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EFEITO DAATIVACAO DO SISTEMA
LACTOPEROXIDASE ASSOCIADO A
PASTEURIZACAO NA CONSERVACAO DO LEITE DE

CABRA

The Lactoperoxidase system activation effect
with pasteurization in the conservation of goat

milk

Resumo:

O Brasil é o maior produtor de leite de cabra da América do Sul
contribuindo com 1,3% da produgdo no mundo (FAO, 2014). A regido
Nordeste é responsavel por 67% de toda a producdo de leite de cabra
no pais, com destaque para os estados da Bahia, Paraiba e
Pernambuco. Entretanto, as condi¢des higiénicas inadequadas durante
a ordenha e processamento do leite diminuem a qualidade do leite e
dos produtos lacteos, apesar do uso de processos como a
pasteurizagdo. A ativacdo do Sistema Lactoperoxidase associada a
pasteurizacdo apresentou interacdo significativa (p < 0,05) na redugdo
da contagem de bactérias mesdfilas e psicrotroficas aerdbias em todas
as amostras estudadas, corroborando estudos que afirmam que a
ativacdo do SLP diminui a resisténcia dos microrganismos ao calor,
mostrando ser uma alternativa para potencializar o efeito da
pasteurizagdo na diminuicdo da carga microbiana das bactérias
mesofilas e psicrotroficas aerdbias no leite de cabra.

Abstract:

Brazil is the largest goat milk producer in South America contributing
1.3% of production in the world (FAO, 2014). The Northeast region
accounts for 67% of all production of goat's milk in the country,
especially in the states of Bahia, Pernambuco and Paraiba. However,
the hygienic conditions during milking and milk processing diminish
the quality of milk and milk products, despite the use of processes
such as pasteurization. Activation of Lactoperoxidase System
associated with pasteurization showed a significant interaction (p
<0.05) in reducing the count of mesophilic bacteria and psychrotrophic
aerobic in all samples, corroborating studies that claim that activation
of SLP decreases the resistance of microorganisms to heat showing be
an alternative to potentiate the effect of pasteurization on the decrease
of microbial load of the aerobic mesophilic and psychrotrophic in goat
milk.
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INTRODUCAO

A cadeia produtora do leite de cabra no Brasil é um dos
setores com grande potencial de crescimento, o pais possui 0
sétimo maior rebanho de caprinos, e contribui com 1,3% da
producdo de leite de cabra produzido no mundo, sendo o
maior produtor da América do Sul, com cerca de 150.000
toneladas/ano (FAO, 2014). Segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2012), a regido Nordeste é
responsével por 67% de toda a producdo de leite de cabra no
pais, com destaque para os estados da Bahia, Paraiba e
Pernambuco.

O leite de cabra possui elevado valor nutricional, é uma
importante fonte de proteinas de interesse nutricional e
tecnoldgico na fabricagdo de produtos lacteos, possui entre
2,7 - 5,3% de proteinas, valor superior ao encontrado no leite
de vaca, que possui entre 3,0 - 3,55% (NAERT et al., 2013;
CLAEYS et al., 2013) e os glébulos de gordura apresentam
menor diametro, fato que proporciona maior digestibilidade.
A superficie do glébulo de gordura é importante devido ao
acesso das lipases gastricas aos tri-acilglicerois (DEVLE et
al., 2012; NAERT et al., 2013) sendo recomendado seu
consumo regular, pois traz beneficios & satde. Além de ser
considerada uma boa alternativa em substitui¢do ao leite de
vaca para varias condi¢Bes clinicas, como: alergia, atopia e
doengas inflamatdrias.

Entretanto, por tratar-se de um produto perecivel, merece
atencdo especial na sua produgdo, beneficiamento,
comercializagdo e consumo, pois estara sujeito a uma série de
alteragdes. As condicfes higiénicas inadequadas durante a
ordenha e processamento do leite, € um dos problemas que
mais contribuem para qualidade insatisfatéria dos produtos
lacteos apesar do uso de processos tecnolégicos como a
pasteurizagao.

Nesse contexto, 0 uso do sistema lactoperoxidase (SLP) e sua
ativacdo exdgena no leite tem sido objeto de investigagdo em
diversos paises nos Ultimos 50 anos como método de
conservagdo complementar e alternativo a refrigeracdo do
leite, sendo aprovado como método de conservagdo do leite
cru pelo Codex Alimentarius Comission (CAC, 1991). Com
base em estudos (FAO, 2012), reconhece-se, nesse método,
um importante potencial de utilizagdo para manter a
qualidade inicial da matéria-prima e permitir a fabricacéo de
produtos lacteos com melhor qualidade.

MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 12 amostras em triplicata de leite cru
provenientes de cabras da raca Saanen do setor de criagdo de
caprinos do Departamento de Zootecnia, localizada na
Universidade Federal Rural de Pernambuco, dessas, seis
amostras tiveram o SLP ativado de com o método
preconizado pelo C. A. C. — 1991 no momento da coleta, e as
outras 6 amostras mantidas sem a ativacdo do SLP. As
amostras foram transportadas em temperatura ambiente (28-
30 °C) ao Laboratério de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Pernambuco, respeitando o tempo
maximo de trinta minutos entre 0 momento da ordenha até a
pasteurizagdo e/ou processamento, de acordo com o0 que
preconiza a IN° 37/2000 (BRASIL, 2000).

Todas as amostras foram submetidas a pasteurizacdo lenta
(62-65 °C durante 30 minutos), resfriados imediatamente, e
realizados o teste de fosfatase alcalina e peroxidase, seguindo
0 método da AOAC (J. AOAC Int., 2000) para avaliar a
eficiéncia da pasteurizacéo.

Foram realizadas as contagens de bactérias mesofilas
aerdbias inoculando aliquotas de 1,0 mL das diluicbes no
fundo de placas de Petri estéreis, e vertidos aproximadamente
20,0 mL de meio de cultura Plate Count Agar (PCA). Apés a
solidificagdo do meio, as placas de Petri foram incubadas a
35 oC por 48 horas em estufa bacteriologica e bactérias
psicrotroficas aerdbias inoculando aliquotas de 0,1 mL das
diluicbes em placas de Petri estéreis contendo,
aproximadamente, 20,0 mL de meio de cultura Plate Count
Agar (PCA) solidificado. Entdo, o inbéculo foi
homogeneizado na superficie do meio com o auxilio da alca
de Drigalski estéril e, as placas de Petri, foram incubadas a 9
oC por 11 dias em estufa bacterioldgica, as analises foram
feitas de acordo com a Instrugdo Normativa n® 62/2003 antes
e ap6s a pasteurizacdo, e os resultados foram expressos em
logaritmo na base 10 (Logl0 UFC/mL) e analisados pela
ANOVA, utilizando o teste de Duncan para comparagao entre
as médias.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 é apresentado o resultado da média geral das

contagens de microrganismos mesofilos aerébios e
psicrotroficos aerdbios:

Tabela 1 — Contagem de bactérias mesofilas aerdbias e bactérias psicrotréficas aerdbias em leite de cabra cru e pasteurizado (Logio

UFC/mL).

Bactérias mesofilas aerébias

Bactérias psicrotrdficas aerdbias

Amostras Leite cru

Leite pasteurizado Leite cru

Leite pasteurizado

SLP néo ativado / SLP ativado

SLP ndo ativado / SLP | SLP ndo ativado / SLP SLP nédo ativado / SLP

ativado ativado ativado
01 4,328/4,36% 2,38b/211¢ 4,162/4,122 2,18b/7191°¢
02 4,3223/4,342 257¢/2,11¢ 4,132/4,11% 2,200/1,93¢
03 4,353/4,372 2,62¢/2,04¢ 4,162/4,14% 2,16/1,86¢
04 4,352/4,382 2,64¢/1,904 4,1723/4,152 2,119/1,83¢
05 4,372/4,332 2,59¢/1,90¢ 4,1723/4,12°2 2,084/1,802
06 4,372/4,352 2,63¢/1,99¢ 4,152/4,092 2,099/1,79¢

abcd médias com letras iguais na horizontal para o mesmo grupo de microrganismos ndo apresentam diferenca significativa (P>0,05)

de acordo com o teste de Duncan.

Verificou-se que todas as amostras de leite de cabra
apresentavam contagem de microrganismos mesofilos
aerdbios abaixo do limite maximo de 5,70 Log10 UFC/mL de
leite cru e 4,70 Logl0 UFC/mL de leite pasteurizado,

estabelecido pela IN° 37/2000 (BRASIL, 2000), a IN® 37 nédo
contempla padrdes para 0os microrganismos psicrotroficos
aerébios.

Comparando as contagens nos blocos referentes ao leite cru e
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pasteurizado (tabela 1), percebemos que a pasteurizacdo
apresentou efeito significativo (p < 0,05) na redugdo da carga
microbiana em todas as amostras para 0s dois grupos de
microrganismos analisados, este resultado é previsivel, pois a
pasteurizagdo € um método tradicionalmente aplicado no
leite, onde o efeito do calor proporciona uma reducdo acima
de 98% da carga microbiana.

Analisando a Tabela 1, observa-se que o efeito decorrente da

ativacdo do SLP confirma a agdo antimicrobiana observada
por Bravo et al. (2014), Aprodu et al., (2014) e Atasever et
al., (2013) atribuida a oxidagéo do grupo sulfidrilo (-SH) de
varias enzimas e de outras proteinas microbianas pelo ion
hipotiocianato (OSCN-) principal produto da ativacdo do
SLP.

Tabela 2 - Interacdo entre as varidveis: ativagdo do SLP (S) e pasteurizacéo (P) no leite de cabra pasteurizado

SLP ativado Pasteurizacéo Ativacédo do SLP *
Pasteurizacéo
Mesofilos aerdbios 0,0000002 0,000000° 0,000000°
Psicrotroficos aerébios 0,0000002 0,000000° 0,000000¢

abed médias com letras iguais na horizontal ndo apresentam diferenca significativa (P>0,05) de acordo com o teste de

Duncan.

Analisando a Tabela 2, observou-se que houve interacdo
significativa (p < 0,05) das varidveis: ativagdo do SLP x
pasteurizagdo sobre a redugdo da contagem dos dois grupos
de bactérias no leite de cabra, esse fato corrobora a provavel
reducdo da resisténcia de alguns microrganismos ao calor,
provocada pela ativagdo do SLP destacado por Sarkar e Misra
(1994). Esse fato destaca a importancia da associacdo dos
métodos de conservagdo tradicionais com a ativacdo do SLP
na manutencdo e melhoria da qualidade leite de cabra e seus
produtos lacteos, além de contribuir com a seguranca
alimentar. Os alimentos de origem animal, especialmente o
leite e seus derivados séo os alimentos mais envolvidos em
casos de DTA”s. Os agentes patogénicos veiculados por esses
alimentos sdo na sua maioria do grupo de bactérias mesofilas
ou psicrotroficas como  Salmonella sp, Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
entre outros, que sdo oriundos da contaminagdo em algum
estagio da manipulacéo (CLAEYS et al., 2013).

CONCLUSOES

Conclui-se que a ativagdo do SLP no leite cru é uma
alternativa para potencializar o efeito da pasteurizagdo na
diminuicdo da carga microbiana das bactérias mesofilas
aerdbias no leite de cabra.
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