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INTRODUCAO

O leite caprino tem ganhado notoriedade no setor agropecuario nacional,
sendo majoritariamente produzido a partir da agricultura familiar nas
regides nordeste e sudeste do Brasil. Enquanto a caprinocultura
nordestina é voltada para o sustento familiar, a do sudeste se destina para
um mercado mais sofisticado, focado na produgdo de derivados lacteos
de maior valor ',

Devido a sua alta digestibilidade e caracteristicas nutricionais mais
elevadas, o leite de cabra é o mais recomendado para pessoas alérgicas ou
com distarbios estomacais. Entretanto, por possuir um sabor peculiar
resultante de sua composi¢do distinta quando comparada ao leite bovino,
ndo é a opgdo mais popular entre os consumidores ',

Assim como ocorre com outros alimentos de origem animal, o leite
caprino ¢ seus derivados estdo vulnerdveis a contaminacdo
microbiologica ao longo da cadeia produtiva, desde a ordenha até o
processamento e armazenamento. A  exposicdo a condicdes
higiénico-sanitarias inadequadas favorece a presenga de microrganismos
patdgenos, como Escherichia coli e Staphylococcus aureus, o que
representa um risco potencial a satide publica e compromete a qualidade
e a seguranca dos alimentos, tornando-o incompativel com os pardmetros
estabelecidos pela legislagdo vigente ',

Este trabalho tem como objetivo realizar um levantamento bibliografico
sobre as principais bactérias e grupos bacterianos relacionados a
contaminagdo do leite caprino no Brasil, com énfase em Escherichia coli,
Staphylococcus aureus e bactéria acido laticas, bem como descrever a
escassez de fiscalizagdo voltada para o setor da caprinocultura leiteira.

METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste resumo, foram utilizados textos cientificos
em portugués encontrados nas bases de dados do Periddicos CAPES e
Google Académico, sendo incluidas apenas publica¢des realizadas entre
2015 e 2025 para garantir um trabalho atualizado. As pesquisas feitas
baseiam-se na combinagdo das seguintes palavras-chave: “leite caprino”,
“bactérias”, “coliformes”, “caprinocultura leiteira” e “fiscalizagdo”,
objetivando a identificacdo de trabalhos que abordassem a ocorréncia
bacteriana e os riscos associados a produgdo de leite de cabra no Brasil.

RESUMO DE TEMA

A qualidade microbioldgica do leite caprino estd intrinsecamente
associada as praticas de higiene, armazenamento e distribuicdo adotadas
ao longo da cadeia produtiva. Logo, a proliferacdo de patdgenos tem se
mostrado associada, principalmente, a auséncia de praticas adequadas de
limpeza por parte dos trabalhadores, que muitas vezes ndo higienizam as
maos e os seus utensilios de maneira correta antes da ordenha, fator que
contribui para a infecgdo dos tetos das cabras, e consequentemente,
favorece a contaminagio do leite *%!'. Nessas condicdes, a incidéncia de
bactérias com potencial patogé€nico mostra-se mais frequente em
propriedades leiteiras com baixa cobertura de vigilancia epidemioldgica e
sanitaria *'°. De acordo com estudos realizados em diferentes
propriedades do Brasil, os principais microrganismos identificados nas na
andlise do leite de cabra incluem a Escherichia coli, Staphylococcus
aureus e as bactérias 4cido laticas 7',

A E. coli é a principal representante do grupo dos coliformes
termotolerantes, sendo uma bactéria com alta variabilidade genética,
capaz de causar diversas doencgas, incluindo meningite, infec¢des
urindrias, quadros de diarréia aquosa e/ou sanguinolenta ®. Sua presenga
no leite estd associada a contaminagdo fecal, resultante de falhas na
higienizacdo do ambiente onde os animais sdo mantidos. Em condic¢des
precarias de limpeza, os tetos das cabras tornam-se pontos criticos de

contaminag@o, especialmente quando ndo sdo devidamente higienizados
antes da retirada do leite *7'2. Essa negligéncia no manejo da
caprinocultura leiteira representa riscos para a qualidade microbiologica
do leite e para a saude do consumidor final.

Ja o Staphylococcus aureus é o principal patdgeno do género
Staphylococcus analisado em estudos sobre a microbiologia do leite e
seus derivados, como queijos e iogurtes ’. Estda amplamente associada a
ocorréncia mastite em pequenos ruminantes e apresenta alta capacidade
de disseminag@o, especialmente em ambientes com condigdes sanitarias
inadequadas ou devido a falhas no processamento do leite '>. Sua
importancia na saide publica estd relacionada a produgdo de
enterotoxinas estafilococicas, as quais podem desencadear reacdes
imunologicas graves e surtos de intoxicagdo alimentar "¥. Ademais, sua
capacidade de formar biofilmes resistentes a grande parte das técnicas de
higienizag8o convencionais e sua resisténcia antimicrobiana também sio
desafios para sua eliminacdo por completo de ambientes e dos individuos
infectados ™. Entretanto, apesar de sua importancia médica, ndo foram
relatados surtos recentes relacionados a esse patdgeno no Brasil durante o
periodo analisado para a realizagdo deste trabalho.

Por sua vez, as bactérias acido laticas compdem um grande grupo de
microrganismos fermentadores, os quais estdo amplamente distribuidos
no ambiente, animais ¢ em plantas. Essas bactérias desempenham papéis
benéficos para o consumidor, pois contribuem para o equilibrio da
microbiota intestinal. Além disso, podem ser utilizadas para controlar a
presenca de patéogenos nos produtos lacteos através da exclusdo
competitiva "', Todavia, quando sdo expostas a um tratamento térmico
inadequado, afetam negativamente a qualidade do leite, alterando seu pH
e modificando sua conservagdo e palatabilidade >’. A m4 gestdo na forma
de armazenamento do leite também favorece o crescimento exacerbado
dessas bactérias, prejudicando sua estabilidade e criando um ambiente
propicio ao desenvolvimento de microrganismos indesejados >’. Dessa
forma, embora apresentem efeitos positivos, a presenca das bactérias
acido laticas deve ser cuidadosamente controlada para garantir seu
correto equilibrio e para que sejam utilizadas de forma estratégica para
favorecer a qualidade do leite caprino.

CONSIDERACOES FINAIS

A caprinocultura leiteira ainda ¢ uma area pouco explorada no territdrio
brasileiro, havendo um ntimero limitado de pesquisas voltadas para o
aprimoramento dessa cadeia produtiva, apesar de seu potencial
econdmico. Diante desse contexto, nota-se a necessidade de aumento na
fiscalizacdo sanitarias mais rigorosa, assim como a implementacdo de
legislagdes mais especificas, considerando que a deteccdo de bactérias
com potencial patogénico, associadas a condi¢des precérias de higiene,
evidenciam riscos tanto para a satide animal quanto para a saude publica.
Esses fatores configuram-se como os principais obstdculos para um
melhor desenvolvimento da produgdo e comercializagdo do leite caprino.

Sendo assim, mais estudos sobre esse ramo se fazem necessarios para
garantir a qualidade e seguranga microbiologica do leite de cabra,
podendo assim, incentivar a valorizagdo no mercado e contribuir para a
economia nacional.
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