quantificar as células somáticas no leite com base no aumento 

da viscosidade do mesmo.  

 

 

                                  Fonte: arquivo pessoal. 

 

Os dados foram tabulados em planilhas eletrônicas e posteriormente analisados 

através de estatística descritiva. Para fins da avaliação dos resultados de análise da 

composição físico-química por propriedades foram utilizados o delineamento 

inteiramente casualizado, onde as variáveis foram submetidas à análise de variância 

(ANOVA). Para comparação das médias realizou-se o teste de Tukey em nível de 5% 

de probabilidade. A análise estatística foi realizada utilizando o programa estatístico 

Sisvar® (Ferreira, 2000). 

894 719 78 48/918197185/71042 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

De modo geral os valores médios para composição físico-química do leite de 

cabra se encontravam dentro do que foi preconizado pela Instrução Normativa 37 de 

2000 (Tabela 1). Ou seja, apresentaram os critérios mínimos de qualidade no que diz 

respeito as condições de saúde do animal, de higiene de produção e segurança, 

assegurando uma produção de leite de boa qualidade. Porém algumas amostras 

apresentaram valores mínimos e máximos bem discrepantes, principalmente em relação 

ao teor de gordura do leite. 

 

Tabela 1. Valores médios, mínimos e máximos dos parâmetros físicos e químicos e 

contagem de células somáticas em leite de cabra coletado em propriedades leiteiras do 

Município de Gurjão-PB. 

* De acordo com Instrução Normativa 37 de 31 de outubro de 2000 (Brasil, 2000). 

** Não consta na IN 37/2000. 

 

Vários fatores podem influenciar o teor de gordura do leite, como manejo 

alimentar, raça, espécie, estação do ano, estágio de lactação, dentre outros. Costa et al. 

(2007) e Moraes (2017) encontraram teores de gordura do leite de cabras variando de 

1,67 a 3,50% e de 1,41 a 9,10%, respectivamente, estes valores se assemelham aos 

Parâmetros Média Mín Máx Valor Ref* 

Gordura (%) 2,99 1,00 7,63 2 a 3% 

Sólidos não-

gordurosos (%) 
8,94 7,02 11,41 Mínimo 8,20 

Sólidos Totais 

(%) 
11,93 8,02 19,04 ** 

Proteína (%) 3,31 2,81 4,22 Mínimo 2,8 

Lactose (%) 4,89 4,18 6,2 Mínimo 4,3 

Densidade (g/l) 1,032 1,027 1,039 1,0280 a 1,0340 

Ponto de 

Congelamento 

(°H) 

-0,576 -0,787 -0,469 -0,585 a -0,555 

Acidez (ºD) 16,94 12 22 13 a 18 

CCS (céls/ml) 320.000 50.000 2,100.000 ** 
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reportados no presente estudo. Neste contexto, estudos mais acurados com o intuito de 

correlacionar as variações deste componente com o manejo alimentar, raças, estágio de 

lactação bem como outros fatores são necessários para se justificar melhor estas 

variações tão amplas. 

Para Costa et al. (2007) há uma carência de estudos sobre o teor de lipídios em 

leite de cabra de diferentes genótipos, o que dificulta uma análise mais profunda destes 

resultados. 

O teor médio geral de gordura foi de 2,99%, mas foram observados em alguns 

trabalhos que variaram entre 3,4 – 5,5% (FONSECA et. al, 2006; PEREIRA et. al 2005; 

PRATA et. al, 1998; QUEIROGA et. al, 1998). 

O valor médio geral de 8,94% para SNG foi superior aos valores de 8,6% 

(BARROS & LEITÃO, 1992), 8,9% (PRATA et al., 1998) e 8,4% (PEREIRA et al., 

2005) e inferior ao valor de 7,9% encontrado por (QUEIROGA et al., 2007). De forma 

geral, os valores médios preconizados de SNG (8,2%) estão dentro da média (BRASIL, 

2000). 

Além da gordura, proteína e SNG são outros componentes que também sofrem 

maior variação. O teor de sólidos no leite apresenta uma alta correlação com o 

rendimento industrial para a produção de derivados lácteos, como o queijo e o leite em 

pó, devendo assim, ser valorizado pela indústria.  

Por outro lado, a lactose é o componente mais estável. Possui função de 

equilíbrio osmótico do leite, fazendo com que a água seja transferida do sangue para o 

leite até que sua concentração esteja equilibrada, neste contexto acaba por determinar a 

concentração de outros componentes que ficam sujeitos a diluição na quantidade de 

água determinada pela lactose (BELOTI, 2015). A média geral de lactose foi de 4,89%, 

superior aos registrados por PRATA et al. (1998), QUEIROGA et al. (1998), GOMES 

et al. (2004), PEREIRA et al. (2006) e QUEIROGA et al. (2007) de 4,3%, 4,4%, 4,1%, 

4,3% e 4,1%, respectivamente.  

A acidez em Graus Dornic está relacionada principalmente com a quantidade de 

ácido lático presente no leite devido à presença de bactérias que degradam a lactose até 

este componente. Os valores médios de 16,94 oD estão dentro dos valores exigidos pela 

IN 37, entretanto, valores máximos e mínimos de 22 e 12 encontrados para algumas 

amostras podem ser indicativos de alta contagem bacteriana total ou mastite, 

respectivamente, uma vez que a mastite é responsável pela maior alcalinidade no leite. 
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Quanto maior a acidez em graus Dornic do leite menor será o pH do mesmo e vice-

versa. 

A acidez é a principal causa da instabilidade da caseína, que é a principal 

proteína do leite, no qual tem como consequência problemas como sedimentação 

quando aquecido, e até mesmo a coagulação. Por isso que esse parâmetro é averiguado 

várias vezes desde a produção na propriedade até a embalagem final (BELOTI & 

TAMANINI, 2015).  

Valores mínimos e máximos encontrados para densidade de 1,027g/l e 1,039 g/l 

no presente estudo evidenciam que houve certa variação em relação a faixa estabelecida 

pela legislação que é de 1,028 g/l a 1,034 g/l, sendo uma variação aceitável devido a 

variação de gordura. Porém a média do rebanho de 1,032g/l esteve dentro da faixa 

recomendada pela IN 37. 

A densidade é o peso específico do leite, onde seu resultado depende da 

concentração de elementos em solução e da porcentagem de gordura, sendo bastante 

sensível a alterações no volume, na adição de reconstituintes, desnate ou na quantidade 

de sólidos do leite. Este teste pode ser útil na detecção de adulteração do leite, uma vez 

que a adição de água causa diminuição da densidade, enquanto a retirada de gordura 

resulta em seu aumento (SANTOS & FONSECA, 2007).  

As propriedades físico-químicas são fundamentais no estabelecimento de 

parâmetros para determinar a regularidade do leite. A maioria das análises do controle 

de qualidade é baseada nessas características e em suas alterações. Sendo de relevante 

importância para avaliar se o produto está dentro dos limites permissíveis para 

consumo. 

O leite com baixa acidez, pequena quantidade microbiana, com alto extrato seco 

e boa qualidade de gordura é o ideal para as indústrias e consumidores, além de produzir 

derivados com alto valor agregado (BELOTI & TAMANINI, 2015). 

O índice crioscópico indica a temperatura em que ocorre o congelamento do 

leite, e é definido principalmente pelas substâncias que estão em solução no leite, essas 

substâncias são aquelas que se dissolvem totalmente na água, e que não ficam visíveis a 

não ser que a solução esteja saturada, sendo elas a lactose e os sais (BELOTI & 

TAMANINI, 2015).  

O valor médio para o ponto de congelamento neste estudo foi de – 0,576 oH, 

estando desta forma de acordo com a legislação, já que a IN 37 estabelece um intervalo 

de -0,585 a -0,550 oH. Valores máximos e mínimos de -0,469 e 0,787oH, também foram 
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observados, respectivamente. Quanto maior a acidez do leite, maior será o 

aprofundamento do ponto de congelamento, ou seja, mas negativa será a crioscopia, e 

neste caso podem estar fraudados ou ácidos. Por outro lado, a adição de água alcaliniza 

o leite, e portanto quando este está ácido, a adição de água diminui a acidez ao mesmo 

tempo que ajuda a normalizar a crioscopia. 

Sendo assim, representando uma importante propriedade qualitativa do leite “in 

natura” e um determinante da autenticidade do leite de consumo. A água, além de diluir 

os componentes naturais do leite, pode apresentar grande risco de contaminação do 

mesmo, de acordo com as condições em que foi conseguida para a adição. Essa medição 

do ponto de congelamento é usada como forma de detectar fraude por adição de água.  

Aspectos de manejo alimentar também podem afetar o índice crioscópico do 

leite. O acesso limitado ao alimento concentrado e à ingestão de água nos intervalos 

entre ordenhas, quando compensados pelo livre acesso aos mesmos antes da ordenha, 

podem ser causas da diminuição do índice crioscópico do leite (PRATES et al., 2000). 

De acordo com Beloti & Tamanini (2015), rebanhos de alta produção podem 

apresentar ponto de congelamento um pouco maior, o correto é determinar a crioscopia 

média para cada região ou mesmo para cada grande unidade produtora, através da média 

encontrada para cada rebanho em questão. 

Outro parâmetro analisado foi a contagem de CCS no leite das cabras, com os 

valores médios, máximo e mínimos encontrados expressos na Tabela 1, já na Tabela 2 

encontram-se os resultados de CCS para as 58 amostras analisadas, os quais foram 

divididos em três extratos. No Brasil, não existem limites máximos oficiais para CCS no 

leite caprino, mas sabe-se que a CCS tem um número maior que em bovinos, 

normalmente na casa dos milhões/mL tanto nos úberes que estão infectados quanto nos 

sadios (GUS & ACE, 1998).  
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Tabela 2. Contagem de células somáticas (células/mL) do leite de cabra no Cariri 

paraibano. 

 

Mesmo não possuindo um valor padrão para CCS em caprinos, uma das formas 

de detectar a mastite é quando a contagem se dá a partir de 1,0 x 106 células/mL, esse 

valor é empregado como base para leite com mamite (PAES et. al., 2003; SILVA et. al., 

2001; CORREA et. al., 2010; KALOGRIDOU-VASSILIADOU et. al., 1992).  

A contagem de células somáticas (CCS) variou de 5 x 104 a 2,1 x 106 com média 

de 3,2 x 105 células/mL. A média de CCS verificada nesse estudo foi inferior ao 

resultado obtido por Min et al. (2007) que avaliaram a influência da mastite sub-clínica 

em cabras sobre a CCS, observaram valores de 4,76 e 2,25 x 106
 células/mL para 

animais infectados ou não, respectivamente.  

Dessa forma pode-se observar que dos 58 animais avaliados, mais de 94% estão 

dentro dos limites não oficiais permitidos para o leite caprino de CCS, de acordo com a 

IN 37. O que pode ser justificado baseado no fato de que essas propriedades estão 

ligadas a uma associação de criadores que recebem assistência técnica periódica, a fim 

de ajudá-los a sanar possíveis erros nutricionais e de manejo. 

Com relação aos resultados encontrados por propriedades para as análises físico-

químicas observa-se que ocorreram diferenças estatísticas (P<0,05) apenas para 

densidade do leite, os outros componentes, bem como acidez e o ponto de congelamento 

não apresentaram diferenças estatísticas significativas (Tabela 3). Os valores médios 

encontrados nas propriedades estão de acordo com a IN 37 de 2000 para leite de cabra. 

 

 

 

 

Enumeração de Células Somáticas No de amostras V. Percentual (%) 

(CCS/mL) 

50.000 – 70.000 21 36,2 

100.000 – 600.000 34 58,6 

> 1,300.000 3 5,1 

Total 58 100,00 
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Tabela 3. Média da composição físico-química do leite de cabra, por propriedade, 

avaliada no Município de Gurjão-PB 

 

 

Sabe-se que a densidade do leite possui forte correlação negativo com o teor de 

gordura do mesmo, quanto maior a gordura do leite menor a densidade e vice-versa. 

Observa-se que as propriedades A, B e C apresentaram as maiores densidades, neste 

contexto também foram as que apresentaram os menores teores de gordura. A densidade 

do leite depende da quantidade de gordura presente, porque esta possui densidade 

menor do que a água. Já os sólidos não gordurosos possuem densidade maior, portanto 

densidade superior ao permitido pela legislação pode indicar fraude por desnate, a não 

ser que este seja legalmente desnatado, aí a densidade será realmente maior. Por outro 

lado, densidade abaixo do permitido pode ser indicativo de adição de água, já que a 

densidade da água é de 1g/l. 

No que se refere as células somáticas do leite de cabras, como o Brasil ainda não 

estabeleceu um padrão, fato que se deve principalmente as características da secreção 

do mesmo, que é do tipo apócrina. Baseado nestas informações, observa-se que a média 

de CCS dos rebanhos avaliados no presente estudo estiveram abaixo dos valores da 

literatura, demonstrando ausência de mastite nos rebanhos (Tabela 4). Como verificado 

na Tabela 2 apenas 3 animais isolados apresentaram valores acima desta média. 

 

 

 

 

 

 

Prop. G 

(%) 

SNG 

(%) 

ST  

(%) 

Ptn 

(%) 

Lac  

(%) 

Dornic PC 

(oH) 

Den 

(g/l) 

A 3,50 8,93 12,43 3,29 4,88 15,8 -0,587 1,032ab 

B 2,32 9,29 11,61 3,47 5,17 18,4 -0,598 1,034a 

C 2,49 9,14 11,63 3,37 5,01 18,2 -0,579 1,033ab 

D 3,15 8,71 11,86 3,22 4,76 16,3 -0,554 1,031b 

E 3,18 8,75 11,93 3,23 4,79 16,2 -0,556 1,031b 
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Tabela 4 – Média da contagem de células somáticas do leite de cabra, por propriedade, 

avaliada no Município de Gurjão-PB. 

 

Resultados diferentes foram encontrados por outros pesquisadores no Cariri 

Paraibano (Monte et al. 2015) bem como em outras regiões do País. Porém como estas 

eram propriedades ligadas a uma associação de criadores, as quais recebiam assistência 

periódica de técnicos ligados a um projeto de extensão do governo, provavelmente 

explica os resultados aqui encontrados. 

A contagem de células somáticas e as propriedades físico-químicas do leite, 

pode ser utilizada como indicativo da qualidade do leite de cabra, visto que sua 

alteração influencia negativamente a qualidade do leite.  

Porém, são necessários mais estudos para identificar se as análises feitas kit 

Somaticell para contagem de células somáticas para leite de cabras são tão eficientes 

como a CCS realizada em laboratório.  

 

 

 

894 719 78 48 

918197185 

71042 

  

 Propriedades 

 A B C D E 

CCS/ml 390.000 205.000 720.000 344.000 490.000 
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5. CONCLUSÃO 

 

Diante dos dados apresentados, os valores encontrados da composição físico-

química são favoráveis e estão dentro da legislação IN 37, e isso se deve ao fato, desses 

produtores fazerem parte de uma associação e serem assistidos por técnicos e alunos 

ligados a programas do governo e de extensão, sendo cobrados para apresentarem essa 

qualidade. Sendo assim, é de grande importância o acompanhamento de assistência 

técnica para a melhoria e manutenção desses valores. 
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