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Resumo

A caprinocultura apresenta-se como uma atividade econdmica promissora em regides semi-aridas do Nordeste
brasileiro por complementar a renda de pequenos produtores através da produgdo de leite, promovendo
desenvolvimento social e contrbuindo com a diminuicdo da caréncia nutricional. Alteragdes indesejaveis nesse
alimento, provocadas por microrganismos, t€m causado perdas econdmicas significativas, além de constituir
preocupacido em saude publica. Portanto, objetivou-se avaliar a qualidade microbioldgica do leite de cabra in
natura produzido por pequenos produtores na regido do Cariri Paraibano. Amostras de leite de conjunto foram
colhidas em 96 propriedades e analisadas quantitativamente para mesoéfilos aerdbios (contagem padrido em placas),
coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus spp. e qualitativamente para Salmonella enterica. Os

resultados indicaram contagem de meséfilos aerdbios superior a 5 x 10° UFC/mL (limite maximo de acordo com
IN37, MAPA), em 62,5% das amostras. A contagem média (UFC/mL) de coliformes totais, Escherichia coli e
Staphylococcus spp. foide 1,2 x 10° (minimo = 0; méximo = 2,1 x 107), 1,8 x 103 (minimo = 0; méaximo = 1,0 x
10% ¢ 1,9 x 106 (minimo = 5,0 x 10%; maximo = 3,1 x 107), respectivamente. Salmonella enterica foi detectada
em 2 amostras (2.1%). Apesar de ndo haver referéncia na legislacdo para leite cru caprino quanto a enumeragio
de coliformes totais, Escherichia Coli e Staphylococcus spp., os resultados demonstram necessidade de
melhorias na qualidade do leite cru. A aplicacdo de Boas Praticas Agropecuarias na obtengdo e transporte do leite
pode contribuir para a melhoria da qualidade deste alimento e garantir uma matéria-prima de valor superior para as

industrias de processamento.
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