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RESUMO - AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA E FÍSICO-QUÍMICA DO LEITE 

DE CABRA NO MUNICÍPIO DE GURJÃO-PB 

 

A caprinocultura leiteira no Brasil vem crescendo nos últimos anos, por ser uma atividade 

rentável, eficiente, não precisar de grandes investimentos, além de ser um produto 

altamente nutritivo. A região do Cariri Paraibano tem o apoio do governo na implantação 

de programas sociais, porém, os critérios normativos são bastante rígidos em relação a 

qualidade do leite, caso esta não seja favorável, isso acaba prejudicando o pagamento por 

qualidade e o rendimento industrial. Dentro desse contexto, objetivou-se com este estudo 

avaliar a qualidade físico-química e microbiológica do leite de cabra proveniente de 

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

(ACAPRIG), no Cariri Paraibano. Um total de 69 e 72 amostras de leite foram coletadas 

durante os meses de abril de 2018 a junho de 2019, onde foram avaliadas a composição 

físico-química e contagem bacteriana total, respectivamente. Já a contagem de células 

somáticas são provenientes de 30 amostras coletadas durante os meses de março a junho 

de 2019. As análises físico-químicas foram avaliados pelo Master Classic Complete 

(AKSON Produtos Eletrônicos Ltda.), a análise microbiológica foi realizada através da 

Contagem Bacteriana Total e o diagnóstico de CCS no leite através da Microscopia 

Direta. Algumas médias encontradas para composição do leite de cabra obtiveram bons 

resultados, estando de acordo com a IN 37/2000: 4,18% de gordura, 3,38% de proteína, 

5,00% de lactose, 9,16% de SNG, 1031,80 g/L de densidade, já os valores médios de água 

(0,06%), sais (0,76%), e ponto de congelamento (-0,612 °H) apresentaram-se fora do 

padrão. A CBT variou de 3600 a 9.500.000 UFC/mL, e das 72 propriedades avaliadas, 13 

estavam foram do permitido pela legislação para CBT que é de 5 x 105 UFC/mL. Para a 

CCS, a variação foi de 350.000 a 7.400.000 células/mL, com média de 1.523.600 células/ 

mL. Portanto, embora os resultados das análises físico-química e microbiológica tenham 

apresentado em sua maioria valores dentro do permitido pela legislação, ainda assim 

evidencia a necessidade de ajustes em algumas propriedades, principalmente no que se 

refere a higiene de ordenha. 
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ABSTRACT - MICROBIOLOGICAL AND PHYSICAL CHEMICAL 

EVALUATION OF GOAT MILK IN THE CITY OF GURJÃO-PB 

 
Dairy goat farming in Brazil has been growing in recent years, being a profitable, efficient 

activity, not needing large investments, besides being a highly nutritious product. The 

region of Cariri Paraibano has the support of the government in the implementation of 

social programs, however, the normative criteria are quite rigid in relation to the quality 

of the milk, if this is not favorable, this ends up damaging the payment for quality and 

industrial performance. Within this context, the objective of this study was to evaluate 

the physico-chemical and microbiological quality of goat’s milk from properties that are 

part of the Association of Caprinocultores of the Municipality of Gurjão (ACAPRIG) in 

the Paraiban Cariri. A total of 72 samples were collected during the months of April 2018 

to June 2019, where were evaluated the physical-chemical composition and total bacterial 

count, somatic cell counts come from 30 samples collected during the months from March 

to June 2019. The physico-chemical analyses were evaluated by the Master Classic 

Complete (AKSON Produtos Eletrônicos Ltda.), the microbiological analysis was 

performed through Total bacterial counting and the diagnosis of CCS in milk through 

direct microscopy. Some averages found for composition of goat’s milk obtained good 

results, being within IN 37/2000: 4.18% fat, 3.38% protein, 5.00% lactose, 9.16% SNG, 

1031.80 g/L density, The mean values of water (0.06%), salts (0.76%), and freezing point 

(-0.612º H) were not standard. CBT ranged from 3600 to 9.500.000 CFU/mL, and of the 

72 properties evaluated, 13 were that permitted by the legislation for CBT which is 5 x 

105 CFU/mL. For CCS, the variation was from 350,000 to 7,400,000 cells/mL, with an 

average of 1,523,600 cells/mL. Therefore, although the results of the physico-chemical 

and microbiological analyses presented mostly values within the allowed by the 

legislation, it still highlights the need for adjustments in some properties, especially with 

regard to milking hygiene. 
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1. INTRODUÇÃO 

A caprinocultura vem se consolidando na agropecuária brasileira como uma 

atividade rentável pela facilidade de manejo animal em pequenas áreas e por não precisar 

de grandes investimentos para o seu avanço. Por isso, é considerada uma atividade 

relevante no desenvolvimento das regiões áridas e semiáridas do Nordeste, por gerar fonte 

alimentar, como a proteína, além da geração de empregos e renda no campo (PINHEIRO, 

2012; CATUNDA et al., 2016). 

O leite de cabra é um alimento que fornece minerais, vitaminas, ácido graxo 

essencial, proteínas de fácil digestão e aminoácidos com adequado perfil nutricional que 

são importantes na maioria das funções do corpo (COELHO et al., 2018). Segundo Silva 

(2017), o consumo diário de um litro de leite pode suprir até 1/3 das necessidades 

alimentares diárias de um adulto, sendo os níveis de cálcio, fósforo, potássio e magnésio 

superiores ao do leite de vaca. 

Devido às suas características nutricionais e excelente digestibilidade, o leite de 

cabra é recomendado pelos médicos e nutricionistas como substituto do leite materno para 

adultos e crianças que sofrem de hipersensibidade ao leite de vaca. Este possui 

porcentagem elevada de glóbulos de gordura de menor tamanho e estrutura diferente da 

proteína α-caseína, lhe conferindo menor alergenicidade (PEREIRA, 2003; SILVA, 

2017). 

Por outro lado, más condições higiênico-sanitárias e armazenamento inadequado 

do leite resultam em alterações nas características sensoriais, físicas e químicas, 

resultando na perda da qualidade do leite e na diminuição da sua vida útil e de seus 

derivados, ocasionando prejuízos financeiros e problemas de saúde pública para a 

população (BELTRÃO et al., 2008). 

Os principais requisitos utilizados para avaliação da qualidade do leite são: 

composição físico-química, contagem bacteriana total e contagem de células somáticas. 

As características físico-químicas do leite podem ser modificadas em função de 

alguns fatores como a espécie, raça, idade da matriz, ordem de parto, estádio de lactação, 

variabilidade genética individual, nutrição, manejo, estado sanitário e as características 

individuais de cada animal (CATUNDA et al., 2016). 

Práticas higiêncicas inadequadas durante a ordenha, bem como má limpeza das 

instalações e utensílios podem levar a contaminação do leite e consequentemente 

transmissão de enfermidades aos consumidores. Sabe-se que a mastite é uma enfermidade 

que causa grandes perdas econômicas e deve ser previnida através de medidas higiênico- 
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sanitárias adequadas. 

A legislação brasileira estabelece padrões microbiológicos para contagem global 

do leite de cabra, e as análises físico-químicas são importantes para avaliar o valor 

alimentar e o rendimento industrial (BRASIL, 2000; SANTOS et al., 2019). Porém, para 

contagem em células somáticas a mesma legislação não estabelece um padrão, devido as 

particularidades que o leite caprino apresenta. Por outro lado, este é um importante 

parâmetro para se avaliar a ocorrência de mastite subclínica em um rebanho leiteiro. Por 

isso, é importante produtores e indústria se atentar para estas questões, para que possam 

fornecer um produto de melhor qualidade aos consumidores. 

Considerando a importância do leite de cabra para a região Nordeste do Brasil, e 

para o Cariri Paraibano, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a composição 

físico-química e microbiológica do leite caprino de produtores do Município de Gurjão 

no Cariri Paraibano. 
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2. REFERENCIAL TEÓRICO 

 

2.1 O leite de cabra na Paraíba e no Cariri Paraibano 
 

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), a 

produção nacional de leite de cabra em 2016 alcançou, aproximadamente 253.086.972, e 

grande parte dessa produção está localizada na região Nordeste, com enfoque na região 

do cariri paraibano. 

Desde a colonização a exploração de caprinos é praticada pelo fato desta espécie 

apresentar boa adaptação às condições ambientais e climáticas da região semiárida do 

Nordeste. A exploração de caprinos para produção de leite no Nordeste é importante pois 

gera empregos e renda para as famílias rurais que vivem da sua produção, além de ser 

utilizado para consumo próprio (RAMOS, 2015). 

Atualmente, no Cariri Paraibano, a caprinocultura tornou-se a principal atividade 

agropecuária e econômica. Incentivos governamentais e do setor privado deram um novo 

direcionamento à caprinocultura dessa região incluindo o leite de cabra em programas 

como o Pacto Novo Cariri e Leite da Paraíba. Devido a isso, houve um crescimento 

relativo nesse setor, fazendo com que o produtor tivesse uma melhor remuneração 

(SUASSUNA, 2012; BANDEIRA et al., 2007). 

No ano de 2000, no estado da Paraíba, foi criado pelo Governo Federal e pelo 

Governo do Estado um programa social chamado de “Pacto Novo Cariri”, contribuindo 

para uma estabilidade econômica da população, onde o governo compra o leite dos 

pequenos produtores incentivando a caprinocultura leiteira da microrregião do Cariri e a 

absorção da produção para um programa de distribuição de leite de cabra à famílias 

cadastradas. Além de beneficiar as famílias carentes, esse programa também beneficia 

diretamente os pequenos produtores de leite do semiárido paraibano que tem a garantia 

da compra de sua produção por um preço justo, o que contribui também para a geração 

de emprego e renda no Estado, visando à melhoria do estado nutricional das crianças e a 

diminuição das taxas de morbimortalidade. (GOVERNO DA PARAÍBA, 2008). 

A caprinocultura leiteira como atividade produtiva ainda enfrenta dificuldades 

para o seu avanço, tendo em vista que é composta em sua maioria por pequenos ou médio 

produtores encontra dificuldade de investimento no setor e falta de assistência técnica aos 

produtores, resultando desta forma em falta de controle sanitário dos animais e condições 

higiênicas inadequadas durante a ordenha, conservação e transporte. Apesar do Nordeste 

ter um rebanho grande e ser uma região que tem potencial de exploração, ainda há um 
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pequeno aproveitamento da produção de leite e seus derivados, havendo a necessidade de 

mais incentivos e programas sociais para que esse setor se desenvolva (CORDEIRO & 

CORDEIRO, 2009; SILVA, 2015). 

 
2.2 Qualidade microbiológica do leite 

O leite produzido e secretado nos alvéolos da glândula mamária é virtualmente 

estéril, porém, ele pode ser contaminado por microrganismos que entram pelos canais dos 

tetos. Em um animal sadio, a carga microbiana são em pouco número e não são 

prejudiciais. Já em um animal que não é sadio, pode haver um aumento significativo da 

carga microbiana do leite (CHAPAVAL & PIEKARSKI, 2000). Além da saúde do 

animal, qualquer descuido nos procedimentos higiênicos durante a ordenha podem 

comprometer a qualidade do leite, uma vez que praticamente todas as bactérias 

encontrarão no mesmo, um ambiente propício para o seu rápido desenvolvimento e 

multiplicação (NUNES, 2017). 

Este ambiente propício se refere a alta atividade de água, pH próximo ao neutro, 

potencial de óxido-redução positivo e portanto aeróbico, além de nutrientes como 

proteína, gordura, lactose, minerais e vitaminas, que favorecem consideravelmente o 

desenvolvimento microbiano (NUNES, 2017). 

Neste contexto, o perfil microbiológico do leite é um dos parâmetros utilizados 

para a verificação da sua qualidade. A taxa de multiplicação microbiana está relacionada 

com o binômio tempo-temperatura em que o leite permanece desde a ordenha até o 

beneficiamento pela indústria. As condições higiênico-sanitárias de obtenção e 

armazenamento do leite inadequadas podem resultar em perda da sua qualidade, como a 

acidificação do leite decorrente da multiplicação bacteriana, causando prejuízos 

financeiros (NASCIMENTO & SOUZA, 2002; GOTTARDI et al., 2008; PEREIRA, 

2010). 

Além de comprometer a qualidade e influenciar no tempo de prateleira do alimento, 

a presença de microrganismos indesejáveis no leite e seus derivados tem importância em 

saúde pública (DEFANTE, 2011). 

O leite para ser considerado de alta qualidade deve ser um alimento de baixa 

contagem de células somáticas (CCS), contagem bacteriana reduzida, ausência de 

microrganismos patogênicos, livre de resíduos de antibióticos e pesticidas, apresentar 

uma boa composição e sabor agradável (SANTOS, 2004). 

A qualidade microbiológica está relacionada com a contaminação do leite por 
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microrganismos, a qual está diretamente ligada com a saúde da glândula mamária, 

exterior do úbere, equipamento de ordenha, tanque de resfriamento e qualidade da água. 

(GRACINDO & PEREIRA, 2009). Por isso, é importante que toda a cadeia produtiva 

esteja funcionando de forma correta para garantir um produto de qualidade, sem 

alterações no sabor, aroma e aspecto do produto (MENEZES, 2007). 

Os equipamentos de ordenha quando não estão devidamente limpos, desinfetados 

e drenados são responsáveis pela inclusão de milhões de microrganismos no leite. Desse 

modo, é importante incrementar medidas de controle que melhorem a qualidade 

microbiológica do leite, adequando-os aos padrões estabelecidos pela Instrução 

Normativa 37 (MORELLI, 2008; SILVA et al., 2011). 

A carga microbiana do leite ou contagem bacteriana total (CBT) está relacionada 

com a carga bacteriana inicial do leite e com taxa de multiplicação dos microrganismos 

(TRONCO, 2008). O valor da CBT acima dos limites tolerados pela legislação é 

indicativo de deficiência na limpeza e higienização dos equipamentos de ordenha, do 

sistema de refrigeração, das tetas e também da presença de mastite nas vacas 

(TAFFAREL et al., 2013). 

O método referência para determinar a CBT é a contagem padrão em placas 

(CPP). A CPP é um parâmetro avaliado pela legislação que tem grande importância, pois 

ele é considerado um indicador de qualidade higiênica que determina a quantidade de 

bactérias presentes no leite cru, porém, não identifica os grupos de bactérias presentes 

que se multiplicam quando há falhas de produção, principalmente na ordenha e no 

armazenamento do produto. A legislação estabelece para a contagem padrão em placas o 

limite de 500.000 UFC/mL no leite caprino cru (SANTOS, 2010; BRASIL, 2000). 

O leite com alta contagem bacteriana pode acarretar na sua acidificação e 

coagulação, aparecimento de gosto amargo, aumento de viscosidade, produção de gás, 

diminuição da vida de prateleira, diminuição do rendimento e alteração em cor, sabor e 

odor (BRITO, 2008). 

Os microrganismos patogênicos que podem ser transmitidos ao homem pelo leite 

são a são Salmonella sp., Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Campylobacter 

jejuni, Yersinia enterocolitica e Staphylococcus aureus, e esses microrganismos podem 

sobreviver ao processo de pasteurização e causar sérios riscos à saúde humana (BRITO 

et al., 2000). O grupo dos coliformes se originam principalmente no ambiente da vaca, 

sendo considerados indicadores de contaminação fecal (REINEMANN et al., 2003; 

BRITO et al., 2000). 
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De acordo com Vargas et al. (2013) a determinação da contagem bacteriana total 

(CBT) do leite de tanques de expansão é importante para avaliação da higiene de ordenha 

e das condições de estocagem e transporte do leite cru, sendo uma importante ferramenta 

no controle da qualidade da matéria-prima, permitindo inferir sobre os prováveis efeitos 

indesejáveis acerca do rendimento industrial de produtos lácteos. Entretanto quando o 

tanque de expansão é de uso comunitário, o ideal é que se faça avaliação periódica por 

propriedade, já que existirão leites de diferentes procedências onde certos produtores 

podem adotar todos os requisitos para obtenção de leite de qualidade, assim como outros 

podem não ter adotado tais práticas e acabam por contaminar todo o resto. 

Pesquisas tem comprovado que a superfície do teto dos animais, os três primeiros 

jatos da ordenha, a superfície e a água residual de utensílios e equipamentos como latões, 

baldes e do tanque de expansão, são os pontos de maior contaminação (MATSUBARA 

et al., 2011). Portanto, práticas adequadas de higiene de ordenha como limpeza dos tetos 

e secagem com papel toalha, limpeza adequada de equipamentos e utensílios, são práticas 

simples e baratas que reduzem consideravelmente a contaminação do leite. 

Embora em muitas situações a ordenhadeira mecânica tenha sido apontada como 

grande ponto de contaminação, na prática não tem sido verificada (BELOTI et al., 2015). 

Taffarel et al. (2013) observaram menor valor de CBT do leite de vacas submetidas à 

ordenha canalizada e em leite resfriado a granel. 

 
2.2.1 Bactérias psicrotróficas 

As bactérias psicrotróficas tem um ótimo crescimento em temperaturas baixas 

(abaixo de 7ºC). O grupo dos psicrotróficos é bastante preocupante dentro dos 

proteolíticos e lipolíticos, além da sua capacidade de se desenvolver às temperaturas de 

refrigeração, elas também são termorresistentes, ou seja, elas possuem resistência térmica 

de suas proteases e lipases ao tratamento com calor (BRITO et al, 2003). 

Do ponto de vista da qualidade do leite, as bactérias psicrotróficas são o grupo que 

mais contribui para deterioração do leite e produtos lácteos. Elas reduzem o rendimento 

de fabricação de queijos, limitam a vida de prateleira, alteram sabores, odores e aparência 

(ÂNGELO et al, 2014; BRITO et al, 2000). 

É importante ressaltar que a higiene na hora da ordenha influencia muito na flora 

microbiana do leite, sabe-se que para evitar a contaminação do leite por microrganismos 

psicrotróficos deve associar as boas práticas de produção e fabricação à refrigeração 

(SILVA, 2015; FONSECA & SANTOS, 2000). 
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Infecções provindas da má higiene para com o animal resultam em alta contagem 

das células somáticas (CCS), e como consequência ocorre a elevação do pH do leite. 

Desse modo, as bactérias psicrotróficas também estão envolvidas com o aumento da CCS 

(PEREIRA, 2017). 

 

2.2.2 Bactérias mesófilas 

São microrganismos que se multiplicam rapidamente quando o leite não é 

refrigerado de maneira adequada, temperaturas entre 30 a 35ºC favorecem o seu 

crescimento. Os mesófilos constituem o grupo que inclui a maioria dos microrganismos 

acidificantes do leite, causando perdas econômicas para produtores e indústrias 

(SANTOS, 2010; SANTOS & FONSECA, 2010). 

Sua presença em grande número indica que houve contaminação na matéria-prima 

utilizada na produção, e que também a higiene, transporte e armazenamento foram 

realizados de forma inadequada (SIQUEIRA, 1995). 

 

2.2.3 Bactérias termófilas 

As bactérias termófilas são resistentes ao processo de pasteurização por 

suportarem temperaturas elevadas e produzirem esporos que são resistentes contra 

condições adversas. Elas possuem um crescimento ótimo em temperaturas entre 45 a 

65ºC e estão presentes em superfícies de utensílios de ordenha mal higienizados e em 

tetos com sujeira do solo (ICMSF, 1994). Como sobrevivem à pasteurização, elas têm 

sido associadas à deterioração do leite pasteurizado. (REINEMANN et al., 2003). 

 
2.3 Contagem de células somáticas (CCS) 

A mastite é definida como uma inflamação da glândula mamária que na maioria 

das vezes é causada por microrganismos patogênicos que invadem o canal do teto. Essa 

resposta inflamatória resulta em aumento no número de leucócitos que são transportados 

para o lúmen alveolar (NATZKE, 1981; GERMANO & GERMANO, 2008). 

As bactérias causadoras da mastite são classificadas como contagiosas ou 

ambientais. Os organismos contagiosos são considerados adaptados à sobrevivência em 

particular na glândula mamária, e são representados por Staphylococcus aureus e 

Streptococus agalactiae (RADOSTITS et al., 1994). 

A expressão “células somáticas” é aplicada para designar o conjunto de células 

que estão presentes no leite, como as células de descamação do epitélio mamário, 

células secretoras de leite e células de defesa que são eliminadas no leite durante o curso 
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normal da lactação (QUEIROGA, 2016). 

Comparado ao leite bovino, o leite caprino apresenta a CCS fisiológica elevada. 

A secreção láctea caprina é considerada do tipo apócrina, enquanto que das vacas é 

merócrina. Isto quer dizer que durante síntese e secreção láctea nas cabras, parte das 

células epiteliais alveolares são eliminadas nos ácinos da glândula mamária. Estas partes 

de células possuem tamanho e morfologia semelhante a leucócitos, o que dificulta uma 

padronização para contagem de células somáticas nestes animais como indicativo de 

mastite subclínica (VALENTE, 2015). 

Neste contexto, não existe na legislação brasileira para leite de cabra (BRASIL, 

2001) um padrão estabelecido de CCS para leite, que poderá ser indicativo de mastite 

subclínica, como existe para leite de vaca. Nos Estados Unidos o limite legal estabelecido 

pelo Food and Drug Administration é de 1.000.000 cél/ml (PAAPE et al. 2007). 

Nem todos os métodos de determinação de mastite subclínica que são utilizados 

em vacas são recomendados para cabras. O Califórnia mastites test (CMT) amplamente 

utilizados em vacas não é recomendado para cabras, segundo Madureira et al. (2010) o 

CMT negativo nestes animais é um bom indicador da inexistência de infecções, porém 

um CMT positivo pode não ser indicativo de processos infecciosos da glândula mamária 

devido à presença das células epiteliais, em maior quantidade, quando comparada ao leite 

de vaca, que juntamente com leucócitos, reagem ao CMT levando a uma interpretação da 

prova diferente da usada em bovinos. 

Porém, a microscopia direta pode ser uma boa alternativa desde que usados 

corantes específicos de DNA, já que permite diferenciar os leucócitos dos corpúsculo 

citoplasmáticos (MADUREIRA et al. 2010). A avaliação periódica da ocorrência de 

mastite subclínica em rebanhos leiteiros é de extrema importância a fim de estabelecer de 

medidas de controle específica, portanto o estabelecimento de um método eficaz para 

determinação da enfermidade é necessário, uma vez que, a ocorrência de mastite e alta 

contagem de CCS causam perdas econômicas pela diminuição da qualidade e vida de 

prateleira do leite e seus subprodutos (FONSECA & SANTOS, 2000). 

A principal forma de controlar a mastite é pela sua prevenção, portanto a adoção 

de procedimentos higiênicos sanitários, antes, durante e após a ordenha são 

fundamentais. Neste contexto, as práticas de pré-dipping e pós dipping que correspondem 

a limpeza dos tetos antes e após a ordenha respectivamente com água e substâncias 

sanitizantes são importantes meios de prevenção desta doença. Além disso, a eliminação 

dos primeiros jatos da ordenha, na caneca de fundo telado é uma importante forma de 
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detecção de mastite clínica, bem como ajuda a eliminar microrganismos contaminantes 

do úbere. 

 
2.4 Composição físico-química 

O leite de cabra é considerado um alimento fundamental como fonte de lactose, 

proteínas, gorduras, vitaminas, ferro, cálcio, fósforo e outros minerais na alimentação de 

pessoas carentes, desnutridas e onde há a dificuldade na criação de vacas. Além de ser 

hipoalergênico, ele possui gordura com boa digestão e proteínas de alto valor biológico 

consideradas completas para o organismo. Os produtos derivados do leite de cabra são 

considerados um dos alimentos mais completos para a alimentação humana por 

apresentarem características terapêuticas, nutricionais e metabólicas de grande 

importância (PINHEIRO et al., 2014; SÉRGIO, 2016). 

Para verificar a qualidade nutricional do leite deve-se atentar às características 

físico-químicas, qualidade bacteriológica e variação da composição bioquímica que 

podem ser alteradas conforme a raça, idade, ciclo estral, estágio da lactação, a 

alimentação, as condições ambientais, o manejo, estado de saúde, quantidade de leite 

produzido, fisiologia individual do animal e fraudes do produto, como por exemplo, 

adição de água, dentre outros. As análises físico-químicas são responsáveis por avaliar o 

valor alimentar ou rendimento industrial do leite (PEREIRA et al., 2005; MUJICA et al., 

2006; ALMEIDA et al., 2009). 

O Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA), pela Instrução 

Normativa nº 37 de 31 de outubro de 2000, estabelece requisitos mínimos de qualidade 

do leite destinado ao consumo humano, fixado no Regulamento Técnico de Produção, 

Identidade e Qualidade de Leite de Cabra. Por exemplo, a gordura no leite integral deve 

ser o original obtido após a análise, entretanto caso os valores estejam abaixo de 2,9% o 

produtor deve comprovar que o teor de gordura do rebanho somente atinge este nível. Já 

para proteína, lactose, sólidos não gordurosos e cinzas os valores mínimos são de 2,8%; 

4,2%; 8,2% e 0,70%, respectivamente. Por outro lado, a densidade e a crioscopia devem 

entre 1,028 a 1,034 g/l e -0,550 a -0,585oH, respectivamente. 

Para Beloti et al. (2015) as características físico-químicas são importantes para se 

estabelecer os padrões de normalidade do leite, uma vez que alterações destas podem 

indicações alterações por fraude no leite. Por exemplo, uma redução no teor de gordura, 

pode estar relacionado a fraude por adição de água ou desnate, por isto é importante 

conhecer a composição físico-química normal para cada espécie. 
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De acordo com Costa et al. (2009), apesar dos caprinos serem considerados 

animais rústicos, as elevadas temperaturas, umidade relativa do ar e radiação causam 

estresse térmico para o animal, acarretando mudanças comportamentais e fisiológicas, 

como redução no consumo de matéria seca e aumento na ingestão de água, podendo levar 

a alterações na quantidade e qualidade do leite. 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Caracterização do Local 
 

A pesquisa foi desenvolvida na usina de beneficiamento de leite (Figura 1), 

pertencente à Associação dos caprinocultores do município de Gurjão (ACAPRIG), 

localizado na região do cariri oriental do estado da Paraíba. 

 

Figura 1: Imagem da estrutura física da usina de beneficiamento de leite 

 

 
3.2. Amostragem 

Durante o período de abril de 2018 a julho de 2019 foram coletadas 69 amostras 

para análise físico-química e 72 amostras de leite do latão dos produtores para contagem 

bacteriana total, com exceção dos resultados para CCS que foram provenientes de 30 

amostras coletadas durante os meses de março a junho de 2019 

As amostras de leite in natura foram coletadas sob condições assépticas em 

frascos com tampas devidamente esterilizados nos latões de leite dos produtores que 

chegavam à usina, e em seguida, estas eram identificadas por números já existentes na 

propriedade e acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo e transportadas ao 

Laticínio Escola, localizado no Centro de Ciências Agrárias da Universidade Federal da 

Paraíba (CCA/UFPB) para realização da contagem bacteriana total (CBT), contagem de 

células somáticas (CCS) e análise físico-química imediata. 

 
3.3 Análises físico-químicas 

As amostras de leite de cabra foram avaliadas em relação aos parâmetros de 

gordura (%), proteína (%), lactose, sólidos não gordurosos (%), densidade (g/l), além de 

ponto de congelamento (oC) e água adicionada. A avaliação das características físico- 
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químicas do leite de cabra in natura foi realizada através do equipamento Master Classic 

Complete (AKSO Produtos Eletrônicos Ltda). 

Os resultados obtidos nas análises físico-químicas foram comparados com os 

valores de referência estabelecidos pela legislação em vigor que trata da identidade e 

qualidade do leite caprino, a Instrução Normativa de No 37 de 8 de dezembro de 2000. 

Após conclusão das análises foram realizadas visitas aos produtores para entrega dos 

resultados. 

 

3.4 Contagem de Células Somáticas 

A Contagem de Células Somáticas por Microscopia Direta, foi realizada de acordo 

com a metodologia descrita por Prescott & Breed (1910), e as lâminas coradas com 

corante Pyronina-Y. Foi distribuído um volume de 10 μL de leite caprino (em duplicata) 

em uma área de 1 cm2 em lâmina de vidro previamente limpa e desengordurada. Após a 

secagem, o esfregaço foi fixado em solução de Carnoy por 5 minutos. Depois de fixadas, 

as lâminas foram hidratadas por um minuto, em álcool etílico a 50% e em álcool etílico a 

30%, respectivamente. Após a fixação, as lâminas foram coradas por 6 minutos em 

solução fresca preparada com Pyronina-Y a 0,5% e verde de metil a 0,3% em água 

destilada. 

Em seguida, as lâminas foram imersas por um minuto em álcool n-butílico e água 

destilada, respectivamente (ZENG et al., 1999). Posteriormente, as contagens de células 

somáticas foram realizadas com o auxílio do microscópio óptico (objetiva de 100 X com 

óleo de imersão) onde foi realizada a contagem de 60 campos em cada um dos esfregaços. 

Após a contagem foi realizada a média de células por campo e o número de células foi 

determinado com o auxílio da seguinte equação: N=FM×X×100, onde: N é o número total 

de células somáticas em cada esfregaço, FM o fator microscópico, X a média de células 

por campo e 100 o fator de conversão de μL para mL. 

 
3.5 Análise Microbiológica 

Para a contagem padrão de microrganismos heterotróficos aeróbios ou 

facultativos mesófilos viáveis foram preparadas diluições decimais usando água 

peptonada a 0,1% como diluente. Em seguida, 1 ml de cada diluição (10-2 a 10-4) foi 

depositada no fundo de placas de Petri esterilizadas, em quadruplicata, distribuídas em 

duas séries e adicionados de 15 a 17 ml de ágar padrão para contagem fundido e resfriado 

à temperatura em torno de 45°C (SWANSON et al. 1992) Após a homogeneização e 
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solidificação do ágar em temperatura ambiente, duas placas foram incubadas a 35°C por 

48 horas para a contagem de micro-organismos heterotróficos mesófilos e, as outras duas, 

a 55°C por 48 horas para a contagem de micro-organismos heterotróficos termófilos. 

As contagens foram realizadas em contador de colônias, segundo a técnica padrão, 

em placas com 25 a 250 UFC/ mL (Unidades Formadoras de Colônia), e no caso de 

negatividade para este intervalo, os resultados obtidos foram considerados como 

estimados. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 

Ao se comparar os resultados das análises físico-químicas (Tabela 1) com a 

Instrução normativa n° 37 do MAPA, observou-se que a maioria das médias encontradas 

estavam de acordo com a legislação do ano de 2000. 

 

Tabela 1- Valores médios, mínimos e máximos dos componentes físico-químicos das 

amostras de leite de cabra coletados nas propriedades de Gurjão-PB 

Parâmetros N Média Mínimo Máximo 
Não 

conformes 
Padrões* 

Gordura (%) 69 4,18 2,75 5,37 01 Acima 2,9* 

Proteína (%) 69 3,38 2,79 3,72 01 Mín. 2,8* 

Lactose (%) 69 5,00 4,13 5,49 01 Mín 4,3* 

SNG (%) 69 9,16 7,56 10,06 02 Mín 8,2* 

ST (%) 69 13,34 10,77 15,32 - ** 

Densidade (g/L) 69 1031,8 
0 

1026,00 1035,15 06 1028,0 – 
1034,0* 

Sais (%) 69 0,76 0,63 0,85 03 Mín 0,7 

Água (%) 69 0,06 0 4,2 01 0,00 

Crioscopia (oH) 69 -0,612 -0,687 -0,493 61 -0,550 – 
-0,585 

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

** Não consta na IN 37/2000. 

 

A IN 37 estabelece que leite integral de cabra deve ser aquele presente na matéria 

prima que não sofreu nenhuma alteração, por outro lado esta mesma legislação afirma 

que caso o teor de gordura fique abaixo de 2,9% deverá ser comprovado que o rebanho 

não atinge aquele nível. 

Os resultados obtidos para gordura foram inferiores aos registrados por Mendes 

(2009) que detectaram média de 5,44% na região de Mossoró e 4,45% em Apodi, valores 

superiores ao deste trabalho. Dos constituintes do leite em ruminantes, a gordura é um 

dos que sofrem as maiores variações, uma vez que vários fatores podem interferir, dentre 

eles, a alimentação, a raça, estágio de lactação, estação do ano, etc. Dentre estes, a 

alimentação é um dos fatores que mais influenciam a composição do leite, cabras 

alimentadas com forragens, apresentam maior percentual de gordura quando comparado 

ao leite de cabras alimentadas com concentrado (COSTA et al., 2008). 

A porcentagem média de proteína foi de 3,38%, apenas uma das amostras 

analisadas das propriedades encontrou-se abaixo do estabelecido pela legislação, isso 
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pode ter ocorrido por uma série de fatores, pois o conteúdo proteico varia de acordo com 

a raça, estágio de lactação, clima, parto, época do ano, estado do úbere e alimentação 

deficiente em proteína também contribui para baixos teores de proteína no leite 

(PINHEIRO, et al., 2014). 

O teor de lactose apresentou uma média de 5,0%, superior aos registrados por 

Pereira et al. (2006) e Santos et al. (2019). A lactose é um componente que pouco varia 

no leite, sendo considerado um dos nutrientes mais estáveis e possui função de equilíbrio 

osmótico, 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. Embora seja pouco variável este componente pode ser influenciado pelo estágio 

de lactação e pelos diferentes níveis de concentrado na dieta (BELOTI et al., 2015). 

O valor médio geral de 9,16% para SNG foi superior aos valores de 8,59% 

(SANTOS et al., 2019) e 8,51% (CHAPAVAL et al., 2008). Queiroga et al. (2007) 

avaliando cabras leiteiras em diferentes fases da lactação obteve variação entre 7,75 e 

8,39%, sendo que o valor maior, os animais encontravam-se no início da lactação (35 

dias) enquanto que o valor menor, os animais estavam no final da lactação (135 dias) 

demonstrando que as fases da lactação tem influência direta no conteúdo de SNG. 

Foi observada uma média de 13,34% de sólidos totais (ST). Madureira et al. 

(2017) obtiveram média de sólidos totais de 10,91; 11,41 e 11,22% trabalhando com 

cabras da raça Saanen, Parda Alpina e Toggenburg respectivamente. Os ST é um 

indicador importante devido à exigência de padrões mínimos no leite, o pagamento do 

leite e seus derivados é em função do conteúdo extrato seco, especificamente gordura e 

proteína (PEREIRA et al., 2005). 

A média da densidade estava dentro do permitido pela legislação como 

especificado na Tabela 1. Das 69 propriedades avaliadas, apenas 6 estavam fora do 

padrão, o que equivale a cerca de 8,7%. 

Os valores encontrados nesta pesquisa, de 1026,00 a 1035,15 g/L para densidade 

são relativamente superiores aos encontrados por Rangel et al. (2012), que observaram 

variação de 1027,00 a 1032,00 g/cm3 ao avaliarem o leite de cabras participantes de 

torneios leiteiros no estado do Rio Grande do Norte 

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 
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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 (AGNESE, 2002; SANTOS & FONSECA, 2007). 

Os sais presentes no leite complementam o efeito da lactose, eles representam o 

segundo maior determinante do volume de água presente (SANTOS & FONSECA, 

2007). A média geral dos sais foi de 0,76%. 

O valor médio da água encontrado foi de 0,06% devido a uma propriedade que 

não estava dentro das conformidades, afetando a média geral das propriedades. A água é 

o constituinte quantitativamente mais importante, no qual estão dissolvidos, dispersos ou 

emulsionados os demais componentes. A maior parte encontra-se como água livre, 

embora haja água ligada a outros componentes, como proteínas, lactose e substâncias 

minerais. O parâmetro que mede a disponibilidade de água de um alimento denomina-se 

“atividade de água” (SILVA, 1997; GERMANO, 2008; FRANCO, 2008). 

O índice crioscópico indica a temperatura de congelamento do leite, o ponto de 

congelamento tem por finalidade detectar fraudes por adição de água, sal, açúcar e amido. 

A lactose e os cloretos são os constituintes que mais influenciam nessa propriedade, 

enquanto a gordura e as micelas de caseína têm pouco ou nenhum efeito (CHRISTEN, 

1993). Andrade et al. (2008) analisando o leite cru, leite pasteurizado e leite congelado 

encontraram a média para crioscopia de -0,553, -0,552, -0,546 ºH respectivamente, onde 

a média dessa pesquisa nesse parâmetro foi de -0,612, valor acima do que é recomendado, 

de acordo com (BRASIL, 2000) o índice crioscópico deve estar entre -0,550 e -0,585 oH. 

Segundo Beloti et al. (2015) índices crioscópicos próximos a zero podem indicar 

fraude por adição de água, porém, índices mais baixos, ou seja, o aprofundamento da 

temperatura de congelamento pode indicar leites ácidos, já que a lactose quando 

degradada pelos microrganismos produz quatro moléculas de ácido lático que ficam em 

solução e aprofunda o ponto de congelamento. 

Observou-se que 19 % das amostras analisadas (13/72) não atenderam aos limites 

preconizados pela Legislação (IN 37/2000) para CBT, que é de 500.000 UFC/mL para 

leite cru. A contagem variou entre 3.600 a 9.500.000 UFC/mL. 
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Gráfico 1- Valores médios, mínimos e máximos encontrados para CBT nas 

propriedades avaliadas. 

Os resultados observados para CBT neste estudo foram melhores que os obtidos 

por Costa (2016) ao avaliar o leite de cabra de 27 propriedades do Cariri Paraibano e por 

Pereira (2016) ao avaliar cabras das raças Parda Alpina e Saanen de nove criatórios do 

estado do Rio de Janeiro, os quais obtiveram uma média de 602.630 e 842.000 UFC/mL 

de leite, respectivamente. 

A contaminação bacteriana do leite cru pode ocorrer a partir do próprio animal, 

do manejo, do ambiente e dos utensílios utilizados durante a ordenha. Com isso, deve- se 

evitar fatores que afetam diretamente a contaminação microbiana do leite cru, mantendo 

a temperatura e o período de tempo de armazenagem adequados, realizando pré-dipping 

e pós-dipping durante a ordenha e mantendo as mãos e utensílios bem higienizados 

durante a realização da ordenha (LUZ et al, 2011; GUERREIRO et al., 2005). 

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

variaram de 350.000 a 7.400.000 células/mL (Gráfico 2). Dentre as 30 amostras de leite 

que foram analisadas, foi encontrada uma média da CCS de 1.523.600 células/ mL. 
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Gráfico 2- Valores médios, mínimos e máximos encontrados para CCS nas 

propriedades avaliadas. 

 

Segundo Rota et al. (1994), o limite fisiológico aceitável de CCS para leite caprino 

é de 2.000.000 células/mL. Já nos Estados Unidos o limite legal estabelecido pelo Food 

and Drug Administration é de 1.000.000 cél/ml (PAAPE et al. 2007). Porém, no Brasil 

não existe um padrão estabelecido pela legislação do número máximo de Células 

Somáticas no leite caprino, mas sabe-se que a CCS nestes animais são maiores que em 

bovinos. (GUS & ACE, 1998). De qualquer forma, é importante que haja 

acompanhamento técnico e adoção de boas práticas de higiene para que os produtores não 

deixem essa CCS aumentar, pelo fato de não ter um padrão exigido por lei. 

Oliveira et al. (2011) e Monte et al. (2016), estudando a composição do leite do 

estado da Paraíba e do Cariri Paraibano, respectivamente, encontraram CCS acima de um 

milhão de células por mL em aproximadamente 87% das amostras analisadas, neste 

trabalho foi encontrada CCS acima de um milhão de células por mL em 53,3% das 

amostras analisadas. 

Em cabras saudáveis, fatores não infecciosos podem representar até 90% da 

variação de CCS, alcançando ordens maiores do que 1x106 células/mL (HAENLEIN, 

2002). 

Devido a estas particularidades do leite caprino, nem todas as metodologias 

para determinação de CCS no leite bovino podem ser utilizadas para o leite caprino, ou 

quando utilizadas devem sofrer adaptações. Em caprinos, o CMT negativo é um bom 

indicador da inexistência de infecções, porém um CMT positivo pode não ser 

indicativo de processos infecciosos da glândula mamária (MADUREIRA et al., 2010). 
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Por outro lado, contagem por microscópica direta pode ser confiável para a 

determinação do número de células somáticas no leite caprino, principalmente se forem 

utilizados corantes específicos de DNA, como o verde de metil e pironina-Y, para 

permitir diferenciação das células somáticas dos corpúsculo citoplasmáticos (ZENG et 

al. 1999), metologia esta utilizada no presente estudo. 

Jimenez-Granado et al. (2014) em seu trabalho de revisão afirmam que o 

controle sanitário adequado dos rebanhos é a melhor forma para evitar a ocorrência de 

mastite, sendo imperativo na garantia de produção de derivados lácteos seguros. Ainda 

salientam que, diferentes equipamentos e procedimentos de teste são de confiabilidade 

e aplicabilidade variáveis ao leite de cabra, a menos que fatores de correção e 

calibração apropriados são usados para esta espécie, desta forma, é necessário estudar 

e examinar fatores não infecciosos e infecciosos que contribuem para elevações da 

CCS e considerá-los ao estabelecer limites legais para o leite de cabra, com atenção 

especial a fatores causadores de mastite. 

Por outro lado, juntamente com os procedimentos de monitoramento de mastite, 

a prevenção ainda é a melhor forma de controle. A adoção de procedimentos antes, 

durante e após a ordenha devem ser adotados diariamente, visando a melhoria da 

qualidade do leite em toda a cadeia produtiva. 

Considerando as concentrações mínimas exigidas pela legislação brasileira para 

a composição físico-química e CBT (BRASIL, 2000), como requisitos de qualidade do 

leite caprino, pôde-se verificar neste trabalho que obteve-se bons resultados quando 

comparados com trabalhos que foram realizados na região do Cariri Paraibano, isso se 

deve ao fato dessas propriedades estarem ligadas ao projeto da universidade e a uma 

associação, onde eles são constantemente cobrados a produzir um leite de qualidade. 
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5. CONCLUSÃO 

Os parâmetros físico-químicos como crioscopia e densidade estavam fora do 

padrão preconizado pela legislação IN 37/2000. Os resultados para contagem bacteriana 

total, embora tenham apresentado em sua maioria valores dentro do permitido pela 

legislação, evidencia a necessidade ajustes em algumas propriedades, principalmente no 

que se refere a higiene de ordenha. O mesmo deve ser recomendado para contagem de 

células somáticas no leite, que mesmo não existindo uma referência brasileira para estes 

parâmetros, algumas propriedades apresentaram contagens muito elevadas. 
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