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O objetivo deste trabalho foi identificar os pontos críticos de controle na produção de 
leite de cabra pasteurizado em um laticínio. Cinco amostras de leite de cabra foram 
coletadas em diferentes etapas do processamento (leite cru, leite antes de entrar no 
pasteurizador, leite pós-pasteurização, leite do tanque de armazenamento e leite 
embalado) e avaliadas quanto ao número mais provável (NMP) de coliformes totais e 
termotolerantes, contagem de aeróbios mesófilos totais, de estafilococos coagulase 
positiva, de Escherichia coli e Salmonella. O leite cru apresentou uma contagem total 
de 3,7x107 UFC/mL, ultrapassando o limite estabelecido pela legislação vigente, que é 
de 5,0x105 UFC/mL. As contagens iniciais de Escherichia coli, Salmonella e 
estafilococos coagulase positiva foram equivalentes a 5,5x105, 1,4x106 e 2,0x106 

UFC/mL, respectivamente. Com relação ao número mais provável de coliformes totais 
e termotolerantes, a matéria prima apresentou contagens superiores a 1,1x103 
NMP/mL, para o primeiro, e 2,3x101 NMP/mL, para o segundo microrganismo. As 
características microbiológicas do leite antes de entrar no pasteurizador foram 
similares às do leite cru. A pasteurização foi suficiente para promover reduções de 4,3, 
4,0, 3,5 e 5,3 ciclos logarítmicos nas populações de aeróbios mesófilos totais, 
Escherichia coli, Salmonella e estafilococos coagulase positiva, respectivamente. A 
amostra coletada no tanque de armazenamento, onde o leite fica aguardando o 
envase, apresentou um considerável aumento na concentração de estafilococos 
coagulase positiva, que foi de 1,5 ciclos logarítmicos. No entanto, uma recontaminação 
significativa ocorreu durante o envase, de forma que a amostra de leite embalado 
apresentou uma contagem de aeróbios mesófilos totais, Salmonella e estafilococos 
superior à do leite pós-pasteurização em cerca de 2,2, 1,7 e 2,0 ciclos logarítmicos, 
respectivamente. Os níveis de aeróbios mesófilos totais de 6,6x100 UFC/cm2 na 
embalagem contribuíram também para esta recontaminação. Pode-se concluir que o 
leite cru deve ser obtido com manejo higiênico-sanitário adequado para reduzir a carga 
inicial de Salmonella e consequente efetividade da sua redução no processo de 
pasteurização, e as etapas de armazenamento e envase devem ser monitoradas para 
evitar a recontaminação do produto, representando os pontos críticos de controle no 
processo. 
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