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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra
integral e pasteurizado comercializado no estado da Paraiba. O total de 24 amostras de leite de seis
marcas produtoras foi coletado de estabelecimentos comerciais da cidade de Jodo Pessoa (PB), em
diferentes periodos. Entre as amostras de leite das seis marcas comerciais, as amostras de cinco
marcas apresentaram-se fora dos padrdes estabelecidos pela legislagao vigente. Nao houve diferencas
significativas apenas para as varidveis lactose e cinzas entre as marcas comerciais analisadas
(P>0,05). Os parametros com maior variagao foram lipidios (1,67 a 3,57%) e s6lidos ndo gordurosos
(7,61 a 10,01%). Adicionalmente, foi detectada a atividade da lactoperoxidase em apenas 66,66%
das amostras analisadas, ¢ somente trés marcas apresentaram 100% das amostras de leite positivas
para essa enzima. Por outro lado, as trés demais marcas apresentaram 75, 25 ¢ 0% de amostras
positivas para lactoperoxidase. Ha, portanto, necessidade de adequagdo do processamento do leite
de cabra produzido no estado da Paraiba, principalmente no que se refere a pasteurizagio, para que
o alimento atinja os padrdes requeridos pela legislacdo. A maior homogeneidade do leite de cabra
quanto as suas propriedades fisico-quimicas ¢ fundamental para garantir aceitabilidade do produto
por uma classe consumidora cada vez mais exigente ¢ promover a expansao da caprinocultura leiteira do
estado da Paraiba.

Palavras—chave. leite de cabra, qualidade fisico-quimica, pasteurizagao, lactoperoxidase, legislacdo.

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate the physic-chemical characteristics of integral and pasteurized goat
milk marketed in Paraiba state, Brazil. Goat milk samples (n=24) from six diverse trade brands were
obtained from commercial establishments located in Jodo Pessoa, Paraiba, Brazil at different periods. Five
milk brands presented milk samples which were not in accordance to the Brazilian legislation quality
standards. All variables, except lactose and ashes (P>0.05), were significantly different among the analyzed
trade marks. The parameters with highest variation were fat (1.67 to 3.57%) and non-fat solids (7.61 to
10.01%). Lactoperoxidase activity was adequate in 66.66% of analyzed samples only; and three commercial
milk brands only showed 100% of positive samples for this enzyme. On the other hand, the other three
brands showed positive enzyme activity in 25%, 0%, and 75% of analyzed samples, respectively. Therefore,
the goat milk processing in Paraiba must be adjusted, focusing mainly to pasteurisation procedure, so that
the standards recommended by legislation were attained. The most homogeneity of goat milk produced in
Paraiba concerning its physic-chemical properties is crucial to increase the acceptability of this product by
consumers, who are more and more demanding, and for promoting the goat milk production expanding in
the Paraiba state.
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INTRODUCAO

A produgio de leite de cabra no Brasil e no Mundo vem
crescendo a partir da década de 70, com aumento médio anual bem
superior ao crescimento do rebanho caprino'.

Em alguns paises, a capricocultura leiteira apresenta uma
melhor organizagio com aplicagdo de técnicas e processos aplicados
a matéria-prima promovendo sua exploragido econdmica, através
do melhoramento animal, bem como os consumidores ampliaram
sua aceitagio, principalmente as criangas ¢ idosos, atraidos por
caracteristicas nutricionais proprias ¢ hipoalergenicidade dos
produtos lacteos de origem caprina. H4, dessa forma, um mercado
crescente para o consumo de derivados de leite caprino com elevado
valor agregado, como por exemplo queijos finos.

No Brasil, observa-se nas regides Sudeste ¢ Nordeste a
criacdo ¢ ampliagdo de unidades produtivas para producio de
leite de cabra e seus derivados incentivadas pela iniciativa
privada, por acgdes institucionais de pesquisa ou
governamentais, através da criagido de associagdes com
aplicagdo de assisténcia técnica. Este fato ¢ relevante para a
regido semi-arida, tendo em vista que os produtos oriundos da
caprinocultura sdo fundamentais para suprir as necessidades
alimentares da populacido nordestina, além de gerar renda
através da comercializagio do leite ¢ derivados. Dessa forma,
o conhecimento da composigao do leite caprino ¢ importante,
considerando sua variabilidade natural, para subsidiar seu
aproveitamento através de processos tecnoldgicos aplicados
no beneficiamento. Conseqiientemente, pode-se promover a
melhoria da qualidade dos produtos como mecanismo
impulsionador da aceitabilidade dos mesmos, promovendo o
fortalecimento da caprinocultura leiteira no Nordeste. A
precariedade da tecnologia aplicada no Brasil, assim como a
ndo aplicacio de padrdes de controle de qualidade para o leite
de cabra e seus derivados, tem se constituido como os principais
entraves a agroindustria especializada em produtos lacteos de
caprinos. A expansao deste setor estd fortemente vinculada a
melhoria da estrutura de comercializagdo ¢ a aplicacio de
tecnologia adequada aos padrdes de qualidade exigidos'~.

A obtencio, seguida do acondicionamento ¢ processamento
do leite, deve ser foco de cuidados determinados pela legislagio
para se evitar alteragio de sua qualidade nutricional, microbiologica
e sensorial. Apesar do nivel tecnologico de alguns laticinios, diversos
problemas associados a produgdo do leite ainda persistem,
depreciando a qualidade da matéria-prima ¢ tornando o produto
improprio para o consumo humano®.

Outro aspecto a ser considerado sdo os diversos fatores que
interferem na composigio do leite de cabra, dentre os quais destacam-
sc a raga, a alimentacgio dos animais, o periodo de lactagio, a estagio
do ano, a idade do animal bem como sua fisiologia. Procedimentos
inadequados no processamento do leite, intencionais ou nio, também
podem alterar a composicdo do leite gerando produtos fora dos
padroes de qualidade estabelecidos pela legislagdo.

Considerando a escassez de trabalhos sobre a qualidade do
leite caprino, assim como a necessidade de informacdes sobre sua
adequagao com os padrdes de qualidade e identidade, exigidos pela
legislacao especifica do Ministério da Agricultura, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica do leite de
cabra comercializado no Estado da Paraiba.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

Foram analisadas amostras de leite de cabra pasteurizado
integral congelado pertencentes a seis marcas comerciais produzidas
no Estado da Paraiba. Para cada marca comercial foram coletadas
quatro amostras por periodo (quinzena), durante os meses de
novembro ¢ dezembro de 2006. As amostras foram adquiridas em
estabelecimentos comerciais da cidade de Jodo Pessoa, Paraiba,
refletindo assim a qualidade do produto disponivel aos
consumidores, uma vez que as marcas analisadas originam-se de
mini-usinas de diversas micro-regides do Estado da Paraiba.

Informacdes sobre varidveis associadas a obtencdo da
matéria-prima, como local das empresas pesquisadas, tipo do servigo
de inspegdo, sistema de produgio ¢ perfil racial do rebanho também
foram colhidas ¢ estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Local de producao, tipo de processamento, tipo de inspecdo e tipo racial do rebanho das marcas comerciais analisadas.

Local de Tipo de Tipo Racial

Marca Producao Processamento Tipo Inspecao do Rebanho

1 Alagoa Grande Pasteurizacdo Lenta S.LE. Anglo Nubiana

2 Caturité Pasteurizagdo Rapida S.LF. SRD

3 Bananeiras Pasteurizagdo Lenta S.ILE. Saanen

4 Alagoinha Pasteurizacdo Lenta S.LE. Saanen

5 Mulungu Pasteurizagdo Lenta S.LE. Pardo Alpina

6 Santa Terezinha Pasteurizagdo Rapida S.LE. Saanen

SRD: sem raga definida; SIE: Servigo de Inspec¢do Estadual; SIF: Servigo de Inspe¢io Federal.
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As amostras foram colhidas assepticamente ¢
transportadas ao laboratorio em recipientes isotérmicos. As
analises fisico-quimicas foram realizadas dentro das 24 horas
pos-colheita a partir de 500 mL de leite obtidos apos o
descongelamento.

Analises fisico-quimicas

As andlises foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia do Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal da Paraiba. A determinagdo de proteina foi realizada
segundo o método de Micro-Kjedahl’. Para a determinagio do
extrato seco total, procedeu-se secagem da amostra em estufa
estabilizada a 105°C, até obtengio de peso constante*; O teor
de lipidio foi determinado utilizando—se o lacto-butirometro
de Gerber®. A quantificacdo de lactose (g/100g) foi realizada
utilizando-se metodologia de Fehling®. A densidade foi
determinada directamente utilizando-se termolactodensimetro
a 15 °C°. Foram determinadas também a acidez titulavel em
graus Dornic (°D)*, cinzas por incineracdo a 550-570°C5,
lactoperoxidase através de soluco alcodlica de guaiacol a 1%°
e extrato seco desengordurado, obtido pela subtragdo do teor
de gordura do extrato seco total °.

Anadlise dos dados

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas foram
comparados com os valores de referéncia estabelecidos pela
legislagdo’, e também com os encontrados na literatura. Todos os
dados foram transcritos para meio digital para um banco de dados ¢
analisados em um Delineamento Inteiramente Casualizado, com o
auxilio do programa estatistico SAS. As médias foram comparadas
pelo teste de Duncan, para o nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 constam os valores médios observados para
as determinacdes fisico-quimicas das amostras de leite de cabra
comercializado no Estado da Paraiba, bem como os valores de
referéncia estabelecidos pela legislagdo’.

A variagdo dos constituintes fisico-quimicos do leite
de cabra pode decorrer de varios fatores como raga,
alimentagao, estagio de lactagdo, época do ano, clima, entre
outros. Com base na legislacdo vigente’, cinco marcas
comerciais (83%) apresentaram-se inadequadas quanto ao teor
de lipidios, trés marcas (50%) para solidos ndo gordurosos;
duas marcas (33%) para acidez ¢ quatro marcas (66%) quanto
ao teor de cinzas. Para todos esses parametros, foram
encontrados valores inferiores aqueles estabelecidos na
legislacdo. Apenas a marca comercial 1 apresentou-se de
acordo com a legislagdo vigente para a composicio fisico-
quimica do leite de cabra.

Os constituintes do Ieite de cabras que apresentaram
valores dentro dos requisitos minimos estabelecidos pela
legislacdo foram lactose, proteina ¢ densidade. Porém,
houve variagdo significativa (P<0,05) entre as marcas
comerciais. Esses resultados nao corroboram com estudo
anterior® sobre a qualidade do leite de cabra pasteurizado
congelado comercializado na regido de Ribeirdo Preto —
SP, onde os parametros lactose, proteina ¢ densidade
encontraram-se abaixo dos requisitos minimos
determinados pela legislagdo em 73,1, 154 ¢ 7.7 % das
amostras analisadas, respectivamente.

Os resultados encontrados para lactose relativos a marca
1, proveniente de animais da raga Anglo Nubiana, ¢ a marca 5
- raga Pardo Alema, foram de 4,76 ¢ 4,61%, respectivamente.
Esses resultados foram superiores aos encontrados
anteriormente por Ferreira e Queiroga’®, ao analisarem leite de
cabras das racas Anglo Nubiana e Parda Alema, no Curimatau
Paraibano durante 195 dias de lactagdo, encontrando valores
médios de 3,94; 4,00 %, respectivamente.

Para o teor de lipidios ¢ extrato seco total, observou-se
que a marca 1, cujo leite ¢ originado de animais da raca Anglo
Nubiana, foi superior a demais marcas (P<0,05). A gordura do
leite € o fator que mais sofre influéncia da alimentagio, em que
variaveis intrinsecas ao sistema de producio podem ter um impacto
na composicao do leite. Adicionalmente, o elevado teor de fibra
das forragens de micro-regides semi-aridas utilizadas nas dietas
dos animais também pode afetar esse constituinte do leite™.

Tabela 2. Valores médios determinados para as marcas comerciais de leite de cabra para extrato seco total, lipidios, Sélidos
nlo-gordurosos, acidez, lactose, proteinas, cinzas, densidade e valores determinados pela legislaco.

Marca EST(%) LIPD(%) SNG(%) ACD(D) LACT (%) PROT(%) CINZ(%) DENS(g/ cm’)
1 13,68a 3,57a 10,01a 16,24a 476 3,37a 0,73 1.031,55a
2 9.43b 1,67¢ 7.76b 13,11b 473 3,06ab 0,65 1.029,90ab
3 10,31b 2.70b 7.61b 13,84b 4,66 3,31ab 0,67 1.030,82ab
4 10,28b 2.45b 7.83b 11,81b 4,66 2,90ab 0,69 1.029,40ab
5 11,10b 2.13bc 8,96ab 13,20b 4,61 2.88b 0,70 1.030,57ab
6 10,65b 2,27bc 8,38ab 12,84b 4,53 3,12ab 0,68 1.028.45b

LEG - 3,0 8.2 13a18 430 2.8 0,70 1.028 -1.034

Nas colunas, médias seguidas da mesma letra ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Duncan, a 5% de probabilidade.
EST - extrato seco total, LIPID — lipidios, SNG - s6lidos ndo gordurosos, ACD — acidez, LACT - lactose, PROT - proteinas, CINZ - cinzas,

DENS - densidade, LEG — legislagio.
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Segundo a legislacdo vigente, sdo admitidos valores de
gordura inferiores a 2,9% para a variedade de leite integral
mediante comprovacdo de que o teor médio de gordura do
determinado rebanho ndo atinja esse nivel. De fato, pesquisas
demonstram que os teores de lipideos e proteina sdo os principais
constituintes que sofrem influéncia do perfil racial. Queiroga' e
Brito'? observaram diferencgas significativas na composicio
quimica entre ragas e grupos raciais. Prasad e Sengar'?® obtiveram
resultados similares, estudando animais mestigos da raca Saanen,
animais da raca Barbari com diversos cruzamentos.

No presente estudo, a variacio para lipidios do leite
de cabra foi de 1,67 a 3,57%, confirmando valores abaixo
de 2,0% para leite de cabra integral. Estes valores baixos de
lipidios no leite de cabra nido podem ser atribuidos ao
desnatamento do leite, tendo em vista que a gordura do leite
de cabra nio tem valor comercial. Prata et al.', pesquisando
o leite de cabras na regido sudeste do Brasil, verificaram
que a gordura foi o componente que demonstrou maior
variagdo, de 1,70 a 5,70%. Na literatura, ha uma caréncia
acentuada de estudos sobre o teor de lipidios em leite de
cabra de diferentes gendtipos, o que dificulta uma andlise
mais profunda dos resultados.

Os valores de proteina, lactose, lipidios e extrato seco
total apresentaram-se condizentes com aqueles descritos em
investigagoes prévias sobre o leite de cabra da raga Anglo
Nubiana, confirmando que o leite desses animais apresentou
maior concentracio de nutrientes. Bueno et al.’*, pesquisando
a composi¢do do leite de cabras da raga Anglo Nubiana
verificaram valores de 3,2 %; 4.8 %:; 5.3 % para proteina,
lipidios e lactose, respectivamente. Também, Sung et al.'
analisando o leite desta raca verificaram teores de 4,1%; 4,5%;
4,2%; e 13,6% para proteinas, lipidios, lactose ¢ extrato seco
total, respectivamente. Estes mesmos autores analisando o leite

100

75

50

% PEROXIDASE

25

1 2 3

de animais da raca Saanen encontraram valores médios de 3,0%;
2.,7% ¢ 11,5% para proteinas, lipidios e extrato seco total.

A acidez observada variou de 11,81 a 16,24°D,
observando-se uma variacdo significativa (P<0,05) entre as
marcas comerciais analisadas, sendo a marca 1 superior as
demais. Segundo a legislagado, os valores para acidez do leite
de cabra estdo padronizados entre 13 e 18°D. Desta forma, as
marcas 4 (11,81°D) ¢ 6 (12,84°D) apresentaram-se¢ em
desacordo com a legislacdo, fato este também observado por
Oliveira et al.8. Esses autores encontraram valores para acidez
variando de 10 a 18°D, com 15,4% das amostras de lcite de
cabra pasteurizado inferior do limite minimo exigido pela
legislagdo. Jenness'” ressalva que o leite de cabras apresenta-
se mais acido que o de vaca, devido as diferengas entre os grupos
carboxilicos das duas espécies, podendo o leite de cabra variar
de 11 a 18°D. Segundo Queiroga'®, este indice também ¢
utilizado como indicador do estado de conservagdo do leite
em fungdo da relagdo entre disponibilidade de lactose e
produgio de acido lactico por agdo microbiana que acarreta no
aumento da acidez e diminuicio no teor de lactose.

Pereira et al'® avaliando a qualidade quimica e fisica
do leite de cabra distribuido no Programa Social “Pacto Novo
Cariri” no Estado da Paraiba, encontraram valores médios de
16°D para acidez do leite em 21 municipios pesquisados. Ao
contrario do presente estudo, nao foram encontradas amostras
fora dos padrdes da legislagao.

A porcentagem de amostras positivas para
lactoperoxidase ¢ apresentada na Figura 1. Como a enzima ¢
sensivel a temperaturas de pasteurizacio que excedam 80°C,
deve estar presente no leite pasteurizado, onde o resultado
negativo indica a aplicagao de calor excessivo no processo de
pasteurizagio, o que traz prejuizos com a desnaturagdo de
alguns nutrientes, principalmente vitaminas e proteinas®.

MEDIA

4 5 6

MARCAS COMERCIAIS

Figura 1. Percentuais determinados para lactoperoxidase nas marcas comerciais de leite de cabras do estado da Paraiba ¢ média

geral entre as marcas.
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Asmarcas 2, 3 ¢ 6 apresentaram resultado positivo para
100% das amostras analisadas. No entanto, as marcas 1,4 ¢ 5
apresentaram apenas 25%, 0% e 75% das amostras com
resultados positivo, respectivamente. Considerando a média
obtida de 66,7% este valor estd proximo dos encontrados por
Zocche et al.”!, onde 70% das amostras de leite pasteurizado
produzido na regifo oeste do Estado do Parana apresentaram-
se positivas para lactoperoxidase. Ja Serafim et al.??
encontraram apenas 7,8% para leite tipo “C” e Lima et al*,
para este mesmo tipo de leite, encontraram valores de 50,9%.
Por outro lado, Garrido et al.?*, analisando o leite
comercializado em Ribeirdo Preto (SP), encontraram apenas
5,1% das amostras com resultado negativo para a
lactoperoxidase.

O clevado numero de amostras de leite apresentando
auséncia de atividade de lactoperoxidase, observado em alguns
estudos, refletem um aquecimento prolongado do leite no
processo de pasteurizagdo, que em alguns casos ¢ intencional,
pretendendo-se desta forma reduzir uma elevada carga
microbiana do leite. Por outro lado, pode ser acidental,
decorrente de processos de pasteurizacdo aplicados
incorretamente. De qualquer forma, o superaquecimento do leite
pasteurizado mascara sua qualidade microbioldgica podendo
ainda alterar seus constituintes fisicos, quimicos ¢
organolépticos®.

CONCLUSOES

O leite de cabra comercializado no estado da Paraiba
apresentou variagdo significativa na sua composicio fisico-
quimica, com 83,3% das marcas comerciais fora dos padrdes
determinados pela Legislagao.

Melhorias no controle do processo de pasteurizagio
do leite de cabra devem ser implementadas, principalmente,
referentes ao controle da temperatura de pasteurizacao,
visando evitar alteragdes que comprometam sua qualidade
tecnologica.
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