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Resumo

O leite caprino apresenta reconhecido valor bioldgico e, particularmente na regido Nordeste, uma promissora
atividade econémica. A contaminacdo microbioldgica do leite pode provocar alteragdes indesejaveis e,
consequentemente, perdas econdmicas, além de potenciais riscos a saide publica. A higienizagdo adequada na
obtengdo e processamento deste alimento é fundamental para produgdo de um alimento indcuo e de qualidade
minima requerida para seu processamento em derivados lacteos. Objetivou-se avaliar a eficiéncia da pasteurizagio
HTST em mini-usinas de beneficiamento de leite caprino produzido por produtores familiares no Cariri paraibano.
Foram analisadas 20 amostras de leite caprino, sendo 10 antes e 10 pos-pasteurizagdo, em trés mini-usinas, quanto
ao numero de mesodfilos aerdbios (contagem padrdo em placas), coliformes totais, Escherichia coli e
Staphylococcus spp, além de qualitativamente para Salmonella enterica. As amostras de leite in natura
apresentaram contagens (UFC/mL) médias de 5 x 106 (min= 1,1 x 10%; max= 1,4 x 107), 6,1 x 10° (min= 1 x 10%;
méx= 3,6 x 10%), 3,7 x 103 (min=1 x 10%; max= 1 x 10%) ¢ 1,7 x 10° (mir= 2,9 x 10°; méx= 4,2 x 10%) para
mesofilos aerdbios, coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus spp, respectivamente. Quanto as
amostras pos-pasteuriza¢do, os resultados foram 2,0 x 103 (min= 0; méx= 1,2 x 10, 1 x 10? (mi= 0; méx= 6 x
102), 4 (min= 0; max=10) ¢ 7,8 x 103 (min= 5; max= 3,8 x 104), respectivamente. Todas as amostras de leite
pasteurizado encontraram-se dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo (IN37, MAPA) para contagem
padrdo em placas. Por outro lado, apenas 40 e 60% das amostras avaliadas apresentaram redugdes em coliformes
totais e Escherichia coli compativeis com a legislagdo. Nao foi detectada Salmonella enterica nas amostras
analisadas. Considerando ndo terem sido detectados erros intrinsecos ao processo de pasteurizacdo, ou seja,
ocorreu aplicagdo correta do bindmio tempo-temperatura, os resultados obtidos indicam haver necessidade de
implementagdo de melhorias na qualidade do leite cru. Adicionalmente, investigagdes sobre a contaminagéo do leite
em pontos criticos de controle nas mini-usinas podem ser fundamentais para a adequada orientacdo quanto a
aplicagdo de boas praticas de fabricagao.
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