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RESUMO

O leite caprino € um alimento que possui sabor caracteristico, odor suave e cor clara, rico em
nutrientes € compostos bioativos essenciais para o desenvolvimento humano e manutengdo da
saude, além de ser uma alternativa vidvel qualidade nutricional. Ele apresenta diferencas quanto
ao leite bovino, pois possui maior digestibilidade e menor potencial alergénico, maior teor
proteico e quantidades de 4cido caprico e caprilico importantes para fornecimento energético
para fun¢des cerebral, além do dcido caproéico e ladrico que contruem diretamente no aumento
no HDL. Com isso, o objetivo deste estudo é avaliar a composi¢ao fisica, fisico-quimica e
microbioldgica do leite caprino obtido de uma produgao local da cidade de Nova Floresta — PB.
O leite caprino foi analisado quanto as caracteristicas,fisico-quimicas (Aa, pH, umidade, acidez,
Extrato Seco Total, proteina, gordura e lactose) de acordo com as metodologias descritas pela
Association of Official Analytical Chemist methods, enquanto que o0s parametros
microbioldgicos foram analisados por meio da metodologia recomendada pela American Public
Healh Association, utilizando INs para avaliacdo do controle de qualidade. Os resultados
obtidos indicaram valores de 0,996% para Aa, pH de 6,11%, acidez 0,17%, umidade 89,955%,
EST 13,55% Gordura 2,70%, Proteina 3,73% e lactose 4,95%. Resultados majoritariamente
adequados quanto aos parametros comparativos. bem como, auséncia de salmonella sp. e
contagem de coliformes totais e termotolerantes < 3. Neste estudo, foi observado que o leite
produzido por pequenos produtores locais sdo seguros para o consumo humano atendendo aos
critérios de controle de qualidade e identidade estabelecidas na legislacdo brasileira.

Palavras-chaves: caprinocultura; desenvolvimento tecnoldgico; lactose



ABSTRACT

Goat milk is a food that has a characteristic flavor, mild odor and light color, rich in nutrients
and bioactive compounds essential for human development and health maintenance, in addition
to being a viable alternative to nutritional quality. It differs from bovine milk, as it has greater
digestibility and lower allergenic potential, higher protein content and amounts of capric and
caprylic acid important for energy supply for brain functions, in addition to caproic and lauric
acid that build directly on the increase in HDL. Thus, the objective of this study is to evaluate
the physical, physicochemical and microbiological composition of goat milk obtained from a
local production in the city of Nova Floresta - PB. , pH, humidity, acidity, Total Dry Extract,
protein, fat and lactose) according to the methodologies described by the Association of Official
Analytical Chemist methods, while the microbiological parameters were analyzed using the
methodology recommended by the American Public Health Association, using NIs for quality
control assessment. The results obtained indicated values of 0.996% for Aa, pH of 6.11%,
acidity 0.17%, humidity 89.955%, EST 13.55% Fat 2.70%, Protein 3.73% and lactose 4.95%.
Results are largely adequate in terms of comparative parameters with Brazilian legislation. As
well as, absence of salmonella sp. and total and thermotolerant coliform count < 3, In this study,
it was observed that the milk produced by small local producers is safe for human consumption,
meeting the quality control and identity criteria established in Brazilian legislation.

Keywords: goat farming; technological development; lactose.
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1 INTRODUCAO

O leite de cabra € um alimento de alto valor nutritivo proporcionado por sua vasta
biodisponibilidade de nutrientes como carboidratos, proteinas, aminodcidos essenciais e
lipideos, sendo este em sua maioria os triglicerideos, colesterol e dcidos graxos de cadeia
média e 4cidos graxos de cadeia curta. Bem como célcio, cobre, zinco, ferro, magnésio,
selénio, vitamina A, riboflavina e niacina (SLACANAC et al., 2010; RAMOS;
NASCIMENTO, 2020).

O leite caprino é considerado um alimento com elevado potencial funcional e com
beneficios imprescindiveis a saide humana, além de ser uma alternativa segura, &
nutricionalmente indicada para o consumo de criangas em virtude de seu baixo potencial
alergénico e por sua contribuicdo na diminuicdo de incidéncias como osteoporose,
sindromes de ma-absor¢do e gastrite (LUCENA et al., 2018). Ademais, o leite caprino
também desempenha funcao fundamental no desenvolvimento cerebral e imunoldgico de
criangas por sua composicao de oligossacarideos semelhantes ao leite humano e de grande
importancia para as fungdes cerebrais (KAURA et al., 2022).

Embora a industria alimenticia possua maior aceitagdo e procura mercadolégica
pelo leite de vaca, o leite caprino apresenta caracteristicas que o tornam apto para alcangar
0 mesmo patamar, pois apresenta caracteristicas como baixo custo de producdo, maior
facilidade digestiva, menor risco alergénico, rica composi¢do nutricional, maior
biodisponibilidade de nutrientes e maior absor¢do destes, presenca de bioativos derivados
da pB-alfaglobulinas, associadas a atividade antioxidante, imunomoduladora,
antimicrobiana entre outros (VERRUCK; DANTAS; PRUDENCIO, 2019;
BALTHAZAR et al., 2017).

A produgdo de insumos e inovacdes tecnoldgicas em alimentos a partir do leite de
cabra continua expandindo-se em consumo, procura, qualidade, diversidade e
aceitabilidade. Vale ressaltar que tal aceitacdo possui grande influéncia da tolerancia ao
tratamento tecnoldgico do leite, que pode ser sensorialmente aperfeicoado sem
comprometer sua qualidade, melhorando caracteristicas como palatabilidade, odor, sabor
e textura normalmente mencionados como fortes e incomodos nesse leite e seus derivados
para alcancar satisfagdo sensoriais e seguranca nutritiva (GARCIA er al., 2014).

Entretanto, mesmo com o avanco no ramo da ciéncia, tecnologia de alimentos e
cadeia produtiva, sobretudo de l4cteos, nos ultimos anos o mercado consumidor tem se
tornado cada vez mais exigente quanto ao desenvolvimento de inovagdes tecnoldgicas

sustentdveis, saudaveis, funcionais e seguras (SIQUEIRA, 2019).



Para tal, o nicho da tecnologia de alimentos atua como campo de estudo que
proporciona o desenvolvimento de novas descobertas cientificas por meio de pesquisas
que exploram as propriedades, valores agregados dos alimentos e o aproveitamento de
novos produtos ou o aperfeicoamento de subprodutos que propiciem algum atributo
funcional, nutricional, terap€utico e benéfico a satide humana, prezando pelo equilibrio
sensorial agraddvel para satisfacdo do consumidor (AMARAL; ALMEIDA, 2020).

A regido Nordeste é a regido do Brasil que apresenta maior producdo de Leite
caprino advindos de associacdes de pequenas cooperativas e pequenos produtores
familiares (SILANIKOVE et al., 2010). Sendo a raca Toggenburg uma das maiores
produtoras leiteiras, com aproximadamente 7,5 L/dia (GETANEH et al., 2016). Contudo,
o manejo desses animais por parte dos criadores € um dos principais fatores interferentes
na composi¢do dos componentes e suas concentragoes presentes no leite caprino, dentre
eles os fatores genéticos, raca, espécie, ambiente, pastagem, clima, confinamento, tempo
de lactacio (BOLACALI; KUCUK, 2012) bem como a qualidade do consumo hidrico
desses animais (COSTA et al., 2021).

Nesse contexto, tendo em vista o valor nutritivo e caracteristica rentavel, além das
varidveis interferentes na composicao do leite caprino, torna-se instigante a necessidade
de investigar a qualidade deste. Com isso, esse estudo objetivou analisar as caracteristicas
fisico-quimicas e microbioldgicas do leite caprino comercializado informalmente na
cidade de Nova Floresta — PB e avaliar se os resultados obtidos atendem ao pressuposto

pela legislacdo nacional vigente.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar a composicao fisico-quimica e microbiolégica do leite caprino obtido de

uma producao local da cidade de Nova Floresta — PB.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v' Realizar a andlise fisico-quimica e microbioldgica do leite caprino;
v' Comparar os valores das andlises (Aa, acidez, pH, umidade, cinzas,
proteina, gordura, lactose) com os valores padrdes estabelecidos pela

legislacdo brasileira vigente e literatura cientifica.



3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 LEITE CAPRINO

Em algumas regides do pais como Norte e Nordeste a caprinocultura possui
cariter econdmico significativo de elevado potencial, pois, embora ndo possua uma
cadeia de produg¢do altamente avancada em relagdo a outras regides como o Sul do Brasil,
esta impacta diretamente na renda financeira e modo de subsisténcia de algumas familias
(DELGADO-JUNIOR et al., 2020).

Entretanto, o exercicio da caprinocultura deve estar em consonancia com o0S
padrdes microbioldgicos e higiénico-sanitdrios para garantir a segurancga microbioldgica
e a qualidade do leite, além de reduzir o risco de contaminagdo por microrganismos, que
podem também afetar o dbere das caprinas causando mastite, uma doenga inflamatdria
que provoca danos, compromete a producdo e composi¢ao do leite (MENEZES et al.,
2014; FELISBERTO; OLIVEIRA; CORDEIRO, 2016).

Contudo, a industria alimenticia do Brasil se encontra em patamar de destaque no
setor econdmico a nivel nacional e internacional, em detrimento das demandas internas e
externas, bem como, as exigéncias por tecnologias inovadoras nos seguimentos
produtivos de alimentos, sobretudo de lacteos (PINHEIRO et al., 2020).

O leite e seus derivados sdo considerados produtos nobres em detrimento de seus
componentes constitutivos, como proteinas de alto poder bioldgico rica em peptideos
bioativos produzidos em hidrdlises enzimdticas que desempenham func¢des bioldgicas
incluindo a¢do antioxidante, antiviral, antifingica, anti-hipertensivas, antitromboticas,
absortiva, imunomoduladora e protetora a saide humana (PEREIRA, 2014; AHMED et
al., 2015). Além de vitaminas, minerais, dcidos graxos essenciais como oleico, dcido
linoleico conjugado, 6mega 3 e outros compostos bioativos, que sdo essenciais para
fungdes bioquimicas, metabdlicas, funcionais e fisioldgicas do nosso organismo
(RAMOS, NASCIMENTO; 2020).

Para tanto, Lucena et al. (2018) enaltece as potencialidades do uso do leite caprino
em insumos l4cteos para o desenvolvimento de produtos funcionais, prebidticos,
probidticos, com valor agregado configurando-se uma alternativa substitutiva impar para
alergias, intolerancias, e rejei¢des ao leite bovino.

Além disso, em comparagdo ao leite de vaca, o leite caprino apresenta
caracteristicas significativamente distintas. Uma de suas particularidades esta relacionada

ao seu perfil lipidico que € composto por 4cidos graxos de cadeia média e curta que



concentram menores globulos de gordura facilitando a digestdo e absorc¢ao, reduzindo o
risco de fermentacao e constipacdo (SILVA, 2009; TAYLOR; MACGIBBON, 2011).

Outra caracteristica estd na presenca da proteina caseina, encontrada em menor
quantidade no leite de cabra, conferindo uma melhor digestibilidade pela formacao de
menores glébulos de dcidos graxos proporcionando assim uma melhor absor¢do desses
componentes, além de estar associada com seu baixo potencial alergénico (VERRUCK;
DANTAS; PRUDENCIO, 2019; DELGADO-JUNIOR et al., 2020).

Esses atributos peculiares do leite caprino impactam diretamente na qualidade
tecnoldgica dos insumos e produtos produzidos a partir desse leite, a exemplo da
quantidade reduzida da asl-caseina que por a¢do enzimdtica da renina promovem a
formacdo de codgulo (coalho) de granulagdo menor e mais fino, além de maior maciez,
bem como a presenca dos lipideos que atribuem sabor e aroma aos derivados lacteos

promovendo maior qualidade sensorial ao produto (DELGADO-JUNIOR et al., 2020).

3.2 PRODUTOS LACTEOS CAPRINOS

O consumo de leite e seus derivados estdo associados a menor incidéncia no
desenvolvimento de doengas cardiovasculares, sindrome metabdlica, alguns tipos de
cancer, além de influenciarem diretamente no desenvolvimento dsseo, metabdlico e de
manutencdo em diversas fases da vida (GOLDBOHM et al., 2011).

O setor alimenticio tem investido e aprimorado uma vasta diversidade de produtos
lacteos, dentre os quais podemos citar o leite in natura, leite em po, leite pasteurizado,
queijos maturados, queijo coalho defumado, queijos adicionados de condimentos, queijos
frescos, queijos do tipo ricota, pao de queijo, iogurtes adicionados de frutas tropicais,
doce de leite, bebidas lacteas enriquecidas, sorvetes entre outros (DELGADO-JUNIOR
et al., 2020).

Em consonancia a isso, € importante ressaltar que além de valor nutritivo, esses
produtos de origem caprina podem fornecer beneficios imprescindiveis frente a doencas,
pois demonstraram que o consumo do leite caprino, soro do leite e iogurte que podem ser
utilizados como complemento valioso ao pré-tratamento e prevencdo de Doencas
Inflamatorias Intestinais (DII) em detrimento de suas propriedades anti-inflamatdrias
intestinais (ARAUJO et al., 2016; ARAUJO et al., 2017).

Contudo, é importante pontuar que embora seja produzido uma gama de produtos
probidticos compostos por leite que integram valor ao produto, as inovagdes alimentares

vao além de probidticos, prebidticos e simbidticos (LAZARO; BUENO, 2019), mas



envolve inimeras possibilidades de varia¢des, descobertas e simbiose de outros alimentos

com objetivo de fornecer mais satide aos consumidores.

3.3 INOVACAO E TENDENCIAS EM LACTEOS

Inovagdes tecnoldgicas sdo estratégias para estabelecer e alcangar resultados
satisfatorios a partir da implementacdo de produtos ou processos tecnoldgicos que
promovam o aperfeicoamento de novas tendéncias menos ofensivas € sem imitagdes
(CARVALHO; FURTADO, 2013).

Diante disso, algumas estratégias pontuais tanto tecnoldgicas quanto da atividade
caprina podem ser adotadas a fim de permear melhorias e beneficios a produtividade
(TEIXEIRA et al., 2013). Essas técnicas associadas a excelente matriz alimentar do leite
de cabra que além de cardter rentdvel, possui ricos atributos possibilitando o
desenvolvimento de produtos visiondrios que possam agregar maior valor nutritivo,
funcional, inovador e versatil aos produtos e subprodutos desenvolvidos (SILVEIRA et
al., 2015).

A partir da matéria prima dos insumos lacteos, podemos adicionar uma infinidade
de opcdes funcionais e criativas como inovagdes tecnoldgicas que promovam maior
valorizagdo dos produtos, maior desempenho comercial, autenticidade regional e
preferéncia do consumidor (COSTA et al., 2017).

Para tal pode-se utilizar técnicas de aprimoramento de produtos e subprodutos
com a incorporagdo de novos ingredientes, como exemplo da adi¢do de frutas a produtos
lacteos, que segundo Murphy et al. (2012), esté relacionada com acao fitonutritiva pelas
propriedades nutritivas das frutas e podem ser usadas como estratégias por conferirem
maior sabor, sabor adocicado, acidificacdo e aceitabilidade por apresentar uma opc¢ao
alimentar mais sauddvel ao consumidor. Bem como a incorporacdo de fibras, plantas,
inulina, aromatizantes e culturas de probidticos que promovem beneficios a microbiota
intestinal, além de atribuir caracteristica sensorial como acidifica¢do e sabor ao produto
(BALTHAZAR et al., 2018).

A adi¢do de frutas como a polpa de cupuacu, fruta habitualmente utilizada na
producdo de sucos, sorvetes, geleias entre outros por ser um alimento de sabor
diferenciado e atrativo podem melhorar a textura de iogurtes caprinos (COSTA et al.,
2015), além de conferir fibras, compostos fendlicos e antioxidantes (VRIESMANN;
SILVEIRA; PETKOWICZ, 2009). Com isso, o uso da polpa de cupuacu confere uma

Otima estratégia tecnoldgica na elaboracio de lacteos ao iogurte de leite de cabra para
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melhorar a textura do alimento, visto que a presenga da caseina A s, em menor quantidade
dificulta a estruturacdo do produto em termos de textura.

A adi¢do de microrganismos vivos como probidticos e compostos bioativos em
iogurtes também sdo alternativas vidveis, pois, melhoram os aspectos funcionais,
sensoriais e tecnoldgicos (YADAV et al., 2018; ZHANG et al., 2019).

Nao obstante, a possibilidade de inovacdes promissoras com aplicacdes
funcionais abrange efetivamente os produtos de matriz ldctea como leites fermentados,
queijos, iogurtes entre outros, uma vez que, a insercao de cepas microbianas do género
Lactobacillus, e especificamente a cepa Limosilactobacillus mucosae CNPC007 estudada
in vitro, adicionadas a produtos lacteos promovem agregacdo as fungdes
gastrointestinais, microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas (DIEZ-GUTIERREZ et
al., 2020; MORAES et al., 2018) por meio da modulagdo e colonizagao eficiente do trato
gastrointestinal inibindo as bactérias patogénicas (BILKOVA et al., 2011).

As tendéncias no setor alimenticio tém crescido substancialmente nos ultimos
anos, sobretudo por meio de alternativas que permitam grande escala de producio, bem
como a busca por uma producio naturalmente sustentdvel, com variedades alimentares,
nutricionais e avangos nas técnicas alimentares. Dentre elas o uso da biotecnologia
industrial com a utilizacdo de compostos naturais de aromas volateis (VFCs) e
manipulacdo de diferentes tipos de microrganismos como bactérias, fungos e leveduras
para obtencdo da fermentacdo industrial de maneira natural (NIELSEN; TILLEGREEN;
PETRANOVIC, 2022; CARON et al., 2021).

Uma das vantagens da utilizacdo da fermentacdo industrial estd associada a
semelhanca entre a fermentacdo de alimentos e bebidas de modo convencional que podem
ser utilizadas como modelo microbiano para a fermentacdo industrial biotecnoldgica,
permitindo assim maior manipulacdo e controle das melhores cepas e espécies para
producdo de novas tendéncias lacteas (MISIHAIRABGWI; CHEIKHYOUSSEEF, 2017).

Ademais, o cultivo de células vegetais e culturas de compostos microbianos de
origem enzimdtica também sdo considerados fortes promissores a inddstria de alimentos
por serem fontes naturais de sabor e aroma, sendo estes os atributos mais importantes das
caracteristicas organolépticas e de aceitacdo dos alimentos (ZAKARIA; KAMAL, 2016;
VERMA et al., 2021).

Outrossim, inovagdes em aditivos alimentares naturais, além de sustentdveis,
ecoldgicas e mais econOmicas, contribuem de maneira significativa na qualidade dos

produtos desenvolvidos a partir da matriz lactea. Por conseguinte, essas inovagdes
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também atribuem fungdes bioldgicas a satide humana por suas propriedades antioxidante,
antimicrobiana, antiviral, anti-inflamatéria e contribuintes a microbiota intestinal
(KAUR; SHARMA; SINGH, 2019; SALES; FELIPE; BICAS, 2020).

A interacdo e diversidade entre 0s microrganismos, enzimas, cOmpostos
produzidos e processo fermentativo sdo caracteristicas valiosas para o desenvolvimento
de produtos com aperfeicoamento de aspectos tecnoldgicos e sensoriais de lacteos e
derivados com alta competéncia de mercado por atribuir compostos e ingredientes

preferenciais ao consumidor em virtude do apelo a agregacao benéfica a saide humana

(CARON et al., 2021; ROMAN; SANCHES-SILES; SIEGRIST, 2017).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 MATERIA-PRIMA E LOCAL DE EXECUCAO

O leite de cabra da raca da raca Toggenburg foi adquirido de uma pequena
producdo familiar localizada na cidade de Nova Floresta — PB, situada na Meso-Regido
do Agreste Paraibano e Microrregido do Curimatai Ocidental [6°27'33.2"S -
36°12'04.6"W]. Possui clima tropical semidrido e pode alcancar temperaturas mais
amenas durante todo o ano (BRASIL, 2017).

O leite de cabra foi analisado nos laboratérios pertencentes ao Centro de Educacao
e Saude (CES) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCQG), campus Cuité/PB.
As andlises fisicas e fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Bromatologia dos
Alimentos (LABROM/CES/UFCG). Enquanto as anélises microbioldgicas para controle
de qualidade foram realizadas no Laboratério de Microbiologia dos Alimentos

(LABMA/CES/UFCQG).

4.2 ANALISES FISICAS, FISICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

O leite caprino foi analisado quanto as caracteristicas, fisico-quimicas de acordo
com as metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemist methods
(AOAC, 2016).

Foram realizadas as seguintes determinagdes: Atividade de dgua foi realizada de
acordo com Manual Aqualab (AQUALAB, 2001); o pH foi determinado em pHmetro
(modelo Tec-2 Tecnal®, Diadema, Sdo Paulo), de acordo com o manual de instrugdo do
fabricante; Acidez em 4cido latico através de titulacdo; Umidade e extrato seco total
(EST), por secagem em estufa estabilizada a 105 °C até obtencdo de peso constante; A
determinagdo de gordura pelo método Gerber; para proteina foi utilizado o método Micro-

Kjeldahl e lactose foi realizada segundo o método de reducao de Fehling (AOAC, 2016).

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A determinacdo dos parametros microbiologicos seguiu metodologia
recomendada pela American Public Healh Association (APHA, 2015) e parametros de
controle de qualidade para leite de cabra, segundo a Instru¢cdo Normativa n°® 37 de 31 de

outubro de 2000 (BRASIL, 2000), que estabelece as contagens para coliformes totais
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(NMP/g) e termololerantes (NMP/g), contagem total de bactérias aerébias mesofilas

(UFC/g) e deteccao de Salmonella sp.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 ANALISE FISICO-QUIMICA

A certifica¢do quanto a qualidade do leite vai além de sua vasta biodisponibilidade
de nutrientes, pois fatores relacionados a estabilidade fisicas e fisico-quimica s@o indicios
que sinalizam dados importantes para assegurar a seguranca de consumo e o valor
nutricional esperado no produto, tal como detectar possiveis fraudes que possam
comprometer a qualidade do produto, além de serem indicadores de contaminagdo
microbiolégica (MOLINA et al., 2015). Nesse cendrio, na Tabela 1 sdo demostrados os

valores do resultado da andlise fisica e fisico-quimica do leite caprino.

Tabela 1 - Valores médios das varidveis fisicas e fisico-quimicas do leite caprino

, . LEGISLACAO

VARIAVEIS LEITE CAPRINO | REFERENCIA*

BRASILEIRA *#
Aa 0,996 +0,023 - -
pH 6,11 +0,06 6,75+0,00 -
: = 0,11 £0,01 0,14a0,18
A/C{dez em acido 0.17 +0,00

latico (g/100 g)

Umidade 89,95 +0,10 - -

EST (g/100 g) 13,55 +0,07 13,55 +£ 0,20 Min. 8,4
Proteina (g/100 g) 3,73 +0,07 3,99 +0,02 Min. 2,9
Gordura (g/100 g) 2,70 40,10 3,15£0,02 Min. 3,0
Lactose (g/100 g) 4,95 +0,09 3,82 +0,00 Min. 4,3

Resultados expressos em média (n=3) + Desvio padrao.

Abreviacdes: Aa: Atividade de dgua; EST — Extrato Seco Total; PH: Potencial Hidrogeni6nico.
Referéncias utilizadas: *Moraes et al. (2022); **BRASIL. Ministério da Agricultura. Instru¢do normativa
n° 62 de 29 de dezembro de 2011.; ***BRASIL. Instrucdo Normativa n. 76 de 26 de novembro de 2018.

A dgua é o componente em maior abundancia encontrado no leite, essa
composi¢do pode variar por estar associada a raca, estdgio de lactacdo, pastagem entre
outras varidveis. Cerca de 88% de dgua encontrada no leite, tanto livre como ligada sdo
responsaveis por dissolver ou emulsionar os outros componentes do leite que compdem
cerca de 12-13% (BEHMER, 1984; SILVA, 2017).

A atividade de dgua (Aa) é o parametro que determina a quantidade de dgua

disponivel em um alimento, sendo estd a unica por¢do passivel ao uso de reacodes
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enzimaticas, bem como o metabolismo, sobrevivéncia e multiplicacdo de microrganismos
(FRANCO, 2008).

Quanto o resultado da andlise de Aa no leite caprino foi encontrado um valor
médio de 0,996 +0,02. Seu valor de referéncia varia de 0 a 0,98 (GERMANO;
GERMANO, 2008). Com isso, pode-se afirmar que o leite caprino estd dentro do
parametro desejavel.

O Potencial Hidrogenionico (pH) do leite € determinado pela sua concentragdo de
fons de hidrogénio (H*) produzidos naturalmente por seus constituintes (DIAS; ANTES,
2014). O valor de pH encontrado no leite caprino apresentou um pH de 6,11% +0,06.
Nao ha recomendacdes de pH em leites pela legislacdo brasileira, contudo pode-se
observar que os valores encontrados neste estudo foram ligeiramente inferiores aos
descritos na literatura (Tabela 1). Contudo, estudos com valores similares aos encontrados
neste trabalho foram descritos por Machado et al. (2017) que encontraram um valor
médio de 6,78 +0,03 para acidez em leite caprino.

No que se refere a acidez, esta é produzida naturalmente no leite de cabra em
detrimento da presenga de seus compostos: caseina, fosfato, albumina, citrato e gas
carbonico (PEREIRA, 2001). Contudo, a acidez pode ser intensificada pela atuacido de
enzimas microbianas permeando a metabolizagdo da lactose em d4cido lético,
representando uma varidvel importante para o controle de qualidade pelo seu estado de
conservagdao (MOLINA et al., 2015). Visto que valores muito abaixo do adequado como
os detalhados por Mahmoudi e colaboradores (2021), sdo sugestivos de fraudes por
adicdo de agua, enquanto o alto teor 4cido representa caracteristica impropria para
consumo (LUTZ, 2008).

Para o resultado de Acidez, foi encontrado um percentual de 0,17 +0,00
apresentando-se adequado diante da legislacdo brasileira que preconiza valores entre 0,14
a 0,18% (BRASIL, 2000). Contudo, pode-se observar que o leite caprino produzido por
pequenos produtores se apresentou ligeiramente menos dcido que os descritos por Moraes
et al. (2022). Esse resultado era esperado, visto que o pH e a acidez sdo diretamente
proporcionais.

A umidade relativa diz respeito a perda de massa, dgua e substancias volateis da
amostra total, além disso o ambiente também possui influéncia nas caracteristicas do leite,
pois contribuem diretamente no aumento da Aa, facilita o desenvolvimento de reacdes
quimicas indesejaveis e promove a multiplicagdo de microrganismos (FIGUEIREDO,

2014). Para esse parametro foram encontrados um valor de 89,95 +0,10.
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No que diz respeito ao EST ou residuo seco, este é o resultado da evaporagao da
dgua e de outras substincias voldteis € o somatdrio de todas as concentracdes dos
componentes do leite, com excecao apenas da 4gua (CASTRO, 2016).

Considerando que o percentual de EST obtido na amostra de leite caprino avaliado
apresentou 13,55 #0,07 e o valor minimo preconizado pela legislacdo e de 8,4%
(BRASIL, 2011), sendo assim, pode-se destacar que este parametro estd em consonancia
com a instru¢do normativa. O EST é um dos parametros mais significativos para a
industria por predizer o rendimento e qualidade do produto em funcao dos sélidos totais
presentes no leite, pois quanto maior a concentragdo desse produto, maior o rendimento
(DIAS; ANTES, 2014).

As concentracdes de glébulos de gordura, dentre outros componentes como as
vitaminas (D, E, K, A) s3o os responsdveis pelas caracteristicas fisicas relativas a
estrutura, consisténcia, sabor e cor presentes no leite (CRUZ et al., 2017). O valor
aceitdvel na industria de acordo com a IN° 62, deve chegar a no minimo 3% (BRASIL,
2011), em contrapartida a amostra de leite caprino apresentou um percentual de Gordura
de 2,70 £ 0,10 (Tabela 1). Nao obstante, um estudo realizado por Lima et al., (2021)
apresentou teor de lipideos de 4,17% em leite caprino. No trabalho realizado por Sanda
et al. (2013) as médias percentuais foram entre 1,8% e 5,9% apresentando resultados
discrepantes entre as amostras. Esses resultados podem ser explicados devido a mudangas
na alimenta¢do do animal que originou o leite, visto que a alimentacdo pode alterar o teor
de lipideos do leite caprino (SILVA et al., 2010).

Quanto ao teor de proteina, foi observado o valor médio de 3,73 +0,07. Esses
resultados foram ligeiramente inferiores aos destacados por Morais et al. (2022) que
encontraram um teor proteico de 3,99 +0,02. Ademais, no estudo de Machado et al,
(2017) que avaliaram o leite de cabra foi observado um valor de 3,01 (£0,01), resultados
inferiores aos encontrados neste trabalho. Dessa forma, € possivel afirmar que o
percentual proteico da amostra estd de acordo com a legislagdo vigente, uma vez que a
IN vigente estabelece o valor minimo de 2,9% (BRASIL, 2011).

A lactose € o principal carboidrato presente no leite, sendo o mais abundante e
determinante do volume total deste, além de ser um componente instavel e de facil
substrato a acdo de bactérias que podem torna-lo em &cido latico (CALDEIRA et al.,
2010). O percentual obtido na andlise de lactose foi de 4,95 +0,09 a medida que a IN
n°37 preconiza que o conteudo minimo de lactose seja de 4,3%, dessa forma o leite

caprino avaliado estd dentro dos critérios de controle de qualidade neste parametro.
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Resultados inferiores foram observados no estudo de Morais et al. (2022) que
encontraram um teor de lactose de 3,82 +0,00 para leite caprino e no estudo de Silveira
et al., (2014) que identificou resultados de 3,51% e 3,32% para lactose em amostras de
leite conservadas em silos de estocagem de duas industrias de laticinios localizadas no

Sudoeste Goiano.

5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

As avaliacdes microbioldgicas sdo ferramentas indispensdveis para garantia de
certificagdo do leite e seus derivados, a comegar pelo controle de qualidade higi€nico
sanitdrio, pois os microrganismos sdo fortes indicadores que refletem a qualidade,
validade e seguranca alimentar do produto consumido.

Pois, o leite advindo de pequenos produtores e comercializado informalmente e,
geralmente, ndo passa por nenhum tratamento para controle de qualidade e seguranca
microbioldgica, o que o torna um forte veiculo de patégenos causadores de doencas,
ocasionando as conhecidas Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) para os
consumidores (MONTANHINI; HEIN, 2013). Uma vez que, este pode ser contaminado
por diferentes fatores como higiene das maos, satide do animal, materiais e equipamentos
utilizados na ordenha, acondicionamento pds ordenha, entre outros (KANYEKA, 2014).

Para a contagem de microrganismos aerébios mesoéfilos foram utilizados testes de
controle de qualidade de Escherichia coli, deteccdo de salmonella spp, bem como
contagem de coliformes totais e termotolerantes que sdo microrganismos patogénicos
indicadores de contaminacdo fecal utilizados como indicios das condi¢des e préticas
higi€nico-sanitdrias que podem causar graves toxinfec¢des ao consumidor (GOTTARDI
et al., 2008).

Para as anédlises da qualidade microbioldgica do leite caprino verificou-se
auséncia de Salmonella sp. A determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes totais e termotolerantes < 3 Unidades Formadoras de Colonia (UFC/g) e < 1
x 10* UFC/g para contagem de bactérias aerdbias e meséfila. Os valores microbiolégicos
estabelecidos utilizados para determinacio de coliformes totais e termotolerantes sao os
mesmos utilizados como critério microbioldgico para o leite pasteurizado (2 e 0 UFC/mL)

(BRASIL, 2000). Confirmando o leite de cabra como adequado para consumo humano.
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7 CONCLUSAO

A caprinocultura leiteira apresenta grande importancia socioecondmica para a
regido do Curimatad Paraibano, nesse sentido ¢ importante avaliar a qualidade do leite
ofertado. Sendo assim, neste trabalho foi observado que o leite caprino analisado atende
a todos os critérios de controle de qualidade e identidade do leite, com exce¢do do teor de
lipideos que apresentou um valor < 3,0. Contudo, destaca-se que os valores dos resultados
obtidos sdo similares aos descritos na literatura.

Os resultados demonstraram que o leite produzido é adequado para o consumo
humano. Por fim, se faz necessdrio incentivar o consumo de leite caprino e seus produtos
para o fortalecimento do agronegécio familiar, além de prestar consultorias de boas
praticas de manipulacio de alimentos afim de garantir-se sempre um produto seguro e

adequado para o consumo.
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