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Resumo — O leite € o produto oriundo de ordenha completa, ininterrupta, em condi¢des de higiene, de animais sadios,
bem alimentados e descansados. Do ponto de vista fisico — quimico, o leite ¢ uma mistura homogénea de grande
nimero de substincias (lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas), das quais algumas estdo em emulsdo (a
gordura e as substancias associadas), algumas em suspensdo (as caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolucéo
verdadeira (lactose, vitaminas hidrossoldveis, proteinas do soro, sais). A Instrucdo Normativa N° 37 de 31 de Outubro
de 2000 estabelece os requisitos minimos de qualidade do leite de cabra destinado ao consumo humano. Os fatores que
afetam as caracteristicas quimicas, fisicas e as propriedades do leite caprino podem ser genéticos, fisioldgicos,
climéticos e principalmente de origem alimentar. Este estudo objetivou levantar Informacdes a respeito da qualidade
fisico-quimica do leite caprino, ressaltando os principais fatores que determinam este parametro.

Palavras chave: leite caprino, propriedades fisico-quimicas, qualidade.

PARAMETERS AND DETERMINANTS OF PHYSICAL AND CHEMICAL
QUALITY OF GOAT MILK

Abstract -. The milk is the product originating from of complete milking, uninterrupted, in hygiene conditions, healthy
animals, well feeding and resting. By physical-chemical point of view, the milk is a homogeneous mixture of great
number of substances (lactose, glycerides, proteins, salts, vitamins, enzymes), of which some are in emulsion (the fat
and the associated substances), some in suspension (e.g. casein bind minerals) and another in true breakup (lactose,
vitamins hydro soluble, proteins of the serum, salts). The Brazilian Normative Instruction N° 37 of October 31, 2000
establishes the minimum requirements of quality of the goat milk destined to the human consumption. The factors that
affect the physic-chemical characteristics and the properties of the milk goats can be genetic, physiologic, climatic and
mainly of alimentary origin. The goal of this study was to survey information regarding the physical-chemical quality of
the milk goats, standing out the main factors that determine this parameter.

Key words: milk goats, properties physical-chemistries, quality
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INTRODUCAO

O leite é o produto oriundo de ordenha completa,
ininterrupta, em condi¢des de higiene, de animais sadios,
bem alimentados e descansados (BRASIL, 2008). Do
ponto de vista fisico — quimico, o leite ¢ uma mistura
homogénea de grande nimero de substdncias (lactose,
glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas), das quais
algumas estdo em emulsdo (a gordura e as substincias
associadas), algumas em suspensdo (as caseinas ligadas a
sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose,

Vitamina~s hidrossoliveis, proteinas do soro, sais)
(ORDONEZ, 2005).
O leite de cabra apresenta os elementos

N

necessdrios a nutricdo humana, contendo composicio
média, estimada em percentual, 3,8 de gordura, 3,4 de
proteinas, 4,4 de lactose. Contém ainda, minerais,
principalmente, fosforo, potdssio, magnésio, célcio, além
de 4cido fdlico e colesterol (BEHMER, 1999).
Caracterizando-se como o leite que apresenta o maior teor
de célcio, ferro, e 15 a 20% a mais em proteinas (UEMA,
2007).

Além da grande importancia da qualidade do leite
na disseminacdo de doencas ao homem e também aos
animais, € fundamental avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do produto, para considerar a possibilidade da
ocorréncia de fraudes econdmicas, estabelecer base para
pagamento e verificar o seu estado de conservacao
(AGNESE et al., 2002),

Segundo Mendes et al (2009) entre as andlises
fisico—quimicas pode-se citar: densidade, gordura, acidez,

crioscopia, extrato seco total (EST), extrato seco
desengordurado  (ESD), lactose,  proteina, pH,
condutividade.

Segundo Fonseca e Santos (2007), a densidade é
o peso especifico do leite, cujo resultado depende da
concentragdo de elementos em solucdo e da porcentagem
de gordura. O teste da densidade pode ser util na deteccio
de adulteracdo do leite, uma vez que a adi¢do de 4gua
causa diminuicdo da densidade, enquanto a retirada de
gordura resulta em aumento da densidade. A densidade a
15°C do leite de cabra pode variar de 1.028 a 1.034
(BRASIL, 2000).

De acordo com Costa (2009) os fatores que
afetam as caracteristicas quimicas, fisicas e as
propriedades do leite caprino podem ser genéticos,
fisiolégicos, climdticos e principalmente de origem
alimentar.

Embora haja, na literatura, uma profusdo de
resultados, especificamente para a raga Saanen, uma das
mais difundidas mundialmente, esses resultados sdo
escassos, pouco representativos, parciais ou obtidos de
pequeno nimero de animais ou amostras. Pelos controles
leiteiros realizados na Franca desde 1961, e realizado
sobre um efetivo de 858 rebanhos e 26.841 animais (24%
do total), os resultados tem demonstrado, para essa raga,

lactagdes com 245 dias de duragdo e uma produgdo de 623
Kg de leite/lactagdo (média de 2,5 Kg/dia) com
aproximadamente 2,65% de proteina e 3,14% de gordura
(IDF, 1983).

No ambito da pesquisa, a composicdo do leite
caprino vem sendo estudada em diversas partes do mundo
com intuito de obter qualidade e aceitacdo do produto,
assim como acentuar substdncias benéficas a sadde
humana. Entretanto, existem lacunas de informacdes sobre
a composicdo quimica em regides tropicais e em suas
microrregides, sobretudo a influéncia de miltiplos fatores,
como raga, mesticagem, ambiente, alimentacdo e periodo
de lactagdo sobre a qualidade do leite produzido (COSTA
et al, 2009).

Nesta perspectiva este trabalho objetivou levantar
informagdes a respeito da qualidade fisico-quimica do
leite caprino, ressaltando os principais fatores que
determinam este parametro.

Parametros

A instrug¢do normativa n° 37, de 31 de outubro de
2000 que fixa as condi¢des de produgdo, a identidade e os
requisitos minimos de qualidade do leite de cabra
destinado ao consumo humano dispde, entre outros
parametros, sobre as caracteristicas fisico-quimicas que o
leite caprino deve apresentar.

Segundo a mesma Instru¢do Normativa do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, o
teor de gordura da espécie caprina varia de acordo com a
classificagdo do leite. No leite integral a quantidade de
gordura deste ndo deve ser alterada. J4 no leite
padronizado a quantidade de gordura é de 3,0%. Leite
semidesnatado a gordura pode variar de 0,6 a 2,9%. E no
leite desnatado deve apresentar no mdximo 0,5% de
gordura (BRASIL, 2000).

Com relacdo a concentracio de gordura no leite,
pesquisas demonstram que o teor de gordura do leite é
susceptivel a oscilacdes devido a vdrios fatores, como
raca, turno de ordenha e periodo de lactacio (GUERRA et
al, 2008).

O leite de cabra pode apresentar ponto de
congelamento entre -0,550 a -0,585 ° H (Hortvet), a acidez
do leite de cabra pode variar de 0,13 a 0,18% ou 13 a 18°
D (Dornic) , densidade a 15°C do leite de cabra pode
variar de 1.028 a 1.034 (BRASIL, 2000).

Segundo Guerra et al (2008) a acidez ¢
normalmente utilizada como indicador do estado de
conservacdo do leite em fung¢do da relacdo entre
disponibilidade de lactose e producdo de 4dcido lactico por
acdo microbiana que acarreta um aumento na acidez e
diminui¢do no teor de lactose.

Segundo o mesmo autor citado acima, o teor de
cinzas € o que menos sofre alteracdo entre os constituintes
do leite.
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2 Fatores determinantes da qualidade do leite caprino

Segundo Ribeiro (1997) a secre¢do do leite
propriamente dito se inicia logo apds o periodo de
colostro, podendo a sua composicio variar em fungdo da
alimentacdo, raca e idade da cabra, do volume do leite
produzido e do estdgio de lactacao.

A composi¢do fisica e quimica do leite de cabra
pode variar conforme a raca, idade, o ciclo estral, estdgio
da lactagdo, a alimentagcdo, as condicdes ambientais, o
manejo, estado de sadde, a quantidade de leite produzido e
a fisiologia individual do animal (ALVES E PINHEIRO,
2004 citado por ALMEIDA, 2009).

De acordo com Fernandes (2007) a composi¢do
quimica e as propriedades do leite podem apresentar
variacdes ocasionadas por fatores fisiolégicos, genéticos,
climéticos, e principalmente nutricionais.

No entanto, Oliveira et al (2005) ao concluir o
seu trabalho discorre que apesar da literatura mostrar as
variacdes que os parametros fisico-quimicos podem sofrer
devido a diversos fatores, é necessdrio que os produtores
se atenham ao fato, para obter um produto dentro das
normas vigentes.

2.1 Fatores Nutricionais

Pesquisas apontam efeitos de fontes e niveis de
nutrientes sobre a producdo e composicdo do leite de
cabras (RIBEIRO, 2008).

Ribeiro (1997) defende que € clara a vinculagdo
da composi¢do e volume de leite produzido com a
disponibilidade dos seus precursores na corrente
sanguinea e acrescenta que como esta disponibilidade esta
diretamente relacionada a alimentagdo, fica evidente a sua
importancia na producdo de leite, tanto em quantidade
quanto em composigao.

Nesta perspectiva Costa et al (2008) defende que
a alimentacdo fornecida aos animais € fator determinante
da producdo e composicio do leite e que intmeros
experimentos t€m sido realizados com o propdsito de
adequar niveis de nutrientes capazes de assegurar as
exigéncias de mantenca e os indices de producdo
pretendidos.

A gordura do leite de cabra é sintetizada nos
alvéolos, a partir dos acidos graxos contidos no sangue,
que tém como principal origem a fermentacdo ocorrida no
rimen. O principal 4cido graxo € o acético, que estd em
maior concentracdo em dietas ricas em forragens,
enquanto dietas ricas em grdo produzem uma maior
propor¢do de dcido propidnico, produzindo maior
quantidade de um leite mais magro (RIBEIRO, 1997).

A gordura é o constituinte que mais sofre
variagdes em razdo de alimentagdo, raga, estacdo do ano e
periodo de lactacdo (SILVA, 1997). Segundo a Instrucdo
Normativa n® 37 de 2000 do Ministério da Agricultura
Pecudria e Abastecimento que regulamenta o leite de
cabra, o teor de gordura desta espécie varia de acordo com
a classificacdo do leite. No leite integral a quantidade de
gordura deste ndo deve ser alterada. J4 no leite
padronizado a quantidade de gordura é de 3,0%. Leite

semidesnatado a gordura pode variar de 0,6 a 2,9%. E no
leite desnatado deve apresentar no mdaximo 0,5% de
gordura (BRASIL, 2000).

Segundo Fernandes (2007) o potencial de
alteracdo no teor de proteina verdadeira do leite através da
nutricdo € modesto, girando em torno de 0,1 a 0,2
unidades percentuais, sendo a vantagem que o aumento
nos teores de proteinas estd diretamente relacionado ao do
volume, diferente da gordura.

Vitor et al (2008) desenvolveu estudo
objetivando avaliar o efeito da substitui¢do parcial do
farelo de soja por uréia nas caracteristicas fisico-quimicas
do leite de cabras e concluiram que embora tenha sido
encontrada diferenga no teor de gordura do leite, ndo
houve efeito da adicdo de uréia nos teores de proteina,
lactose e cinzas. Os autores afirmaram que a estabilidade
entre os tratamentos utilizados era previsivel, uma vez que
a lactose é o componente do leite que menos sofre
alteracdo em decorréncia da dieta, tendo em vista seu
importante papel osmético no leite.

Em contrapartida, Queiroga et al (2010) ao
avaliar o efeito da inclusdao de 6leos de licuri ou de
mamona na dieta sobre a produ¢do, a composi¢do quimica
do leite de cabras leiteiras constataram que a inclusdo de
3% de 6leo de mamona aumentou o teor de lactose do
leite em comparacdo a dieta controle e aquela com 5% de
6leo de licuri. Segundo os autores deste estudo, o fato ndo
era esperado, jd que a lactose € o nutriente mais estavel do
leite, e, portanto, menos susceptivel a alteracdes.

Costa et al (2008) trabalhando com cabras
Moxot6 verificaram que o aporte de silagem de manigcoba
(Manihot glaziovii Muell. Arg.) nas relagdes volumoso:
concentrado 30:70; 40:60; 50:50 e 60:40% na dieta nao
influenciou teor lipidico do leite, mas promoveu um
acréscimo na gordura do leite dos teores de dcidos graxos
desejéveis. (C18:0 + insaturados).

Fernandes et al (2008) concluiram que a adig¢do
de 6leo vegetal em dietas para cabras mesticas Moxotd
promoveu aumento do percentual de gordura no leite e
aumento nos teores de d4cidos graxos insaturados
resultando em um produto de melhor qualidade para a
satde humana, ao constatar que a suplementac¢do com 6leo
de algodao a 5% MS elevou o teor de gordura (4,99%) e
de extrato seco total (13,48%) do leite; e que a adicdo de
5% de O6leo de girassol promoveu aumento na
concentragdo do 4cido linolénico (C18:3).

Um dos aspectos amplamente estudados é a
composi¢do dos &dcidos graxos em produtos de origem
animal, principalmente quanto ao seu enriquecimento por
meio do aumento da concentragdo do 4cido linoléico
conjugado (CLA) (MAIA et al, 2006).

Fernandes et al (2008) verificou que a utilizagdo
de cinco niveis crescentes (0, 18, 36, 54 ¢ 72%) de feno de
flor de seda (Calotropis procera (Ait) R. Br.), introduzidos
em dietas de cabras na fracdo referente ao concentrado,
ndo influenciaram na composi¢do do leite produzido, em
relacdo a proteina bruta, gordura, lactose, pH, extrato seco
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total e extrato seco desengordurado e que, portanto, ndo
alteraram os parametros fisico-quimicos do leite de cabra.

Ribeiro et al (2008) ndo verificaram efeito das
dietas na producio didria de leite e nos teores de gordura,
proteina, lactose e sélidos totais do leite avaliar dietas
compostas por trés fontes de volumosos, feno de alfafa,
feno de aveia e silagem de milho.

Lana et al (2005) avaliaram a adicdo de 6leo de
soja e propolis na dieta de cabras leiteiras e verificaram
aumento no teor de gordura do leite entre animais
alimentados com a dieta contendo 6leo de soja.

2.2 Fatores Fisiologicos, Ambientais e Raca do Animal

Segundo Fernandes (2007) dentre os fatores
fisiol6gicos que afetam a composi¢@o e produgdo pode- se
destacar o estdgio de lactagdo dos animais, onde, quanto
mais o animal avanca no seu periodo de lactagdo ha uma
tendéncia de se diminuir a quantidade de leite produzido
bem como o teor de lactose. O autor ainda expde que é
verificado em conseqiiéncia desta queda na producdo, um
aumento nos seus constituintes, principalmente gordura e
protefina.

Gomes et al (2004) ao avaliar durante oito meses
a influéncia do estdgio de lactagdo na composicdo do leite
de cabras da raca Saanen constataram que a constitui¢do
do leite de cabras sofreu influéncia do estdgio de lactagao
ao observar que os teores de sélidos totais, gordura,
lactose diminuiram com o avancar da lactacdo, porém os
teores de proteina foram praticamente estdveis durante o
periodo estudado.

Osmari et al (2009) ao avaliar, entre outros
aspectos, a producdo e a composi¢do do leite de cabras
primiparas F1 (Boer x Saanen) durante a lactacdo, sob
sistema semiintensivo de pastejo verificaram que nao
houve diferencas entre os suplementos para a composi¢ao
em gordura, lactose e extrato seco total nem para
contagem de células somadticas, mas houve efeito do
periodo de lactacdo.

Melo et al (2010) observaram que animais de
segunda lactacdo produziram significativamente mais leite
do que os demais, uma vez que constataram que as
fémeas com producdo maior ou igual a 4 litros
encontravam-se justamente em segunda lactagdo.

Ferreira e Queiroga (2003), estudando com trés
gendtipos (Anglo Nubiano, Parda Alema e British
Alpine), encontraram que os valores médios de proteinas,
lipidios, extrato seco total, cinzas e acidez sofreram
influéncia significativa do periodo da lactagdo e do turno
de ordenha, aumentando de acordo com o tempo de
lactacdo, porém esta mesma influéncia ndo foi verificada
para teores de lactose.

Brito et al (2004), estudando com cabras da raca
Murciana Granadina (puro de origem, puro por cruza e
mesti¢co) num periodo de 180 dias de lactag@o verificaram
uma maior producdo para o grupo mestico (658,5g/dia) e
constatou uma queda de producdo de leite de acordo com
o periodo de lactagdo, demonstrando uma maior
persisténcia de lactacdo dos animais mesti¢os.

Prasad et al (2005), trabalhando com animais da
raca Beetal cruzados com diferentes racgas, onde todos se
encontravam na fase intermedidria de lactacdo e mantidos
no mesmo manejo ndo encontraram diferengas para os
teores de gordura entre animais de primeira ou mais crias.
No entanto, para os teores de proteinas, lactose e sélidos
totais houve uma diminui¢do destes valores com o
aumento do numero de paricdes.

Karin e Lofti (1987), estudando a composic¢do do
leite de cabras mesticas das racas Saanen x Nadji,
encontraram teores de 3,9% para proteinas, 3,7% para
gordura, 12,26% para sélidos totais e 0,81% para cinzas.
J4, Espie e Mullan (1990) detectaram teores de proteinas
de 3,63%, 12,27% de sélidos totais e 0,78% de cinzas.

Devendra et al (1972), salienta sobre a marcante
caracteristica das racas Alpina Britanica, Anglo-nubiana e
Saanen, de produzirem um teor de gordura muito mais
baixo em condig¢bes tropicais quando comparado ao
produzido em climas temperados.

Em sua revisdao envolvendo o periodo de 1968 a
1979, Jennes (1980) enfatiza a inconsisténcia de muitos
resultados observados em vdrias publicagcdes e mesmo a
impossibilidade de comparacdes, pois, no aspecto da
composi¢do, muitos pesquisadores tem o hdbito de
determinar analiticamente apenas alguns parametros e
avaliar os demais por diferenca. Assim, nesse periodo,
apenas nove (9) trabalhos foram aproveitados para a
compilacdo comparativa da composi¢cdo, mesmo assim,
alguns deles com nimero muito reduzido de animais (3 a
6) ou de amostras analisadas (também 3 a 6).

2.3 Fator Patologico: Mastite

Uma das causas que exerce influéncia
extremamente prejudicial sobre a composi¢do e as
caracteristicas fisico-quimicas do leite € a mastite

(KITCHEN, 1981).

A mastite € considerada a doenga que acarreta os
maiores prejuizos econdmicos a producdo leiteira, pela
redugdo da quantidade e pelo comprometimento da
qualidade do leite produzido, ou até pela perda total da
capacidade secretora da glandula mamadria. Caracteriza-se
pela inflamagdo da glindula mamadria, geralmente de
cardter infeccioso, podendo ser classificada como clinica
ou subclinica (RIBEIRO et al., 2003).

Na forma subclinica ndo ocorrem altera¢des
macroscOpicas e sim alteracdes na composi¢do do leite,
portanto ndo ha sinais visiveis de inflamacdo do ubere
(CULLOR et al., 1994; RIBEIRO et al., 2003).

A mastite clinica apresenta sinais evidentes como
edema, aumento da temperatura, endurecimento e dor na
glandula mamaria, além da presenga de grumos, pus ou
qualquer alteracdo das caracteristicas fisicas do leite
(FONSECA; SANTOS, 2000; RIBEIRO et al., 2003).

Neste sentido, Osmari et al (2009) ao avaliar,
entre outros aspectos, a producdo e a composi¢do do leite
de cabras primiparas F1 (Boer x Saanen) durante a
lactacd@o, sob sistema semiintensivo de pastejo afirmaram
que um fator extrinseco aos suplementos, a ocorréncia
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generalizada de mamite na metade do periodo
experimental, provavelmente contribuiu para a diminuicdo
dos teores de gordura e lactose.

Santos (2001), em revisdo sobre o impacto
econdmico da ocorréncia de mastite, reuniu quatro fatores
principais responsaveis pelos prejuizos: perdas de
producdo de leite devido a mastite subclinica, custos dos
casos clinicos, custos de descarte e morte prematura, além
de prejuizos da industria por redu¢do na qualidade e no
rendimento industrial de derivados.

Segundo Pereira et al (1997), as alteragdes na
composicdo do leite, associadas ao aumento da contagem
de células somdticas, ocorreriam da seguinte maneira: a
porcentagem de gordura normalmente € diminuida, no
entanto, caso haja reducdo da producdo de leite mais
acentuada que a da gordura aumentard a concentragdo
deste componente; a porcentagem de proteina ¢é
aumentada; as porcentagens de lactose e sélidos totais sdo
reduzidas.

2.4 Outros Fatores: Transporte, Tipo de ordenha.

Canaes e Negrdo (2009) realizaram estudo com
objetivo de avaliar a producdo, a composi¢do fisico-
quimica e celular do leite, o comportamento e as
alteracOes fisiologicas em cabras Alpinas submetidas ao
transporte,e, entre outras conclusdes, constataram o
transporte e a mudanca de ambiente de manejo induziram
o0 estresse momentaneo promovendo aumento da
contagem de células somdticas e reducdo tempordria da
producdo de leite de cabras até uma semana apds o evento.

Segundo Reis et al (2007) de acordo com
diferentes tipos de ordenha (manual ou mecénica) e
metodologias de coleta, poderiam ocorrer variagdes nos
teores dos seus componentes, produzindo resultados
desiguais na andlise laboratorial de uma mesma amostra
de leite. E nesta perspectiva, realizaram estudo para
avaliar os efeitos destes fatores e os resultados
demonstram a importancia da padronizacdo da coleta do
leite e a influéncia do tipo de ordenha sobre os
constituintes fisico-quimicos e a contagem de células
somdticas do leite.

Vilar et al (2008) visando avaliar a influéncia da
ordem de parto e do periodo de ordenha nas primeiras 24
horas poés-parto sobre a produgcdo e composicdo do
colostro e do leite de transicio de cabras Saanen
constataram que a ordem de parto ndo influencia a
producdo nem a composicdo fisico-quimica das secrecdes
lacteas de fémeas caprinas nas primeiras 24 horas apds o
parto, com exce¢do do pH, ao passo que o0 momento de
ordenha apés o parto influencia a concentracdo dos
constituintes lacteos.

3 Caracteristicas Fisico-quimicas do leite Caprino em
Diversas Regioes

Segundo Prata et al (1998) as caracteristicas e
propriedades fisico-quimicas sd@o importantes na avaliagdo
da idoneidade e integridade do leite.

Oliveira et al (2005) ao analisarem a qualidade
fisico-quimica e microbioldégica do leite de cabra
pasteurizado e ultra alta temperatura comercializado na
regido de Ribeirdo Preto-SP, concluiram que com excecdo
da lactose, a maior parte das amostras avaliadas, os
demais parametros analisados (acidez, densidade, sélidos
ndo gordurosos, gordura, proteinas, cinzas) dentro dos
valores estabelecidos pela legislagdo brasileira. Sendo que
em duas amostras do leite, observou-se seis pardmetros
abaixo do minimo estabelecido (acidez, densidade, sélidos
ndo gordurosos, lactose, cinzas, proteina ou gordura) o
que segundo os autores pode sugerir a adicdo de dgua ao
leite.

A andlise das caracteristicas fisico-quimicas do
leite ¢ uma forma de avaliar a adequacdo do leite ao
processamento pela industria de laticinios (VITOR et al,
2008).

Almeida et al (2009) objetivando analisar
pardmetros fisico-quimicos do leite de cabras in natura
obtidas em 11 rebanhos leiteiros, identificados
alfabeticamente de A a K, dos Estados de Minas Gerais e
do Rio de Janeiro, comparando os resultados obtidos com
os valores fixados pela Normativa n° 37 observaram que
os rebanhos K para acidez; C, E, F, G, H, I e J para
gordura; H para densidade e A para lactose, ndo
alcangaram os valores fixados.

Zamuner et al (2009) com objetivo determinar a
composicio fisico-quimica de amostras de leite de cabra
obtidas na Zona da Mata mineira, bem como verificar a
adequacgdo dos resultados obtidos em relagdo aos valores
estabelecidos no Regulamento Técnico de Produgdo,
Identidade e Qualidade do Leite de cabra, constataram que
todos os componentes das amostras analisados, com
excecdo da lactose, estavam de acordo com valores
estabelecidos na legislag@o vigente.

Os resultados das andlises fisico-quimicas em
estudo realizado por Pereira et al (2007) evidenciaram que
100% das amostras estavam de acordo com a legislacdo ao
avaliar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica do
leite de cabra pasteurizado comercializado na cidade de
Fortaleza que visava fornecer subsidios, as autoridades
competentes, para a andlise da qualidade do leite
consumido e reestruturagdo da legislagdo existente no
Estado.

4 Efeito do processamento sobre as caracteristicas
fisico-quimicas do Leite Caprino

Andrade et al (2008) com o objetivo de avaliar o
efeito da pasteurizagdo lenta (65°C 30min) em banho-
maria e do congelamento (-18°C), seguido de estocagem
por uma semana (-18°C), sobre as -caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas do leite de cabra pré-
embalado concluiram que esses processamentos nao
alteraram as propriedades fisico-quimicas (acidez tituldvel
com solugcdo Dornic, indice crioscopico, densidade a
15°C, teor de extrato seco total teores de gordura, proteina
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e lactose), as concentragdes dos principais componentes
ou a aparéncia do leite caprino.

A ndo ocorréncia de grandes alteracdes nas
caracteristicas fisico-quimicas ap6s o congelamento,
segundo os autores citados acima, pode estar relacionado a
qualidade da matéria-prima utilizada e ao correto
processamento, ou seja, congelamento rdpido, além da
estocagem sob temperaturas baixas.

CONSIDERACOES FINAIS

Dentre os alimentos de origem animal mais
utilizado na alimentacdo, o leite de cabra ocupa um lugar
de destaque, devido ao seu alto wvalor nutritivo.
apresentando diversas particularidades, que o torna uma
alternativa a inimeras pessoas que apresentam alergia ao
leite de vaca devido a principalmente sua alta
digestibilidade.

A qualidade fisico-quimica do leite de cabra é
necessdria para assegurar que o produto apresente o0s
padrdes minimos de composi¢do, que ndo foi adulterado e
que ndo contém contaminantes. Esta qualidade muitas
vezes, ¢ afetada por fatores como tempo de lactaco, racas
dos animais, periodo de ordenha, clima, doencas, etc.
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