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Resumo: A producdo de leite de cabra pode se tornar unorit@pte instrumento na politica de
producao de alimentos e da seguranca alimentarjssamdiminuir os niveis de subnutricdo e taxa de
mortalidade infantil em vérias regides, principahteeno nordeste brasileiro. Em Alagoas, nas regiées
do agreste e sertdo, a caprinocultura vem recebapdi@, por meio de programas de incentivo a
producao leiteira, onde o leite beneficiado € vémdis prefeituras para ser inserido na merenda
escolar. Em Sdo José da Tapera — Alagoas, o leitealra destinado a merenda € acrescido de
achocolatado em p6 durante o processo de pasiginiz@ objetivo deste trabalho foi acompanhar a
producdo e avaliar do ponto de vista microbiologi@oqualidade do leite de cabra achocolatado
pasteurizado, pois 0 mesmo ndo se encontra disggambvmercado e ndo existe pesquisa sobre sua
producdo na merenda escolar. Foram realizados acdramentos dos processamentos na mini-usina
de beneficiamento de leite de cabra e coletadaso8teas de leite de cabra achocolatado pasteurizado
em diferentes bateladas, em frascos estéreis sptdadas sob refrigeracdo até o Laboratério de
Microbiologia do Instituto Federal de Alagoas (IBAICampus Satuba, onde foram realizadas as
andlises de bactérias aerébias mesofilas, coliran&5°C e coliformes a 45°C. No tocante aos
resultados obtidos nas contagens de bactériasiagendiesoéfilas apenas duas amostras estavam de
acordo com o0 que preconiza a legislacdo (1,581%2x103). Para o grupo coliforme todas as am®str
estavam acima do maximo permitido, coliformes &340 a’| 1100NMP/mL), maximo permitido

10 NMP/mL e, coliformes a 45°C (7,5 @1100NMP/mL), maximo permitido pela legislagéo
5NMP/mL. O leite de cabra pasteurizado achocolatdie ma qualidade, sendo necessario um
controle mais efetivo, desde as condi¢des de oedatého beneficiamento, principalmente pelo fato
desse leite achocolatado fazer parte da merendkedas criangcas desse municipio.

Palavras—chave:bactérias aerébias mesofilas; coliformes a 35°CGfoomes a 45°C, leite de cabra
achocolatado (sugestéao de palavras-chave: achagolaherenda escolar, microbiologia, qualidade)

1. INTRODUCAO

A pecuaria de caprinos apresenta-se como ativigadenissora no panorama atual de
desenvolvimento econdmico brasileiro, desempenhamidmportante papel sdcio-econdmico nas
regides semi-aridas, por proporcionar renda diedéam de representar uma excelente fonte alimentar
(QUEIROGA; COSTA, 2003).

A producdo de leite de cabra pode se tornar um ri@pi® instrumento na politica de
producao de alimentos e da seguranca alimentarjssamdiminuir os niveis de subnutricdo e taxa de
mortalidade infantil em varias regides, principatteeno nordeste brasileiro. (QUADROS, 2010).

O leite de cabra tem um papel essencial como fiefgroteina de alta qualidade e célcio, em
areas aridas, especialmente para pessoas de lmmiga pu mal nutridas, onde as vacas tém
dificuldades para serem mantidas (MENDES et al0920Além disso, a adaptacdo dos caprinos a
variacdo climatica e de manejo, faz com que elessaptem maior eficiéncia produtiva, sendo
presente em regifes precarias para o desenvolwrderdutras espécies (QUADROS, 2010).

Em Alagoas, nas regides do agreste e sertdo, m@aydtura vem recebendo apoio, por meio
de programas de incentivo a producdo leiteira, anligte beneficiado € vendido as prefeituras para
ser inserido na merenda escolar. Em S&o José aaaFAp, o leite é acrescentado de achocolatado
em po durante o processo pasteurizacdo, a pedigwetisitura e, destinado a merenda escolar no
municipio.
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Os achocolatados sdo produtos em po6 formulada@se dbe cacau, aclcar, aroma e outros
ingredientes, destinados principalmente para ownasa forma de bebida acrescido de leite, sendo
assim, podem ser usados como veiculo para a complagdio alimentar de pessoas com caréncias
nutricionais (MEDEIROS, 2006). Geralmente sao fdedas com cerca de 70% de acUcar,
principalmente sacarose, e 30% de cacau em poéc@rdacom Omobuwajo et.al2000), outros
ingredientes comuns em formulacdes de bebidas alehtadas comerciais séo: extrato de malte, leite
em po, ovos, vitaminas e minerais.

De acordo com Brasil (2000) dentre dos ingrediegies podem ser adicionados a bebida
lactea, pode-se acrescentar chocolate, portargibecalcrescentado de achocolatado néo é classificad
como bebida lactea, porém, é o Unico alimento deames.

A bebida lactea é o produto obtido do leite ouele@constituido e/ou derivados do leite,
reconstituidos ou ndo, com ou sem adicéo de oungosdientes, em que a base lactea represente, pelo
menos, 51% (cinquenta e um por cento) massa/maged (o total de ingredientes do produto. As
bebidas lacteas podem ser classificadas como feades) ndo fermentadas e tratadas termicamente
apo6s fermentagéo (BRASIL, 2000).

O principal ponto a se observar no leite de caltarados é a qualidade. Essa qualidade se
refere a higiene, composicdo, volume, sazonalidadeel tecnolégico e saude do rebanho
(SILVEIRA, 2001).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi acomparth@roducéo e avaliar do ponto de vista
microbioldgico, a qualidade do leite de cabra aolatado pasteurizado, produzido na cidade de Séo
José da Tapera- AL, pois 0 mesmo ndo se encospardivel no mercado e ndo existe pesquisa sobre
sua producdo na merenda escolar.

2. MATERIAL E METODOS

Com descrito na Figura 1 foram realizados acompaahtos dos processamentos na mini-
usina de beneficiamento de leite de cabra de S&#odm Tapera — AL e coletadas 6 amostras de leite
de cabra achocolatado pasteurizado, em difereatetalas, em frascos estéreis e transportadas sob
refrigeracdo até o Laboratério de Microbiologia ldstituto Federal de Alagoas (IFAL), Campus
Satuba, onde foram realizadas as analises de ibactgrobias mesdfilas, coliformes a 35°C e
coliformes a 45°C a metodologia empregada segrexamendacoes da APHA, 2001.

Andlise fisico-quimica Medigao do leite

asteurizacio
o 1

Adigde de chocolate em po e pasteurizagao Embalagem e armazenamento

Figura 1. Fluxograma de producao do leite de cabinacolatado pasteurizado
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O leite de cabra achocolatado pasteurizado nateecasnercialmente, nem pesquisas sobre o
mesmo. Em S&o José da Tapera — AL, esse leite @atamo € produzido de forma industrial sendo
destinado & merenda escolar. Por ser um produtellsante a bebida lactea achocolatada, utilizamos
0s parametros do mesmo para comparar os dados®htdsa pesquisa.

A microbiota inicial influencia grandemente a qdalle do leite, portanto a microbiota do
leite pasteurizado depende da carga microbianaeil® tru, da eficiéncia da pasteurizacdo, da
recontaminagdo apos processamento térmico e datatuma de estocagem (FONSECA et al., 2006;
ANDRADE et al, 2008).

Conforme preconizado na Instrugcdo Normativa n°3@dele outubro de 2000, que fixa os
Parametros de Qualidade e Identidade de Bebiddedsi@s 6 amostras de leite de cabra pasteurizado
achocolatado estavam fora dos padrbes estabelgmtibkegislacdo vigente (Tabela 1).

Tabela 1 - Resultados das amostras de leite caboz@latado pasteurizado

Amostras Mesofilos (UFC/mL) Coliformes 35°C (NMP/ml)  Coliformes 45°C (NMP/mL)

A 1,1x1F >1100 >1100
B 3,8x10 >1100 >1100
C 1,8x10 >1100 >1100
D >2,5x10 >1100 >1100
E 3,2x16 240 7.4
F >2 5x16 >1100 >1100
Padrao* 1,5x10 10 5

Fonte: Dados da pesquisa.
*Instrucdo Normativa 36/2000.

Na pesquisa de bactérias aerdbias mesoéfilas enowrdr variacdes de 3,2x103% a 3,8k10
UFC/mL (Tabela 1), estando apenas as amostras A #10 e 3,2x102) dentro do limite permitido
pela legislacdo. Ravagnani & Sturion (2009), emegjuisa em unidades de alimentacdo e nutricdo
de Piracicaba — SP, encontrou contagem de mesditodeite achocolatado no valor de 3,1x10°3
UFC/mL, estando assim em conformidade o limitebedéxido.

No tocante as bactérias do grupo coliformes tofd&®C), todas as amostras analisadas
estavam acima do limite preconizado pela legislatBdNMP/mL. Foram encontradas variagdes de
240 al] 1100 NMP/mL (Tabela 1). Resultados diferentesteseg®ram encontrados por Ravagnani &
Sturion (2009), encontrou valores abaixo do limite8 NMP/mL.

Na pesquisa de coliformes termotolerantes (458Mbém foram encontrados valores acima
do limite estabelecido pela legislacdo, 5 NMP/md valores encontrados variaram de 7/4 4100
NMP/mL (Tabela 1). Para esse grupo de microrganiRagagnani; Sturion (2009), que detectou
resultados negativosi(3 NMP/mL) em todas as amostras.

Para Ravagnani; Sturion (2009) todas as amosteasatas apresentaram contagens abaixo
do limite de deteccéo, estando esses leites cootalettados, préprios para consumo. Tais resultados
diferem dos encontrados nessa pesquisa, pois rasramestudas, foram detectadas altas contagens
de contaminantes, estando dessa forma, impromrasoppconsumo humano.

Pelo acompanhamento do processamento, podemosvabsgre, essa alta contagem de
microrganismos, pode ser influéncia da matéria rileite e achocolatado em pd) de ma qualidade,
ou das embalagens onde foram acondicionadas.

6. CONCLUSOES

O leite de cabra achocolatado pasteurizado é dgualiddade, necessitando de controle mais
efetivo, desde as condi¢cbes de ordenha até o bemedéinto, principalmente pelo fato desse leite
achocolatado fazer parte da merenda escolar @asg;as desse municipio.
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