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RESUMO

O leite de Cabra é uma parte vital da economialgienes regides brasileiras e vem ganhando o
mercado interno e externo nos Ultimos anos devids propriedades nutricionais e facilidade de
manejo dos animais leiteiros. O Rio Grande do Bweaapossui uma baixa produtividade desse leite,
contudo, no Brasil o Nordeste destaca-se como rpaooiutor. O leite de cabra difere do leite bovino
e do leite humano por apresentar melhor digesiduie, alcalinidade, capacidade de protecdo e
determinados valores terapéuticos na medicina mutiecdo humana. O leite caprino é considerado
um produto alternativo aos consumidores que poss@gsibilidade alimentar ao leite bovino. Suas
caracteristicas intrinsecas como acidos graxoadieia curta e baixos teores da fracdo protéica;
caseina e 3-lactoglobulina, possibilitam sua malligestdo e menor alergicidade. O presente trabalho
tem como objetivo revisar as propriedades fisicionipas do leite de cabra assim como seus
beneficios a salde humana. As recentes pesquises sdeite de cabra e seus derivados permitem
concluir que este produto assume grande import&ocia-econdmica como fonte de alimento de boa
qualidade.

Palavras-chave:leite de cabra, digestibilidade, composicéo.
1 INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira no Brasil, nas ultimaéstrdécadas, vem se consolidando
como atividade rentavel, despertando o interessaui®s produtores rurais (GONCALVES
et al.,, 2002). Segundo dados da FAO (2004), o Bdatém o 14° maior rebanho caprino
mundial. O leite de cabra tem sido importante fontiicional e de renda nas regides menos
favorecidas climaticamente como o sertdo nordestiala grande capacidade de adaptacéo e

facilidade de manejo do animal em pequenas areaRitdNGrande do Sul a produ¢cdo mensal
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e de 70 -100 mil litros, concentrados nas regidesrdpolitanas de Porto Alegre e na Serra
(LORENZONI, 2005).

S&o muitos os fatores que determinam a composigdeité, tanto caprino quanto o
de outras espécies. Podem variar com a alimentag@a, paridade, estacdo do ano,
localidade entre outros. Diversos autores relateandgs variacdes nas carateristicas fisico-
quimicas do leite de cabra, o que pode ser devddii@rentes regides de producéo
(DAMASIO; MORAES; OLIVEIRA, 1987; BENEDET; CARVALHQ 1996; BONASSI;
MARTINS; ROCA, 1997; HAENLEIN, 2001; NEVES et al2004; ZAMBOM, 2006;
MORAND-FEHR et al., 2007; PARK et al., 2007).

Segundo Picoli et al., (2006) apud Sa (1978), e de leite caprino e de seus
derivados vem crescendo nos ultimos tempos, o quoe dido relacionado a sua alta
digestibilidade e a possibilidade de ser admirdstra individuos com intolerancia ao leite
bovino. A crescente demanda do mercado de proddéorigem caprina sustenta a
possibilidade da producéo e industrializacdo diesteee se projeta como um nicho essencial
dentro do setor da industria lactea internaciomel@onal (RODRIGUEZ et al., 2008).

Ribeiro & Ribeiro (2010), afirmam que o uso dodeite cabra como excelente fonte
alimentar € inegavel. Sua qualidade pode ser defioomo o potencial do leite a tolerar o
tratamento tecnologico e tornar-se um produto qadésfaca as expectativas dos
consumidores, em termos de saude, valor nutritiseguranca (higiene) e prazer (atributos
sensoriais).

Face ao exposto objetivou-se revisar as caradtedsfisico-quimicas assim como
ressaltar as propriedades terapéuticas do leitmabia, divulgando dessa forma o consumo

deste produto e seus derivados.

2 DESENVOLVIMENTO

E cada vez mais frequente a busca do consumidoprpdutos que tragam algum
beneficio a saude. As propriedades terapéuticagoalargénicas do leite de cabra tem feito
com que o leite e seus derivados recebam nos §ltamos maior atencdo mundial e nacional
(CHACON, 2005). O consumo do leite caprino tem sidgpregado em casos de distirbios
gastrointestinais, devido ao fato de que este papamssuir relagdo com uma melhor
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digestibilidade (em funcédo do tipo de lipidio e tpfna), maior capacidade tamponante e
maior alcalinidade que o leite bovino, favorecesda melhor absorcdo (FISBERG et al.,
1999).

Levando em consideragcdo que para muitos autoreslacaseina é de fato a razdo
principal de alergia ao leite bovino, sua quantdagduzida ou principalmente ausente no
leite caprino € fundamental no tratamento de indiof com sensibilidade alimentar
(McCULLOUGH, 2003; HAENLEIN, 2004; SMITH, 2007). AR-lactoglobulina ndo esta
presente no leite humano, o que faz com que segada® principais fragdes alergénicas do
leite bovino. No leite caprino ela possui uma fonmenos estavel, o que também Ihe atribui
menor alergenicidade (HAENLEIN, 2004).

As proteinas do leite caprino séo fontes de pepgithoativos. Estes sdo formados a
partir de uma proteina inativa precursora durantiigastdo gastrointestinal e/ou durante o
processamento dos alimentos. A composicéao fisicmiga e fisiologica dos peptideos do
leite sdo considerados grandes componentes prosiesnpara promocdo de saude através
dos alimentos ou aplicagdes farmacéuticas. Exercamidades anti-hipertensivas,
antimicrobianas, opioides, antioxidantes, imunonhadioras e antitrombaéticas (PARK et al.,
2007).

A melhor digestibilidade do leite caprino € cardsteca de dois fatores relacionados a
sua fracéao lipidica, sendo estes, o tamanho redud glébulos de gordura e a composicéo
em acidos graxos de cadeia curta e média (McCULLBEB03). Segundo Smith (2007), o
menor tamanho do glébulo de gordura proporciona emalsdo mais fina e uniforme,
permitindo assim uma degradacao mais rapida gpkeselk do intestino.

Quanto aos parametros fisico-quimicos do leite derac a gordura é um dos
componentes mais variaveis, podendo aumentar gerarah producdo (PARK et al., 2007).
Os acidos graxos de cadeia curta e média sao @8 pelo sabor e aroma peculiar do
leite de cabra e seus derivados (HAENLEIN, 2001).

Inimeros estudos vem sendo realizados com o intletacomparar e avaliar os
componentes do leite caprino e bovino. Silva (2008m sua pesquisa avaliou as
caracteristicas fisico-quimicas de leites capritmwéno pasteurizados e produzidos no Rio
Grande do Sul. Estes dados podem ser observadiabela abaixo em comparacdo com a

legislacao brasileira.
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Tabela 01: Composicéo fisico-quimica de leite geina e bovino produzidos no Rio Grande

do Sul comparadas a legislacéo brasileira.

Leite Caprino Leite Bovino
Parametro Média Legislacab Média Legislacad
Acidez (D) 16,82 + 1,58 13 -18 18,71+1,24 |14-18
pH 6,52+0,10 | = - 6,46 + 0,03
Densidade (g.£) |1.027,9+1,72 | 1.028,0- 1.034,01.030,2 + 1,12 | 1.028,0— 1.034,0
Gordura (%) 3,01+0,31 Teor original | 4,67 +0,33 Min. 3,0
Proteina (%) 2,88+ 0,24 Min. 2,8 3,46 + 0,10 Min. 2,9
Lactose (%) 4,27 +0,26 Min. 4,3 4,63 +0,1%
EST (%) 10,85 + 0,61 13,17 +0,98 | Min. 11,5
ESD (% 7,82 +0,50 Min. 8,20 8,66 + 0,36 Min. 8,4

Fonte: Silva, 2009.

! egislagéo: Instrugdo Normativa n°. 37 de 31 delmatde 2000 do Diério Oficial da Unido;

2Instruc;é\o Normativa 51 de 18 de setembro de 200didistério da Agricultura, Pecudria e Abastecinoent
3 EST: extrato seco total

4 ESD: extrato seco desengordurado

“Tragos nas linhas das colunas demarcadas indicarséacia de dados de referéncia exigidos pela
legislacao brasileira de cada espécie de leite;

Os valores correspondem a média de trés repetighe®stimativa de desvio padrao (n=3); médias dagui
de letras distintas na mesma linha diferem entpelsi Teste de Tukey a 5% de probabilidade;

Neste estudo observou-se que os leites das dpésiess diferiram significativamente
em todos os parametros fisico-quimicos avaliadegcacdo do pH (SILVA, 2009). OpH e a
acidez titulavel sdo indicadores da qualidade de.lQuando estes encontram-se fora dos
padrbes pode-se afirmar que a obtencéo, benefintanteansporte e armazenamento do leite
foram realizados em condi¢cOes precarias de higieegundo Park et al. (2007), a densidade
de ambos os leites podem ser comparadas, ja quiifaéem na legislacao.

Silva (2009), leva em consideracdo que o EST eftéionado com a concentracéo de
sélidos em geral do leite (principalmente protegmdura, lactose). Em sua anélise notou-se
gue os valores néo tdo expressivos dos principatsarelementos do leite caprino resultaram
em um valor de EST reduzido. Muitas das alteragiisridas na composi¢cdo do leite
caprino no estudo de Silva (2009), assim como dédosautores, sdo decorrentes das
variacbes de raca, alimentacéo, época do ano,i@stédactacéo, regido de producdo entre

outros fatores.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 5/8
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

Independentemente das variacdes, segundo Hae@)( o leite de cabra pode ser
nutricionalmente superior ao leite bovino uma vee q suprimento de dois copos (1/2L) de
leite ou 0 equivalente em queijo, iogurte ou detosdo leite caprino supre mais de 94% do
recomendado em uma dieta diaria para adultos (RI2Aaminoacidos, 83% de calcio, 78%
de riboflavina e outros minerais e vitaminas em ongmnau, enquanto que o suprimento pelo
leite bovino é de 81, 74 e 89% respectivamente.

A quantificagéo mineral do leite de cabra variae@70 a 0,85%, sendo sutilmente
maior ao leite de vaca. Também apresenta teorewesaie célcio, potassio, fésforo, sodio,
cloro, magnésio, selénio, manganés, ferro e zikk&kENLEIN, 2001; PARK et al., 2007).
Haenlein (2001), ainda destaca que estes minegaidemn a ser melhor absorvidos no
organismo do que 0s minerais presentes no leitebov

O leite bovino caracteriza-se por ser considerdosite de calcio e fdosforo,
contribuindo assim para melhor resisténcia dossossprevencdo de osteoporose (SMITH,
2007). O leite caprino se destaca pela alta digflatade do calcio assim como a do fosforo.
Outras diferencas podem ser ressaltadas quantmpos@do desses leites. O contetudo de
vitamina D no leite caprino é consideravelmenteegsop ao do leite bovino, sendo o0 mesmo
para a vitamina A. Esta Ultima caracteriza-se par responsavel pela coloracdo mais
esbranquicada no leite de cabra, ja que no leNebela encontra-se como precursora, ou
seja, na forma de beta-caroteno 0 que promoveasagélo mais amarela (FISBERG, 1999;
SMITH, 2007; PARK et al., 2007).

Dentre os varios processos tecnoldgicos para ofibemeento do leite caprino, a
pasteurizacdo é um método eficaz e de baixo cust@qqde assegurar a destruicdo da flora
patogénica, aumentar o tempo de vida Gtil (em @BS&@ com Outros processos), garantir a
inocuidade do produto e conservar suas caractagstensoriais e nutritivas, como as
proteinas e vitaminas (PARK et al., 2007).

As tecnologias utilizadas para a elaboracdo de kprino e derivados vem sendo
pesquisada, mas ainda ha necessidade de mais st de tornar a industria do leite
caprino mais desenvolvida e competitiva como atte bovino. O avanc¢o na producao pode
assegurar que os produtores de leite caprino oéntenim valor adequado para o seu produto,
especialmente em areas onde sO é possivel a crigc@aprinos (PANDYA; GHODKE,
2007).
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3 CONCLUSAO

Os acidos graxos de cadeia curta e média predotaman leite caprino e o elevado
teor de glébulos de gordura de menor tamanho, pragp@mm aos consumidores melhor
digestibilidade em comparacao ao leite bovino. AsEirna-se uma alternativa para pessoas
que apresentam restricdo fisiologica ao consumaee d@smo. Outro ponto positivo em
relacdo ao consumo do leite de cabra € a menogiatkxde proporcionada por sua
composicao proteica. Em relacdo as caracteridigias-quimicas, o leite de cabra apresenta
inUmeros atributos quantitativos e qualitativosrefacdo ao leite bobino. Contudo, os acidos
graxos de cadeia média e curta, apesar de propareim melhor digestibilidade, também sao
responsaveis pelos aromas e sabores peculiaresteledprino, o que muitas vezes faz com
gue o consumidor rejeite este produto. Muitos estie$stdo em andamento com o objetivo de
inserir no mercado produtos a base do leite deac&mm o melhoramento das tecnologias e
modificacbes nos processamentos em breve estegogugge impedem a melhor aceitacao

dos produtos de leite de cabra serdo superados.
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