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Introdução

O leite de cabra é uma excelente matriz para produção de derivados lácteos diferenciados, devido a riqueza dos 

constituintes, como queijos e iogurtes, de alta qualidade e valor agregado, representando uma maior remuneração 

aos produtores e a cadeia produtiva, devido aos seus constituintes.¹ 

Dentre os psicrotróficos, o gênero Pseudomonas spp. é o deteriorante mais frequentemente isolado e pode 

apresentar o gene aprX em seu DNA, que é responsável pela síntese de metaloprotease aprX, ligado a produção 

de protease caseinolítica. Esta enzima termoresistente degrada micelas de caseína, liberando produtos solúveis, 

como polipeptídeos e aminoácidos, podendo causar defeitos sensoriais em lácteos e reduzir o rendimento 

industrial.² 

Dentro das espécies de Pseudomonas spp., a Pseudomonas fluorescens é a espécie mais comum no leite cru 

refrigerado e na ordenha ambiente de ambos os bovinos,³ por isso a importância de pesquisas ao potencial 

deteriorante dessa espécie no leite cru caprino.

Objetivo

O objetivo do presente trabalho foi identificar a presença do gene aprX e o potencial proteolítico dos isolados de 

Pseudomonas fluorescens obtidos de amostras de leite cru caprino refrigerado a 4 °C.

Material e Métodos

Amostras representativas (500ml) do leite de conjunto de 3 propriedades caprinas (norte do Paraná) foram 

coletadas, armazenadas a 4ºC / 72h e plaqueadas em Pseudomonas Agar Base suplementado com CFC (25°C / 

48h) para obtenção de isolados de Pseudomonas spp. Após a incubação, selecionou-se uma placa por amostra e 

todas as colônias tiveram DNAs extraídos por lise térmica. A PCR foi realizada utilizando-se os primers PA-GS-F e 

PA-GS-R para confirmação do gênero Pseudomonas ssp., os primers 16SPSEflu-F e 16SPSE-R para confirmação 

da espécie de Pseudomonas fluorescens e os primers FPaprl e RFaprI para confirmação do gene aprX. A 
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capacidade (presença ou ausência de halos de proteólise) e o potencial (mensuração dos halos em cm) 

proteolítico dos isolados de Pseudomonas spp. foi avaliado em Milk Agar (10%) (21°C / 72h). Halos  2 cm foram 

considerados como baixo potencial proteolítico e > 2 cm foram considerados de alto potencial.

Resultados e Discussão

Dos 100 isolados obtidos das amostras, 92 foram confirmados como Pseudomonas spp. e 71 dos confirmados 

eram Pseudomonas fluorescens. Do total de isolados de Pseudomonas fluorescens, 98,30% tiveram o gene aprX 

amplificado. Quanto à capacidade proteolítica, 87,2% (62) dos isolados apresentaram capacidade proteolítica, 

sendo 15,49% (11) classificados como alto potencial proteolítico (halos > 2cm) e 71,83% (51) como baixo 

potencial. A ausência da expressão da capacidade proteolítica foi observada em 12,67% (9) dos isolados testados. 

 

Devido a presença do gene aprX e ao potencial proteolítico presente na maioria dos isolados, deve-se enfatizar a 

necessidade do controle da população de Pseudomonas fluorescens no leite cru caprino para obtenção de 

derivados lácteos de melhor qualidade com maior vida útil, pois a presença desses microrganismos afeta o 

rendimento industrial e compromete suas características e qualidade fisico químicas, nutricionais e sensoriais.4

Conclusão

Os resultados obtidos enfatizam a importância da higiene na obtenção da matéria prima, para assim obter leite cru 

caprino com baixas contagens iniciais de Pseudomonas fluorescens no leite utilizado principalmente a produção 

de derivados.
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