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RESUMD

O presente trabalho teve como objetivo a comparacic do
leite de cabra com o de vaca guante & suas caracteristicas fisi~
co-guimicas e sensoriais, assim como a sua utilizagao no proces-—
samento do produto fermentade {coalhada) e gueidjo tipo Minas Freg
cal.

Para as andlises fisico-~guimicas e éensmriais utilizou~
-se leite de cabra de duas origens diferentes. 0O chamado leite de
cabra de raga fol obtido de um rebanho de aproximadamente 80 ca-
bras que eram na maioria resultantes de cruzamentos de animais
de raga Saanen ou Parda Alema com animais sem raca definida (SRD)
e o outro foi obtido de um rebanho de 2 cabras SRD. 0 leite de
vaca era de um rebanho de 9 vacas, sendo 7 de racga Jersey e 2 de
raga Dinamarguesa. As 12 amostras de leite de cabra de raga e as
11 de leite de vaca foram coletadas de maioc de 1982 a Julho de
1983 e as 3 de leite de cabra SRD de dezembro de 1982 a margo de
1983. | .

| 0 leite de cabra SRD apresentou-se mails rico que os  ou
tros 2 tipos de leite, com maior contelido de sdlidos totais, gor
dura e cinzas, embora nao apresentasse diferenga significativa
com fela@éo ao contetdo de proteina. Os conteiidos de sdlidos to-
tais e proteina do leite de cabra de raca foram significativamen-—
te mais baixos gue os do leite de vaca, enquanto gue os conteﬁ~
dos de cinzas e de gordura nao apresentaram diferenca significati

Vi

Nos testes sensorials de diferenga (Teste Triangular),
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verificou-se diferencga significativa entre as amostras. A tempe-
ratura fria {7 a 109C) o leite de vaca fol sempre mais preferido
que os outres, porém a temperatura quente (35 a 40°C) foi menos
preferido que o de cabra de raca. Quanto ac odor nao houve dife
renga significativa aoc nivel de significdncia de 5% e quanto ao
sabor caracteristico as amostras se apresentaram na seguinte or
dem decrescente: leite de vaca, de cabra SED e de cabra de Yaga.,

No processamento da coalhada, o leite de cabra de raga
e o de vaca foram inoculados com 1% de S$. lactis e incubados a
32eC. A coalhada de leite de cabra apresentou menor consistdncia
e maior acidez, tanto pelo método fisico-guimico (pelo consistd
metro de Bostwick, penetrOmetro de cone e titulagldo Dornic e pe
lo pHmetro} como pelo sensorial, e sabor Menos agradavel.

Foi wverificada correlacac entre as medidas sensoriaisde
firmeza e as obtidas pelc consistOmetro de Bostwick e penetrdme
tro de cone, para coalhada process%&a com leite de vaca acresci
do de leite em pd desnatado.

-0 queijo de leite de cabra de raga, na COmMparagac senso
riél com o de leite de vaca, fol considerado de maior acidez, sa
bor menos aqradével, melhor apar&ncia & menor firmeza, esta con-

firmada pela medida instrumental com Instron Universal Testing

Machine,



xdv

SUMMARY

The objective of the present study was the comparison
between goat's milk and cow's milk with respect to their physico-
chemical and sensory characteristics, and their uses in the pProc
essing of the fermented product and in "Minas Frescal® cheese.

For the physico“chemicai and sensory analysis, goat's
milk from two different sources was used. Thé so-called thorough
bred goat's milk was obtained from a flock of about 80 goats,
These goats resulted from crossing of Saanen or "Parda Alema®
breed and native goats. The other goat’s milk was obtained  from
g flock of 3 native goats. The cow's milk was from a flock of 9
cows (7 Jersey and 2 Danish breeds). The 12 samples of thorough
bred goat's milk and the 11 of cow's milk were collected from
May, 1982 to July, 1882, and the 3 of native goat‘s'milk were col
lected from December, 1982 fto March, 1983.

The native goat’s milk was richer than the other two.
types of milk with greater tetal scliids, fat and ash contents, al
thdugh they ware not significantly different in protein content.
The total seolids and protein cont@nts.bf thorocughbred goat's
milk were significantly lower than those of cow’s milk. The ash
and fat contents of the two milks did not differ significantly.

Significant differences between the samples were observ
ed in sensory difference (Triangle Test} tests. When cold, {7 to
169C), the cow's milk was preferred, bult at warmer temperatures,
(35 to 400C), tasters preferred the thoroughbred goat's milk. The

samples did not differ significantly in odor, at the 5 percent
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level., With respect to characteristic flavour, they were in the
£bllawing decreasing order: cow, native goat and thoroughbred
goat.

The thoroughbred goat's and cow's milk were inoculated
with 8. lactis 1% and incubated*at 329C in the fermented product
process. The geoat's milk product was less consistent and more
sour, by both physico-chemical (with Bostwick consistometer, cone
penetrometer and Dornic titulation and pHmeter) and sensory tests,
and had a less pleasant flavour. There was a relationship between
firmness results bu sensory tests and Bostwick consiétometer and

cone peﬁetremeter regults for fermented products.

In the sensory tests, the thoroﬁghbred goat's milk cheese
was more acid, and had a less pleasant flavour; a better appear
ance and legs firmness, which was confirmed by instrumental tests

with Instron Universal Testing Machine.



1. INTRODUCAD

0 leite & um dos alimentos mais completos que existe,
sendo de grande importincia na alimentagio de adultos e impres-
cindivel na alimentagdo de criancas. Pdrém, sen consumo tem sido
muito abaixo do desejavel nas camadas mails carentes da populacac,
0 gue concorre para o alto indice de subnutrigic e mortalidade
infantil.

A caprinojcultura constitui uma alternativa para a ob
tengao de leite. A cabra de raga leiteira & capaz de competir
%antajosamente com cutras espécies domésticas, dentro de um i
tema evoluldo de agricultura; e por outro lado, prospera em re-
gices atrasadas devido a sua capacidade de utilizar forragens
grosseiras e resistir aos periodos de seca com menos perdas que
a ovelha ou a vaca (65},

No Bragil, a cabra tem desempenhado importante papel
séciOMQCOﬁSmico sobretudo na regizo Nordeste e Leste, mas o8
principais produtcs explorados sao a pele e a carne. Porém, atual
mente alguns Centros de Pesquisa no Nordeste, tém concgntrado es
forcos no estudo de ragas caprinas leiteiras mais produtivas e
adaptadas as condigoes braéileiras (22,99); COomo parfe ée um pro
grama de incentivo governamental para a exploracac do leite ca-
prino, o

O consumo de leite de cabra poderd ser grandemente au
mentado, desde que a populagao seja devidamente esclarecida a
respelito das vantagens oferecidas pelog caprinos, quanto ao espa

¢o e tipo de alimento requerido (65).



Dessa forma, tornam-se necessarias pesquisas sobre ledi
te de cabra e seus produtos. A literatura internacional & bastan
te rica nesse sentido, porém sac poucas as referéncias ao PBrasil.
sac de grande importidncia os estudos com leite de cabra agul no
Brasil, pois as condigoes ambientais, as condigoes de manuseio e
a raga dos animais influenciam é compeosicao do leite.

Esse trabalho procura fazer uma comparagac entre o lei
te de cabra & de vaca hao s0 no aspecto composicional como  tam~
bém guanto a aplicagao tecnoldgica, isto £, seu comportamento no
processamento de coalhada e de gueijo. E incluida a  avaliagao
sensorial do leite e seus produtos, pois este & um dos aspectos

de maior influéncia no consums de um alimento.



II. REVISAO BIBLIOGCRAFICA
A. LEITE DE CABRA E SEUS PRODUTOS KNO BRASIL E KO MUNDO

Um dos primeiros aniﬁais domesticados pelo homem, por
volta do ano 5.000 A.C., fol & cabra (6%). A espécie caprina te
ve crigem no Oriente, na Asia Central, de onde passou & Europa
por meio de invasoes efetuadas por hordas guerreiras asidticas
(65} . As atuais ragas domésticas descendem provavelmente dos se

guintes ancestrais selvagens: a Capra aegagrus {principalmente},

da Pérsia e Asia Menor; a Capra falconeri, do Himalaia; a Capra

prisca, da bacia do Mediterridneo {65).

A espécie caprina estd difundida em todo o mundo, me
nos nas regites polares, sendo gue em algumas Areas geograficas,
£ o animal de maior importéncia econdmica, gragas a sua rugtici
dade e & qualidade dos produtos que fornece, para alimentacgdo e

vestuario (65),

Hoje, metade da populacgao do mundo estd | consumindo
léite de gabra e mesmo nas. sociedades mais ricas, um novo inte
resse estd se desenvolvendo, devido & qualidade diet@tica desse
leite {62}.

| Observando a Tabela 1, baseada nos dados da FAO {Food
and Agriculture Organization of the United Nations), o gue mais
chama a atencdo & a grande producac de leite caprino em relagao
aoc bovino, nos palses em desenvolvimento, quando comparada a
dos palses desenvolvidos. Nota-se que em 1980, a produgac de lei

te caprino nos paises em desenvolvimento representou 73% do to



Tabela 1

Bvolugio da produgac de leite caprino e bovino de

1864/71 a 1980

{em 1000 M)

1969/71 1278 1579 1980

LEITE CAPRINQ
Africa 1230 1361 1365 1412
América dc Norte e Central 216 308 308 312
Anérica do Sul 113 132 135 135
Asia 2481 3195 33156 3430
Europa 1577 1507 1554 1552
USSR 467 400F 400F 4Q0F
Paises Desenvolvidos 2073 1934 1978 1875
Paises em Desenvolvimento 4011 4869 5099 5265
Mundao G084 58904 TO77 7241

LEITE BOVINO
Paiges Desenvelvidos 312856 349501 352623 357051
?aises em Degenvolvimento h1848 68669 69?45. 70836
Mundo 364805 418170 422368 427887
FPONTE: FAO Production Yearbook - 1981 - Vol, 34, p. 223~233.



tal mundial; ao pasggo gue com relagao ao ovino, a situagio se
inv&rt&u, pois sua produgio  representou apenas 17% do  total.
Além  disso, a produgaoc de leite caprino em relacgdo ao bovino,
representou 7,4% nos paises em desenvolvimonto e apenas 0,5%
nos palses desenvolvidos, mogtrando gque & nos locais pobres que
o leite de cabra assume maior importincia.

Em 1982, o efetivo ﬁundial estimada de vacas leitel
ras foi 224.940,000, bGfalas 123.199.000, oﬁelhas 1.154.628.000
e cahras 472.021.000. As vacas produziram 435.979.000 toneladas
de leite, as bUfalas 28.484.000 ton., as ovelhas 8.093.000 ton.
.a as cabrasgs 7.710.,000 ton. (43).

Quantitativamente, sao grandes criadoras de Caprinoes:

India, China, Nigéria, Turquia, Brasil, México, Ira, Etidpia,
Paguistac e Indonésia (65). Em 1976, o maior efetivo capring

{55% do total) encontrava-se na Agia, gue no mesmo ano detinha
50% da produgzo de lelte. Porém, & Furopa possuinde apenas 3%
do efetivo mundial, era responsavel por 21% da pfadugéo de lel
te {63), isto pdrque a cabra tem maior produgéo de lelite gue as
dé resto do mundo. O rendimento de proteina de leite de cabra
européia & aproximadamente 39 vezes maior gue o de proteina da
carne & ¢ de cabra comum & apenas 7 vezes maioxr {38).

Na Asia, Africa e América do Sul e Central, os 7reba
nhos e a produgae de leite de cabra estac aumentandc, engquanto
gque na Europa {exceto Franga e CGrécia), estdk diminuindo (62).

A International Dairy Federation {62), em 1979, enviou
gquestiondrios a varios palses sobre leite de cabra. Das respos
tas obtidas, conseguiram dados sobre:

1. Nimero de caprines e de feémeas acima de 1 ano em
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cada pais;

2. Principais Areas de criagdo, principais ragas, pro

ducao total, rendimento:

3. Processamento do leite de cabraj

4. Tecnalogia {descricio dos processamentos e regula

mentacao) (62},

Com os dados retiradog desse estudo, pode-sze COmMpro
var gue a caprinocultura & eszencialmente uma atividade de pe-
guenag propriedades.

OLMEDO et al., (88) mostram que € nos Estados Unidos
que ge encontra maior variedade de produtos de leite de cabra e
citam gueido, ricota e iogurte e também leite em pd e evaporado.
HARRIS (53} cita ainda como produto de leite de cabra comarcia
lizado neste pals, os sorvetes. Outro fato a ser destacado &
gue, pr0p0r¢ionalmente, o pals de maior consume de leite capri
no na forma ﬁatural & o Chipre, onde egle iepresenta 15% do to-
tal (88).

Ho Brasil, a malor parte do rebanho {92%)_5@ encontra
na regido Nordeste {(Takela 2), onde a caprinocultura desempenha
un papel de grande importancia social, principalmente na =zona
rural, onde vivem aproximadamente 18_milh5e5 de pessoas, sérvig
do como fonte de alimentos proteicos, como carne e leite e como
fonte de renda‘peia vénda_de peles e/ou animais vivos {99} . Na
verdade existe beas raznces para isso, polis uma das meihores for
mas de aproveitar as potencialidades da zona semi-arida do Noxr
deste {Poligono das secas) & a capricultura.

Mediante fatores edafo-climaticos e sdcio-econdmicos,



Tabela 2

Efetivo dos

rebanhos -~ 19879-80

BRAKDTS REGHMS

EHOIIVD BN REGANNNG {8 Q0% cabegis)

E .
PR L;f\ VI B AL A3 Beyrgs Buladei Lo tmins T hsianpns J Wiephies Lufany {vinps Toutiar irtins f Eacthas
bnasit { 1578 169 177 i1 4 625 T30 i sus 35 fiss 17 0% t 970 Rt
1380 §13 8N 55 B LS ¥ 230 T §us 182 1% g1 [T S 09
‘wome 3 { 1578 2 s08 P17 " i 35 1438 O © N
150 3 g8h 247 148 % in 180 115 Kt 4
. Wi ¥ 4 1 g 1% 0% 4 [ -
B o { torp 258 i 1 Lt 17 350 M s -
1575 186 0 B 8 4 125 i1 1 -
BL . coove e { 1e88 208 N 3 s ] . i 3 R
1w 1 3 § ¢ 2 145 1 5 4
e { 1850, 54 3 & 8 b 45 13 5 £
. . 1 273 0 16 8 8 13 15 2 —
BRI o n v et e { 1889 126 g 31 A " n . 10 * i
: iate 1864 193 8} 3 13 826 8 13 8
Botb it { 1981 2 471 21 Sy 3 18 1 078 50 1 8
1578 5 12 3 ) B 5 3 1 —
LR T { - . 2 2 1 " g o ) : 1 ,_.
1A 26 513 €2 t a0 1 212 581 10 545 6537 1 429 13
UOARESIE... { 1548 15w 8 1 518 t 251 218 7 558 5 116 7 656 Y’
— { 1419 7 204 54 254 15 81 3 644 134 367 ¢
T 1508 2 a6 T Y 134 $3 P17 142 ki3 |
, - 1970 1537 B 159 23 23 1812 965 7 576 -
P v { 1824 153 ¢ 15 15 28 1 385 $31 184 -
1972 1 184 - . 118 23 9t .1 1218 E62 &
“"“" { 022 2434 o 15 1T T 17 t 208 g1z 5
1972 w2 0 LT 67 T 145 284 1h2 g
Rio Grsede & Hote.. { 1855 05 ? a3 56 o 83 267 129 1
] . 1478 ¥ 336 ﬁ I &8 “u 324 459 527 t
BRI v { 1950 S B EH 62 £2  mW £14 503 -
) . 1978 167 g 126 LH 1 484 534 113 1
e { 1980 1 848 1 trel 88 " L B 14 1184 3
1579 e ] 5¢ 13 3 103 150 £3 2
ABBPORE { 1560, g1 0 53 fa m 55 153 . o p
- £33 25 — © B 1 P23 1" 128 13 g
SRR o { 1840 ” ¥om 8 §3 S 2 % 57 148 25 H
’ 135 3 121 7 510 37 W 1 2 253 773 b
BRI s { 128 ¥ 0% 1 542 398 R 173 1857 2 306 2 453 5
— { 1978 s 56 t 372 T 868 £ Bt - 266 2 - 258
1958 35 126 £ 1 339 % £52 6 141 2858 205 108
. 1978 15 500 5 3 el 72 3 828 118 in 45
Mims Borais. o { — 19 g% 19 815 28 173 a1 15 193 103 55
: 1973 2 827 0 B2 3 . . 678 4] 3 3
Erpbily Bawte...ooon { 158} 1 578 1 P 3 18 179 T 72 "
. . 1978 s 7 3 85 1 23 Hr 1% % &
Mo 2 Jatsde. oo { 1440 1704 ) 4 i 4 253 1 17 tha
. 147y 17 8 ¥ 415 1 35 2161 132 54 1
$A0 PRU. oo { 1988 i 857 3 10 3 28 1835 © 13 56 145
1478 168 & % 78 3 175 14 285 11 145 93 HE
Sl { 1880, 24 &0 51 119 3 159 15 204 11 63 e %6
17 6 558 22 387 2 141 5 651 161 181 Y
PAtBE ot { 1936 1§15 28 417 7 125 5 ¥i2 0 £33 45
Cos Latmins { 14739 2 348 1t 158 K 15 3812 134 4 n
€ AT 1938 1 §i2 17 158 - 1] 4 3 678 © 145 L1} i
1572 12 264 8 875 . 1 25 FETTR t0 851 £7 168
Ria frande g S { 1658 it om2 o 555 i ¥ s 11 303 1 15
1379 3§96 7 1 1% 26 3 882 57 ¥ )
CERIRQ-OESTE. { ) 31 En 51 1 2% 134 2314 161 108 5
1918 18 070 £ 198 i by 55 118 . §
Motz Brosso €0 Sud... S o 11 904 12 215 ! wo. s 127 7 3
Ko Brass ) { 197 & m 3 87 ¢ b 563 52 16 -
e 580 5 249 7 14 3 1 58 14 0 -
e { 1879 15 203 n 170 16 . 2 454 58 .8 5
1550 16 452 ¥ 553 17 86 TE g1 n 1
_ 187 54 o 1 8 g 1% H H 1
Pishlin Feheat . . . .. L. { T o 1 o -t 21 3 3 3
FOMTE —o IRF ot Thenicn, Depetaments de Pefatizieng Agrage colreag . ’ fe dud
g da prrndod Ay dadsg,

KBYA ~ s dilsengas PORVEETE WY RAAY fUle F) 0 parEnEan B Tohbis sO0

Fonte: IBGE {53}




a exploragéc de caprinos e ovinos, sem raca definida (8RD) racas
nativas, ragas obtidas de cruzamentos e exdticas adaptiveis, &
uma das alternativas vidvels para a pecuiria do semi-arido nor-
destino. A vegetacao arbustiva - arbbrea nativa, proporciona ra-
zodvel suporte alimental 3 caprinocultura e desfavorece a explo-
ragao bovina, pela baixa capacidade nutricional, proteica ~ ener
gética, para esses animais de grande porte. Um bovino adulto re
guer no semi-arido, uma relagac de 15 ha/animal//ano, enguante
nesta area poder-se-ia criar 10 caprinos ou ovinos adultos (8).
No entanto, & precisc gue modificagaes no sistema tra
dicicnal de criacac sejam efetuadas, de maneira a favorecer a ex
pressao das potencialidades dos animais, elevar sua produtivida~
de e consequentemente tornar mais rentdvel a ekpl@rag&o. As ra-
¢as nativas Canindé&, Moxotd, Marota e Repartida tém apresentado

o}

aumento significativo de produtividade gquando sao melhoradas as
cdndigées de criagao (8).

Freguentes pesquisas com relagdo ao manuseio estio sen
do realizadas em Srgaocs do gaverno, além de j3 existir literatu
ra a respeito desse assunto. JARDIM (65) descreveu todas as con
dicoes necessérias para a exploragao caprina, inclusive para Pro
dugao de leite (escolha do local, instalagdes para manutencidc e
ardénha, etc), tanto a nivel industrial como caseiro.

Segun&o JARDIM {65}, as ragas podem ser classificadas

pela aptidac dominante. Embora, entre as ragas brasileiras ndo



exista nenhuma que seja lelteira, a Canind® & a  que apresenta
maior tendéncia para essa aptidio.

Com notavel capacidade de adaptar-se ds condigdes re
gicnais, tornando-se altamente resistentes & escassez de Agua
e alimentos, os caprinos foram levados para o Nordeste na época
da colonizagao. Porém, no decorrer dos anos, apresentaran reduy
cbes no porte, rendimento da carne e produgdo de leite. E até
meades da década de 60, o caprino era visto como animal de pou
ca significincia econdmica, gue deveria ser preterido em favor
de ovutras atlividades, sobretudco da bovinocultura (23).

Porém, recentemente, a caprinccultura comegou a atrair
a atengac do governo brasileiro. A partir de 1970, o Ministério
da Agricultura vem desenvolvendo o Plano de Assisténcia Técnica
a4 Caprinocultura e Ovinocultura no Nordeste (PATCON). Em 1974,
foram instaladas as bases fisicas em 3 fazendas de criagio do
Estado'de Pernambuco, sendo qde na de Garanhuns, uma area de 20
ha fol reservada para caprinos de faga Toggenburg, com o objeti
vo de melhorar o aproveitamento de sua capacidade leiteira e
também de fornecer reprodutores melhorédores para ©s =~ pecuaris
tas. Esses caprinos sao especificos para produgao de leite e de
verao ficar no Agreste, para fazer com que O pequenc criador pos
sa‘farnecer leite & sua familia e 3 populagaoc da &rea. Cada f&
mea dessa raga tem condigoes de produzir mais de 2 litros por

dia, mais do que uma vaca alimentada na mesma regiao. Nos reba
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nhos onde existe exploracao de leite, mas cuja finalidade nio &
leite, & indicada a Anglo-nubiana, gue tem melhor conformacao
de carcaga além de boa producao de leite (23).

A Associagao Brasileira de Criadores de Cabras Leitedi
rag (Caprileite)}, a partir de 1976 e 1977, vem divulgando a ca
prinocultura na regiac Centro-Sul, com a promogao de importacdes
coletivas de animails, divulgagdo de técnicas simples de“;manejo
e modelos de instalagoes funcionais (22). | |

O corte das importagoes de queijos finos, em 1979, es
timulou o0s criadores e abriu maior perspectiva a criagao -racig
nal de caprinos, visande a produgao de leite para fabricagao lo
cal de gueijes dos tipos franceses. Nesse sentido, a Caprileite
ten divulgadb a Tecnologia de fabricagao de gueijos a nivel de
propriedade, contando com a colaboragac do Instituto de Latici
nios Candido Tostes, de Juiz de Fora - MG.

Portanto, atualmente no Brasil, © panorama da capriﬁg
cultura & heterogéneo, caracterizando-se por duas realidades noe
Centro-Sul, a criagdo & geralmente intensiva, destinada a produ
cdo de leite e fabricagdo de gueijos; no Nordeste, a criacdo &
extensiva, com a finalidade de athHQSO de peles e carne, usan
do tecnologia precéria e atingindo baixa taxa de desfrute, cer

ca de 12%, quando se pode'éhegar a mais de 70% com algumas pra
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ticas simples (22).

Apesar do Nordeste explorar mais a carne, deveria ha
ver maior exploragao de leite, porgue a.conversao do alimentoe
para proteina & maior no leite que na carne (38).

Mais recentemente, a Empresa Brasileira de Pesguisa
Agropecuaria (EMBRAPA) criou o Centro Naclonal de Pesquisa de
Caprinos (CNPC), localizado em Sobral - CE. Seus primeiros estu
dog, com o objetivo de produzir carne e leite, voltaram—-se aos
animais j4 existentes no sertdo, mas depols os animais importa
dos também comecaram a ser pesguisados, principalmente para obw-
tencio de leite. Um dos projetos mais importantes & de Soledade
{Sertao da Paraiba},.com um rebanho da fraca Parda Alema, onde
cada cabra estd produzinde em média 2,5 l/dia‘e para aproveitar
esge leite, ha producac de queijo tipo coalho (semelhante ao que
o sertanedo faz com o leite de wvaca). Dessa forma, a EMEPA {Em
piesa Estadual de Pesguisa Agropecudria da Paralba) detém 0
maior rebanho dessa raga no pals, de valor incalculéavel néo apgh
nas pelo papel gque pode ter na disseminacac de animgis produti
VéS; mas também na difuséo_de uma técnica gue permita ao nordes
tinc, o aproveltamento do leite caprino em sua alimentacgao (22),

Em 1981, a EMBRAPA coordenou a elaboragao do Prograna
Nacional de Pesguisa, do qual fizeram parte centros de pesguisa
do Ceara, Parafba, Bahia,_R,G, do Norte, Maranhac, Pernambuco e
Piaul. Faz parte das diretrizes politicas desse programa, o
apolo ao desenvolvimento da agroindistria de carne, leite e pe-
ie de caprinos, gerando empregos e divisas. Da mesma forma, ele

tanbém pretende incentivar a padronizacdoc e classificagao de



carcagas, leite e gueijos de caprinos para o mercado; fato que,
sem divida, auxiliard no desenvolvimento da comercializacio.
Fxiste um grande circulo vicioso na produgio de carne e  leite
de caprinos, diagnosticado da seguinte maneira: nac se produz
mais carne e leite de caprinos porgue nao existe mercado & nao
existe mercado, porque nao hi produgdo. Entende-se que os produ
tores sozinhos nao conseguirao gquebrar esse circulo vicioso por
gue se deparam com imperfeigoes de mercado e nac detfm os meios
necessarios para corrigli~las {(99).

No Centro-Sul, porém, ja existem unidades especializa
das em leite caprino. O Laticinio Nibia (RJ) produziun cerca de
300 gueiijos (de aproximadamente 220 g.) por dia em Junho de
1982. Uma fazenda em Italna (MG) produz diversos tipos de quel
jos mofados. BEm Brasilia, o socidlogo Ricardo Attouch fabrica
guelios tempe;ados {(tipo Boursgin ou pastoso), num total de 200
pecas de 80 a 100g. por semana, na entressafra (22). Também se
tem noticia através de informagoes -pessoais, da existéncia  de
uma fabrica de gueijos de leite de cabra em Jundiail (SP) e da
sémercializagéo de gueiios de leite de &abra tipo temperadc em
Pogos de Caldas (MG).

Un informe muito recente, de Janeiro de 1984, anuncia
va-que a Fundagao Centro Tecnoldgico de M.G. (CETEC) dever& .i‘r_n‘
plantar em fevereiro deste mesmo ano, em Diamantina, no Vale de
Jequitinhonha, um grande projeto de caprinocultu;a para estimu
lar o consumo de leite de cabra na regiao, que & uma das mais
pobres do palis. O projeto prevé uma fabrica de queijos e devera

iniciary com um rebanho de 120 cabras. ({(*)

{*} Minas implanta caprinocultura - Polha de Sao Paulo, 8ao Paulo
s5p., 20/01/84



Ha pesquiss apresentada pela International Dairy Feder
ation {62} também fica evidenciada a auséncia de estudos sobre o
leite de cabra e seus produtos no Brasil, pols o que figura comoe
produto & apenas o queijo Chabichou, processado no Instituto de
Laticinios Cindido Tostes, (50; 122) enguanto gque muitos outros
tipos de gueiijo (inclusive tipicos brasileiros) sao  produzidos
em varics locais.

0 que existe na Legislacdo Brasileira (103) sobre a
inspegio de caprinos & que se deve aplicar os dispositivos cabi
veis estabelecidos nas segoes anteriores, que se referem aos bo
videos, equideos e sulnos. Além disso, declara gque nao se tem
constatado no pals, brucelose caprina. Na secao de leite e deri
vados da Legislacgae, denomina-se leite, sem oﬁtra especificagéo,
"o produto normal, fresco e integral oriundo da ordenha completa
e ininterrﬁpﬁa de vacas sadias”.

Segundo informagoes pessoais, no posto da Inspegac Fe
deral em Jundial - SP, o leite e o gueijo caprinos produzidos né
quele municipio, tém sido inspecionados de forma similar aco lei
te de vaca e seus derivados.

Segundo LAMARE (72), o leite de cabra pode ser emprega
do na alimentag&o escolar com excelente resultado, sendo gue a
caﬁra poderia viver nc prodprio domicilio da crianga, bastando ha
ver um pegueno quintai.

Analisando a importéncia da caprinocultura, -JARDIM
(65} diz: "Em nossa terra as condigles sdcio-econdOmicas Justifi
cam a difusao da caprinocultura, pois o alto indice de mortalida

de infantil entre a populacgaoc de mais baixo poder aguisitive re
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sulta em grande parte, da subnutrig¢do decorrente do Iinfimo con
sumo de leite. E a cabra, pela sua docilidade, exigéncia de asg
pago reduzide e capacidade de consumir alimentos baratos e va

riados, pode ser facilmente criada®.

B, LEITE

1. Composicdo e Valor Nutricional

Os trabalhos mais importantes de revisao bibliografi
ca sobre a composicdo e caracteristicas fisico~quimicas do lei
te de cabra sdo de PARKASH & JENNESS (21) de 1968 e de JENNESS
(66) de 1980. A maioria dos dados em composigac de leite nas re
visSes de outros autores foram tirados diretamente desses traba
ihos.

PARKASH & JENNESS (91) apresentaram valores médios de
aompOSiggo de leite de cabra de virios autores (Tabela 3). A
variagao do contelido de gordura do leite de cabra & bastante si
milar a que ocorre com o de leite de vaga dgs ragas leiteiras
comuns, ficando numa faixa de 2 a 8%..As‘variag6es no contetdo
de gordura e protelna, provavelmente sac devido a diferengas ire
regtes entre composicaso genética e estado fisiologico dos ani-
mais, © gue nio acontece com © teor de lactose, em vista da re
iativa constlncia desse constituinte no leite de vaca. Além dis
so, o leite de cabra tende a possulir menor contefido de lactose
gue o de vaca.

Dentre as ragas predominantes na Inglaterra e Estados

Unidos da América, as cabras Nubian produzem leite mais rico tan
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to em gordura como em sdlidos desengordurados (SD) que as cabras
Saanen ¢ Toggenbury, sendo gque a diferenca em $D & devido mais a
proteina que a lactose.

As variacgoes de conteldo de gordura e SD no leite de
cabra durante a lactagao, sdo mais pronunciadas que no leite de
vaca. U teor desses componentes declinam at@ por volta do 49 més

de lactagao.

Em seu trabalho, JENNESS (66) também apresenta uma ta
bela de dados de composigao de leite de cabra, com especificacgio
da raga das cabras (Tabela 4). DEVENDRA (38) e MBA et al. (79)ci
tados nessa revisaco, observaram o conteiido mais baiwo de gordura
do leite produzido peslas cabras Alpiha Inglesa, Anglc Nubiana e
Saanen, nas regifes tropicais que daguele proéuzido pelas mesmas
racas no clima temperado.

MBA et al. (79) tentam explicar gque existem razoes pa
ré,a baixa porcentagem de gardura'das ragas importadas para os
tropicos ja gue os animais parecem satisfazer sua fome. Altas_t@é
peraturas diminuem a produgao de acido acético no rumem € também
o contefido de gordura no leite. E possivel gque as racas nativas
nao sofram essa influéncia por ja estarem adaptadas aos climas
guentes. HASS, citade na revisao de International Dairy ?eder—
ation {(61), menciona gue a raga Saanen tem uma média de produ
¢CEC por lactagéé de 1;000kg de leite com 3,3% de gordura nas
areas temperadas, comparada a 500-800kg nas regides tropicais.

Mudancgas consideraveis na composigao da fase aguosa do
leite precedem o cio por 1 a 4 dias, sendo gue o teor de Na e

- + C .
de Cl aumentam € o de XK e de lactose diminuem, retornando a0
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Tabela % Composigio de Leite de Cabra

‘ PATS ANIMALS &ELIms“ CORDURA PROTEINA  LACTOSE CINEAS  REFERENCTA
RAGA He TOTALS CRUA
Gricia Hativa 400 . 14,80 5,53 3.77 4,7% 0,73 6
Grécia Saanen 12 11,13 3,0 3,14 4,33 8,80 6
Austréalia Saanen - 11,44 3.20 3,16 - - 81
Austrilia {a} - 12,11 3,74 3,36 - - 81
Canadi Alpina 27 11,82 3,60 2,85 4,53 - 41
tndia Barbari - 13,93 4,67 3,74 4,12 - 61
tndia Jamunapari - 14,55 5,12 3,58 4,15 - 61
Africa do Sul  Saanen - - 3,48 - - - 61
Africa do Sul  Alpina Inglesa - - 3,40 - - - 61
ﬁfrica do Sul Toggenbury - - 3,60 - - - 6
Higéria Saanen - 12,25 3,34 3,04 4,56 - 61
Nigéria African Dwarf -~ 17,17 '7,?8 -5,50 5,97 - 61
Nigdria Red Sokato = 15,85 5,32 4,74 4,77 - = 61
Espanha (b) - - 5,15 3,30 !
Franga (e} - 11,5 3,36 2,9 - - 61
Corea Saanen - 11,61 3,27 2,63 3,81 . 0,78 61
Franga Alpina Francesa - L= 2,B4-3,13 - 2,64=2,76 — B 5 3
Espanha {b) - 13,7 4,71 3,46 - - 61
Héxico ) Saanen - Lo- 4,26 3,14 Ce - £1
¥éuico Alpina Francesa - - 4,13, 3,36 - - 61
MBxico Nubian - - 5,38 3,70 - - - 61
“India Black Bengal - 12,66 3,83 4,13 N €1
tndia . Barbari -~ . 15,23 4,66 5,84, - - 81
India Cruzamento % 14,29 4,92 5,07 ‘ - R 3 1
Bilgdria . - - 12,86 4,04 3,62 4,42 0,78 123
Grécia - - 13,66 4,90 3,67 4,31 0,85 123
rtilia Saanen 50 12,81 4,10 3,25 - .- 42
Grécias Bulgiria = -~ 13,42 4,72 1,74 4,74 - 67
Gréciae Bulghria - - 13,06 4,0 3,87 - - 67
Ioguslavia - - 11,953 3,07 3,514 - 0,884 40
Teilia - Gargane 23 - 13,13 3,87 3,48 . - - 93
It&lia Maltese 19 12,10 4,08 2,85 - - © 93
Itilia ' Saanen BT 16,06 2,86 2,18 . - . = 93
Nepal Saanen - 13,1 3,9 - - - a8
Nepal : Local Hill - 13,7 4,8 - - - 98
Hepal ILocal Tarai - 15,0 4,0 - T - 98
Nepal (@) - 13,2 4,2 - - - 98
EDA {e) ~ 16,4 2,7 2,8 - - 33

{a) Saanpen, Toggenburg e Anglonubilana

{p) Murciana e Gramadina

{c} Alpina, Saanen e Poitou

{d} Cruzamento enkre Saanen e Local Hill

{e} Saanen, Wubian, Alpine, Toggenburg e La Mancha

Fonte: Compilagac dos resultados de virios autores, gue nac apare-

cem nas Tabelas 3 e 4.
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normal no inicio do cio. Em cabras sauddveis, a composicio do
leite pode variar em Na+, Cl", K+e lactose, mas sempre de forma
paralela.

Depols da revisao de JENNESS (66}, houve a publicagdo
de alguns trabalhos sobre a coﬁposigﬁo de leite de cabra, cujos
resultados aparecem na Tabela 5.

OLMEDO et al. (87) transcreveram os dados de Le Jauen
para estabelecer comparagdao com leites de outros mamiferos
e concluiram gque a composigdo quantitativa do leite de
cabra estd bastante prdxima a .dQ de vaca, mas abaixo da do lei
te de ovelha.

Para conseguir uma comparagée'dos resultados deste
trabalho, com base mais realista, procurou—se-dados de composi
cao de leite de cabra no Brasil, e observou-se uma certa escas
sez desse material. O Instituto de Laticinios Candido Tostes,
em July de ¥Fora, tem sido o centrﬁ_que mais pesquisa leite de
cabra e seus .produtos no Brasil. WOLFSCHOON POMBO & FURTADO
(120}, analisando a composigao do leite de cabra da Zona da Ma
ta Mineira, em trés rebanhos (130 animais}, encontraram os valo
res dgue apafecem.na Tabela 6. Também aparecem-nessa tabela 0s
resultados encontrados por ANDRADE (3) que usou leite de uma re
gi§0 mineira (Vigosa) e de CUNHA (32).

Ao se fazer uma avaliagao Qualitativa dos principais
componentes do leite de cabra, pode-se notar gue-a fragaoc de 1i
pideos apesar de ser bastante tipica de leite de ruminantes,
possuindo acidos graxos com cadeias de 4 a 12 carbonos, & carac

terizada por mais altes conteudos de acidos graxos CE-O’ 8:0"
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ClG:O e 612:0 gue o0s leites de vaca e de bOfala, (91). Além dig-
éo, o leite de cabra também apresenta triglicerideos com wma
faixa de pesc molecular mais larga. Os gldbulos de gordura do
leite de cabra nao tendem a se aglutiﬁar durante ¢ resfriamento;
aparentemente, ele & carente da chamada "glutinina®" do leite de
vaca. Embora sendo a faixa de tamanho dos gldobules de gordura a
mesma para os 2 leites (1 a 10 um), o leite de cabra possui
maior proporgao de globulos pequenos (66). |

Segundo JENNESS (66) as cinco principais proteinas do
leite de cabra sao B-lactoglobulina (B~1g), a-lactoalbumina {a-
la), ¥-caseina (K~cn), B-caseina {(f-cn) e a caseina gue prova-
velmente deve ser designada aszwcaseina (asz-cn}. GAMEBLE =t al,
citados por PARKASH & JENNESS (91), encontraram a seguinte dis
tribuigac destas fragoes proteicas: 76,79% caseina e 23,21% pro
teina do soro, sendo 14,35% lactcoalbumina e 8,86% 1act0globuli~
na.

ACc comparar as'proteinas caprinas com as bovinas, o8
avtores encontraram certas difervengas (66). A B-1lg caprina dife
ré da bovina em 6 aminofcidos {aa). A a-la caprina, além de ai
ferir em 12 aa (& destituida de metioﬁina) também difere na
gquantidade que & o dobro da bovina. A diferencga entre a K-cn ca
prina e a bovina & que a primeira possul mais 2 aa inseridos
{(Val e His}.

RICHARDSON et al., citados por JENNESS (66}, isolaram
o componente mais rapido da caseina caprina e encontraram gue
composicionalmente & similar a chamada uszwcageina bovina. A

principal diferenga entre a os, e a asl—caseina & a ligacao dis
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sulfito que ocorre apenag na primeira e a auséncia completa de
bissulfito na segunda. Ao contrario do leite de vaca, as B~ca
seinas sao quantitativamente os maiores componentes proteicos
do lelite de cabra e parece gue, provavelmente, a asl-cn pode es
tar completamente ausente (66). 0 fato dos gueiijos de leite de
cabra e de ovelha serem menos amargos gue o de vaca pode talvesz
ser explicado pelo baixc teor de asy=cn {92).

0 conteldo de a—~cn, provavelmente, também influencia
nas propriedades de coagulagao do leite., STORRY et al. (115) exa
minaram 25 tipos de leite de varias racas de vaca, ovelha e ca
| bra e encontraram um aumento da forga do codgule na ordem cabrac
<vaca<ovelha. BLATTNER & GALLMANN (10) encontraram gue a um mes
mo pH, o leite de cabra coagula um pouco mais rapido que o de
vaca e a adigao de CaCl, e aumento de temperatura tém  menos
efeito no leite de cabra gue no de vaca. Para ¢ leite de cabra
houve separaé%o mais intensa do soro, com‘maior perda de Nitro
génio Nao Proteico. “

A Tabela ?.mostra a comparagac de perfis de aminoaci
dos dos leites de vaca e cabra apresentaﬂos por DUITSCHAEVER (41},
concluindo este autor que as amostras nao diferiram significa
tivamente uma da outra. Esse mesmo rgsultado também foi encon-
trado por NAZAROVA & RASIC et al, citados por LOEWENSTEIN et al.(77).

SﬂNDﬁUCCI et al. {107) encontraram que © conteido de
amincacidos & muite similar no leite de cabra e de vaca,excluin
do-se o conteldo muito alto de acido aspartico e glicina do lei
te de cabra e de tirosina do leite de vaca..

0 leite de cabra possui uma proporcao bem malor de pe
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Tabhala 7 Perfil de aminocacidos (g/100g proteina} de leite de

cabra e de vaca

AMINOACIDO CRERA LD \F;;géieina)
Aspartic 4,78 5.17
Threonine 4.81 3.92
Serine 4.88 4,94
Glutamic 22.25 21.94
Proline 11.09 10.44
Glycine 1.75 1.63
Alanine 2.71 3.31
Valine 7.75 6.52
Cystine 1.04 1.04
Methionine 2.717 2.86
Izsecleucine 5.24 5.91
Leucine 9.79 10.06
Tyrosine 3.35 4,23
Phenylalanine .4.60 4;32
Lysine 8.08 .25
Histidine 2.39 2.15
Arginine 2.72 3.31

FONTE: DUITSCHAEVER {(41)
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guenas micelas de caseinato que o leite de vaca; e também mais
Ca e Binorganico em relagio a caseina do micélio. Além destas diferencas
ainda existem outras, gue sao provavelmente atribuidas 3 ausén-
cia de asy—cn {66} .

As atividades de muitas enzimas do leite de cabra sao
bem menores gue as do leite de vaca, iﬁclusive a lipoproteina 1i
pase (LPL}, que tem apenas 1/3 da atividade da bovina (68). PO
rém, a correlagao entre a atividade da LPL e a lipdlise & muito
maior no leite de cabra gque no de vaca {(27). Como a fosfatase tam
- bém segue este compeortamento, o teste de fosfatase ndo & adequa
do para testar a pasteurizacgao no leite de cabra (66,52).

0s contefidos de K& e Cl, embora sejam consideravelmen
te varidveis, sido bem maiores no leite de cabra que no de vaca (66).

A faixa usual de pH do leite de cabra fica entre 6,3 e
6,7 (mé&dia 6,53) gue por sua vez & um pouco abaixo gque a do lei-
te de vaca {91). A acidez_titulével varia de 0,10 a 9,26%, mas &
maloria cai na faixa de 0,11 a 0,18%.

Como o leite de outras espéciesg, o de cabra também pég
sui uma faixa bastante larga de densidade, principalimente devido
ae contetdo de gordura. PARKASH & JENNESS {91}, registraram al
guns valores enconﬁraﬁos na literatura com médias indo de 1,0294 a 1,036.

¥o Brasgil, WOLFSCHOON“POMBO. & FURTADC (120) analisaram
o leite de cabra quanto ao seu pH, acidez titulavel e densidade
e encontraram os valores déuﬁ,Sl para pH, 0,179% para acidez e

1,0313 para densidade a 15%C.

“Muito se tem discutido sobre ¢ valor nutricional do

leite de vaca e guando se fala em leite de cabra, logo vem a per



gunta: "Ele & mais nutritivo que o leite de vaca?", Em  termos
energéticos, 03 leites de cabra, de vaca e humano sio aproxima
damente isoccalbricos; cada um fornecendo aproximadamente 750
kcal/l de energia (66).

Além disso, para a gualidade nutricional do alimento
sey definida, também se leva en consideragéo: {1} seu gontelido
de nutrientes essenciais (écidbs graxos, amincacides, vitaminas
e sais minerais); (2) presenca de constituintes toxicos e aler
génicos e {3) digestibilidade e absorgéo dos nutrientes. Nesse
gentido, o valor nutritivo do leite de cabra nado difere signifi
cativamente do leite de vaca, Varios autores (66, 91) encontra
ram que em igual base caldrica, o leite de cabra e o leite de
vaca foram idénticos no gque se refere ao crescimento. de crian
gas. MACK, citado por-JENmESS (66}, realizou um experimento com
Z2 grupos de criancas, alimentandoe um com leite de cabra e outro
com leite de wvaca. O primeiro suplantou o segundo em mineraliza
¢Ro esgueletal e vitamina A e Ca no soro sanguineo e ficou simi
lar ao outro na concentragao de hemoglobina e varias outras ﬁg
didas bioguimicas e estruturais,

Segundc JENNESS (66}, o ieite de cabra e o de vaca di
ferem nas proporé&es e tipos de proteinas, mas sao similares na
composigac geral de aminodcidos essencials, satisfazendo os re
gquerimentos da FACO-WHO {FAO - Food and Agriculture Organization)

para cada aminoacide {(Figura 1).

Sem duvida, o leite de cabra forma um coagulo mais ma
cio e guebradig¢o guande acidificado, que pode ser devido ac fa
to dele possuir pequeno (ou nenhum) conteldo de aslmcn. Entao,

parece 1dgico gue coagulos menores e mals guebradigos deverao
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ser atacades mais rapidamente pelas proteases estomacais, facili
tando a digestao (66).

Muitos individuos sdo alérgicos tanto ao leite de ca-
bra como ao de vaca, porém alguhs casos de alergia ao leite de
vaca, podem ser resolvidos substituindo-o por leite de cabra (07-
111}, pPortante, pode-se supor que estes individucos foram sensi-
vels a um ou mais antigenos espécificos do leite de vaca. Segun
do FURTADO (51}, quase todas as ﬁroteinas sdo antigénicas e de
vem ser consideradas como alergénicos potenciais, Este autor tam
bém cita WALKER, que relata que em 300 casos de alergia com a lac
toalbumina do leite de vaca comc causa principalmente de . asma,
270 ficaram livres dos sintomas apds 6 semanas de substituicao
desse leite pelo de cabra,

Com relagao aos Acidos graxos essenciais, o leite de
cabra pode suprir as necessidades humanas tanto guanto ou melhor
gue o de vaca. O fato da gordura do leite de cabra possuir maior
guantidade de adcidog graxos de cadeia peguena e média pode cqg'
tribuir para uma digestao mais rapida . (66).

Uma das mals importantes contribuig¢des do leite & nu-
tricac humana & o Ca e o fosfato, cujaé guantidades sac simila-
res no leite de vaca e de cabra. Muitos leites, inclusive o huma
no, sio deficientes em Fe e o caprino nao & excessio. O Fe & ab-
sorvido melhor do leite humano que do bovino e com relagdo ao ca
prino, ainda nao existem estudos a respeito (66).

Dados sobre varios constituintes do leite de cabra, cal
culados em relagdo aos requerimentos caldricos de criancas, es

tao graficados na Figura 2. De acordo com estes valores, notamos
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reguerida pelas criancas.
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gque ¢ leite de cabra supre, suficientemente, vitamina A, niacina
¢, generosamente, tiamina, riboflavina e pantotenato. Porém, ele
& deficiente em vitamina C e D, assim como o leite de vaca, e
tamb&m em vitamina 512’ B6 {(piridoxina) e folato {(66). E impor-
tante notar, ao considerar o leite de éabra para a alimentagao
de criangas, gue ele contém aproximadamente o mesmo contelde de
vitamina BG e o dobro da vitamina Byn contida no leite humano.

A caréncia de acido £0lico tem sido associada com anemia
pols este constituinte & necessario para sintese de hemoglobina. V&
rios casos de anemia registrados em criancas alimentadas s0 com leite de
éabra; foram curados pela suplementagao de dcido £0lico & dieta da crianca(66).

O contelido de vitamina A do leite de cabra & igual ou
maicr ac do leite de vaca, porém, a grande diferenca estd na for
ma em gue ela se apresenta, pois toda vitamina A do leite de ca

bra se encontra na sua forma final, dada a alta eficiéncia dasg

cabras em transformar os pigmentos carctendides (pro-vit A).

2. Comportamento de Culturas Laticas

Jé_que o leite de cabra tem sido amplamente utilizado
para a fabricacao de produtos fermentados como gueijos, ilogurte,
etc., & importante gue seja estudado como meio de cultura para
bactérias laticas. Assim, vérios autores (3, 4, 5, 41, 119, 105,
114}, ectudaram a farmagéo'de compostos volateis € © desenvolvi
mento de acidez na fermentacgao do leite de cabra & de vaca.

DUITSCHAEVER (41) comparou o desenvolvimento de acidez
nesses leites, inoculando-os com cultura de iogurte {(Lactoba-

cillus bulgaricus e Streptococcus thermophillus. 1:1}. 0 desen-
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volvimente de acidez foi maior no leite de cabra e, apesar de
nao encontrar uma razac muito clara para isso, tentou explicar
com possiveis diferencgas na estrutura quimica e composigio de al
guns componentes desse leite. O leite de cabra poderia apresen
tar malores guantidades de pegquenos peptidecs {originados de pro
teblises) e nitrogé&nio nac proteico, assim como certos acidos gra
xos e fosfolipideos. |

ANDRADE et al.(3, 5) estudaram a producio de acido 13

tico por S. lactis, 5. lactis diacetilactis e $. cremoris em lei

te de cabra e de vaca tratados termicémente (6090 /30 min,829C/30
min & 1219C/15.min.). Observaram maior producgac de &cido 1latico
em leite de cabra, onde ficou mais evidente o aumento da produ-
¢do de acidez com intensificagdo do tratamento térmico.

Nestas mesmas condigoes, ANDRADE et al. (3, 4) também
verificaram a produgao de"flavour'que foi menor em leite de  ca
bra para todos osg tratamentos térmicos.

WASHAM et al. (119} também encontraram um desenvolvimen
to de acidez mais rapido no leite de cabra, inoculado com cultu
ra de iogurte,

RYSSTAD & ARRAHAMSEN (105) estudaram o desempenho de

culturas de 8. cremoris, 8. lactis, 8. lactis diacetilactis e Ieu~

conostoc cremoris em leite de cabra e de vaca e encontraranm gque

‘a producac de diacetil, éci@o g—acetolactico, acetoina e C02 fo
ram maiores no leite de cabra, discordando de ANDRADE et al ( 3,
4} .

HAVERBECK et al. {586} encontréram gque a cultura meséfé

la mista propagada no leite de cabra mostrou comportamento bem
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gimilar a do lelte de vaca em termos de pH ¢ acidez tituldvel,
assim como em termos de contagem total. Porém, na contagem das
bactérias produtoras de aroma encontramos os valores de 6,0 x

10? e 9,0 % 106 bact/ml, respectivamente,

3. Caracteristicas Sensoriais

0 padrdc de gualidade para o sabor do leite & o seguin
te: agradavelmente doce, nao possuindo gosto desagradivel nem re
manescente a nao ser aguele devido a sua rigueza natural. O lei-
te excelente & agradavelmente doce e deixa somente uma sensacdo
limpa, agraﬂével depois da amostra ter sido expectorada {83} .

Ao comparar o sabor do leite cru ao do pasteurizado,
NELSON & TROUT (83} encontraram pequena diferenga entre eles. Em
bora haja opinioes em contrario, estes autores acham gue a maic
.ria das pesscas nio podem distinguir entre um leite cru de alta
quaiidade e o mesmo guando pasteurizado corretamente. Porén, O
leite pasteurizado estd sujeito a certos defeitos de sabor nao
comunente encontrados nos produtos crus: aguecido, cozido, oxida
do, eto...

HALLER et al. {52} estudaram os efeitos da pasteuriza
géo:sobre os constituintes do leite de cabra e encontraram que
Sa0 compaféveis-aos efeitos sobre os mesmos constituintes do lei
te de vaca, sendo que seu sabor & levemente aumentado.

Com relagao as mudancgas de cor produzidas pelo aqueci
mentoe, BURTON {21) encontrou uma similaridade entre o leite de
cabra e de vaca. Na faixa de 94-1209C um branqueamento inicial,

atribuido a desnaturacgac das protelinas do soro, & seguido pelo
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escurecimento resultante da interagao proteina-aclcar.

A cor & a caracteristica sensorial gue mais chama a
atengdo na comparacao entre o leite de cabra e de vaca, pois o
primeiro apresenta-se muito mais branco. Isso acontece porgue o
leite de cabra @ isento de carctendides, j3 que toda a sua vita
mina A estd na sua forma final (66).

TROUT, citado por NELSON & TROUT (83), fez o seguinte
comentario: “"Muitas criticas adversas sem fundamentacdo adequa
da parecem ter sido feitas ao sabor do leite de cabra, presumi-
velmente, por causa do odor ofensivo associado com o macho na &po
ca do acasalamento. A alusao ao sabor “"caprino” do leite, por
muitas pessoas, parece ser baseado mais na ficgdo que no fato.
Indubitavelmente, varios fateores afetam o sabor do leite de ca=-
bra, sendo muitos ¢©s mesmos gue afetam o sabor do leite de vaca.
Porém, deve ser reconhecido que o leite produzido por uma cabra
saudével, em p&mdugﬁo normal, sob alimentacao e manuseio adegua
dos e sob condigdes sanitarias, nao deve merecer nenhuma critica
severa ao sabor. 0 leite de cabra & aparentemente tao capaz - ae
possulr um sabor limpo e saudavel guanto o de vaca. Por outro la
do, ele parece possuif um distinto sabor Caracteristic5 proprio,
ligeiramente difefente do sabor do leite de vaca".

LOEWENSTEIN et al. (77) encontraram, em sua revisao 'bi
bliografica, trés trabalhos que falavam do contefido de lactose
um pouce mais baixo e do contelide de cloreto cQﬁsideravelmente
mais alto do leite de cabra comparado ao de vacaa‘Esta diferenca
freguentemente foi notada na avaliagao sensorial come um leve sa

bor salgade. Porédm, isso provavelmente nao traria criticas adver
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sas pelos consumidores regulares, se esgsa variacao do dia a dia
fosse minima.

LONG et al, citados por LOLWENSTEIN et al (77) conclul
ram gue a maior suceptibilidade e mudanga de sabor do leite de
cabra deve resultar da menor estabilidade da membrana do gldbulo
de gordura desse leite, conmparado ao de vaca.

SKJEVEAL {(110) em sua.revisga sobre as fontes de varia
¢ao do sabor do leite de cabra concluiu gque Seu sabor caracteris
tico "caprino" nac € causado por contaminagao do leite e nem in
fluenciado pela presenga do macho. O verdadeire sabor parece ser
devido ao complexo de substincias quimicas tais como acidos gra
Xos de & a 10 carbonos na cadeia, KC1 2 orto e meta-cresol.

A atividade da lipase varia de individuo para individuo
2 esta variagao parece ser similar a da intensidade 4o sabor “ca
princ”™ {(110). Um leite recém ordenhado, ainda com a temperatura
do animal, tem um sabor fraco e apds 42 h  de estotagem apresen
ta um sabor bem mais forte. O sabor "caprino” nio & idéntico aol
chamado sabor rango ou oxidado tac estudado (109) como defeito
no leite de vaca, polis adicionando—se acidos palmitico e esteari
CO 8 Yagao, o sabor “caprino® diminuiﬁ enguanto o sabor oxidado
no leite de vaca aumentou (110).

Num experimento, cabras foram separadas em 2 grupos que
‘produziam leite com alta e baixa intensidade de sabor. Depois de
5 geracoes (1969 ~ 1977), a diferenga na intensidade de sabor en
tre os grupos duplicou (110}.

Finalmente, SKJEVDAL {110) concluiu gue a intensidade

de sabor do leite de cabra esti negativamente correlaciconada com
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o conteldo de gordura, proteina e lactose do leite e que diferen
¢as sigpificativas existem entre ragas, assim como entre indivi

duos da mesma raca.

4, An&lise Sensorial

PANGBORN & DUNKLEY (20) apresentaram um trabalho ben
detalhado sobre avaliagao sensorial de leite, com recomendacdes
guanto a equipe, condicoes fisicas, preparacao de amostras e tes
tes mals frequentes, que de modo geral foram similares aos utili
zados para os outros produtos.

NELSON & TROUT (83), em seu livro sobre a avaliagao sen
sorial do leite e seus derivados, apresentaram minuciocsamente,
a metodologia para a avaliacde, assim como padrdes de gualidade
para esses alimentos. Maior énfase foi dada acs métodos oficiais
de avaliacao, utilizando o "score card” {cartdo de pontuacgdc) da
ADQA (American Dairy Scilence Association) para os diversos produ.
tos de laticinio, |

Ao estudar o leite de cabra, os autores (83) afirmaram
gue © precedimento para a sua avaliagao & similar ao de vaca, lem
brande gue o provador deve reconhecer gue o leite de cabra pode
ter. uma gualidade de sabor tao boa quanto o de vaca, embora seu
sabor norﬁal seja um pouco diferente. Desta forma foi desenvolvi

do para o leite de cabra um "score card’ para avaliacgao senso-

4

rial, gue & similar ao de vaca.

BOOR et al.{14,15) realizaram testes de aceitagao de
leite de cabra pasteurizado no Kenia. Amostras de leite de cabra

e de vaca pasteurizados foram oferecidas a 265 consumidores para
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a avaliagdac numa escala de 1 a 5 pontos de acordo com a preferén
eia. Nao foi constatada nenhuma diferen¢a na preferéncia  entre
as amostras que tiveram alta aceitabkhilidade.

DUITSCHAEVER (41), em seus estudos com leite de cabra
Alpina, no Canadd, encontrou gue sua matéria-prima nao possuia sa
bor "caprino®. Apesar de haver uma preferéncia pelo leite de ca

bra livre do sabor caracteristico, este pode ser de grandﬁ impor

! £
tdncia guando o leite & usado para produgao de gueijo (ébé, liG)
¢ tem sido tema de pesguisas,.

RONNINGEN (104} investigou o sabor do leite de 457 ca
bras em amostras mensais individuals, de fevereire a outubro. A
intensidade de sabor fol examinada por 3 provadores, usando esca
la estruturada de intensidade de 5 pontos. Foi concluido que a
intensidade do sabor caracteristico: (1) varia com o estagio da
lactagao, sendo maior no periodo intermedidrio; (2) pode ser au
mentado com a intensificacgdo da alimentagaoc por meio de concen-
trados: (3) & maior para as cabras jovens gue para cabras velhas;
{4} independe da estagéo do ano; (5) correlaciona-sge pogitivamen
telcom o rendimento do leite e negativaﬁente'com v) conteﬁdo de
gordura.

Foi realizade um estudo (49) para verificaf se o leite
de éabras cruzadas com a Saanen Alema tinha o sabor caracteriéti
co do leite de cabra de raga pura ﬁorueguesa, No teste triangu
lar, todos os membros da equipe encontraram o leite de cabras cru
zadas como tendo um sabor mals fraco. Ao comparar ©8 queijos pro

cessados com estes leites, a diferenga, embora em menory guantida

de, também ocorreu. Anidlises revelaram pequena diferenga  entre
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os queijos em acidos graxos oﬁ acidez, sugerindo que outros fato
res foram responsaveis pela diferenca no sabor.

BAKKE et al. ({9} estudaram a correlagao entre conteido
de aAcidos graxos e intensidade de sabor no leite de cabra. De 404
amostras de um experimento em gque um grupo de cabras fol selecio
nado para sabor forte e outro para sabor fraco; verificaram gue havia
uma correlagao positiva entre intensidade de sabor e teor de aci
dos graxos livres., Foi encontrado também que o leite de cabras
Saanen teve uma média mais baixa de intensidade de sabor {1,05vs
- 1,62) e mais baixa de contelido de acidos graxos livres (1,10 vs
4,59 M equiv/1l) gue o de cabra nativa Norueguesa.

ORMISTON & HERREID (89} estudaram a esterilizacgdo do
leite de cabra a 275 e 2859F/4,16 seg. Cada batelada foi enlata
da assepticamente e teve seu sabor examinado por 3 provadorss. A
diferenca entre os tratamentos nao afetou o sabor, &uja estabili
dade se mostrou superior a do leite de vaca esterilizado nas mes
mas condi¢les. O sabor de cozido nunca fol tao iﬁtenso no leite

de cabra quanto no de vaca nem ao inicio e nem durante a estoca

genm.
¢, PRODUTO FERMENTADRO (COALHADA)

Nos laticinios madernos, os produtos fermentados de
leite sac geralmente feitos de leite de vaca, embora estes produy
tos tenham sido originalmente feitos de leites de ovelhas e bufa
las e algumas vezes de leite de cabras (1). Porém, come em alguns

casos o leite de cabra pode ser usado com vantagens na dieta das
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pessoas que sofrem de alergia ao leite de vaca, had alguma deman
da para o logurte de leite de cabra, em alguns paises como E.U.A.
Chipre, Inglaterra, Italia e Turguia (62}.

De acordo com a Legislag¢ac Brasileira (103}, o leite
fermentado & definido como: o produto resultante da fermentacdo
do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos laticos prd
prios. Compreende varios tipos: o Quefir, o iogurte, o leite aci
d6filo, o leitelho e a coalhada, os guais podem ser obtidos de
matéria-prima procedente de qualguer espécie leiteira.Entende-se
por “coalhada" o produto resultante da acao de fermentos laticos
selecionados sobre o leite pasteurizado ou esterilizado e seu
teor de Acido litico deve ser de 0,5 a 1,5%. Ao contrario do io-
gurte, para o qual a legislacado exige uma consisténcia  pastosa
nada & observado sobre a conéisténcia da coalhada.

Segundo NELSON & TRCOUT {83), alguns Consumidores de
produto fermentado preferem corpo duro e viscose enquanto outros,
um corpo fino, ou seja, nao existe padrao definido que agrade a
todos.

Com relacho a acidez destes produtos, nota-se que a
faixa estipulada pela Legislagac & bem larga. Porém, dados mais
restritos sao encontrados ﬁa literatura estrangeira.-De acordo
com.NELSON & TROUT (83}, a acidez dos produtos fermentados déve
ficar entre 0,70 e 0,85% e segundo DAVIS (36), nos paises de cli
ma tropical existe preferéncia por uma acidez mais alta {acima
de 0,90%).

FERRETRA & CHAVES {46), ao analisarem 120 amostras de

5 marcas e 3 tipos diferentes de iogurte comercializado na Zona
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da Mata (MG), encontraram valores de acidez entre 1,36 e 1,66%,
numa média de aproximadamente 1,51%. A explicagao foi gque, prova
velmente, essa alta acidez era devido ao prolongado periodo de
estocagem sem controle de temperatura.

Outro estudo com iogurte, realizado no Brasil Ffol com
relagao ao efeito dos s6lidos totais scbre a acidez, pH e visco
sidade do produto (122}, Adicioﬁanda 0 a 5% de leite em pd, 0S8
autores cobtiveram iogurtes com conteudo de 5511&05 totais de 12
a 17%, com viscosidade aumentando proporcionalmente com © aumen
to dos sdlidos, assim como a acidez e o pH.

Apesar do iogurte e outros produtos fermentados terem
sido feitos de leite de cabra por séculos, artigos cientificosso
bre o assunto sao relativamente escasscs (77).

AGGARWAL, citade por LOWENSTEIN et al- {77), uscu leite
de cabra contendo 4,3% gordura e 8,6% sb6lidos desengordurados com
incubagdo até pH final na embalagem de consumo e obteve iogurte
indistinguivel do iogurte de leite de vaca. Este resultado Be con
trapoe a muitos cutros gue encontraram uma diferenga marcante en
éré egtes 2 iogurtes, principalmente gquanto a sua consisténcia.

ﬁUITSCHAEVER (41} processcu ioguzte de leite de cabra
utilizande leite com 2% de gordura e leite adicionado de 4% s61i
dasidesengordurados, homogeneizados, pasteurizados a 809C/15 min
e resfriados a 459C. O produto fol incubado a 439C. Foram medi~
das a viscosidade, usando o tempo de drenagem por um pipeta e o©
Consistdmetro de Bostwick e a firmeza do coagulo, com o Instron
Universal Testing Machine, sendo obtidos os resultados gue apare

cem na Tabela 8. O icgurte de leite de cabra foi significativa-
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Tabala 8 Caracteristicas fisicas de logurte de leite de ca
bra e de vaca com e sem adicaoc de sGlidos de lei~-

te desgnatado.

Pipo de FIRMEZA DO QOAGUIOD VISCOSTIDADE
INSTRON (Veloc. /Blcny/seq . .
Togurte até 3om de profundidade) ?égg??_ C?@;igigﬂmyaj

RESISTENCIA {(Crama)}

CABRA 38,8 11,85 13,9
VACA 51,0 19,20 9,5
CABRA FORTIFICADO 59,0 16,80 12,3

VACA FORTIFICADO 245,0 (a) : 6,9

{a) Iogurte de leite de vaca fortificado nac fluiu através da

pipeta.

FONTE: DUITSCHAEVER (41)
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mente menos viscoso e com codgulo menos firme que o de leite de
VaCa.

0 iogurte de leite de cabra preduzido na Universidade
de Georgla {(BE.U.A.) (76, 77) era do tipo "suige® e "sundae". #]
leite foil padronizado a 2% de gordura e 10,5% solidos desengordu
rados, pasteurizado e homogeneizado. Depois de ser estabilizado
com 0,25 a 0,7% de gelatina para a viscosidade deseiada, foi no-
vamente pasteurizado (869C/30 min.}, resfriado para 429C, inocu-
ladg\e incubado. Ao atingir a acidez desejada, o produto foi resg
friade a 229C, adicionado de frutas e o produto final foi embala
do e estocado a 59C. Esta pesquisa confirmou o encontrado por
DUITSCHAEVER {(41) que a uma mesma composicao o iogurte caprino
foi significativamente menos visgcoso qgque o bovinoe. Essa diferen
ga teve malor importdncia no tipo "Sundae® qgue no "Suigo". Para
produzir um produto mais aceita@vel com a minima guantidade de eg
tabilizante, o contetdo de sdlidos desengordurados foi aumentado
para 12,08%. | _

ABRAHAMSEN & HOLMEN (1} observaram caracteristicas,'de
gualidade do iogurte de leite de cabra feito de concentrados ho
mogenizados e nao-homogemizados preparados por evaporaééo a va-
U0, adigﬁo de leite de cabra em pd desnatado, osmose reversa ou
ultrafiltracao. As nedidas de tensio do coadgulo foram feitas com
aparelho Brookfield e a viscosidade do iogurte batido com o wig
cosimetro SMR {por escoaméﬁfo} e foram mais altas para o iogurte
feito de leite de cabra concentrado por ultrafiltfagao. A  razao
para isso fol colocada como sendo 0.seu mais alto conteudo de

proteina. Um aumento na tensdo do coagulo e viscosidade pode ser
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obtida pela otimizagio do tratamento térmico e pelo procedimento
ﬁe homogencizacao do leite.

HODLANDR & HOPFFMAN, citados por LOEWENSTEIN et al (77),
encontraram gue a pasteurizacac a alta temperaltura por longo tem
po {(809C/10 a 45 min ), maidr concentra§§o de s0lidos {até 13,3%
sblidos totais) e homogeneizagao (150 a 200 kg/cm2 a 60-709C) au
xiliaram o aumento da viscosidade do leite de cabra fermentado.

HUMPHREYS & PLUNKETT (58), em seu trabalho de revisdo
bibliografica sobre a fabricacao de iogurte, escrevem scbre as anj
lises de firmeza e consisténcia desse produto e citam GAVIN, gque
descreveu © uso de um penetrlmetro especial para estimar a firme
za do ilogurte tipo batido,

Nao foram encontrados muitos trabalhos de medida de
firmeza em iogurte, pois os gue tratam de medidas reoldgicas en
produtos do leite (35) dao maior énfase ao-queijo a.é manteiga.
Com relagao ao penetrdmetro de cone, tem sido usado para medir
dureza em gordura {(inclusive manteiga) (57) e fifmeza em sorvate
(85) . |

: Segundo HUMPHREY & PLUNKETT (58), o© iogﬁrte pode ser
examinado antes do colgulo ser quebrado, para defeitos tais como
separacac do soro (sinerese) e de gordura e aeragac. O produto
n%oideve estar contaminado com leveduras fermentadoras de lacto
'se ou coliformes gue sao produtores de gés. O sabor altamente
dGcido & devido a incubagdo prolongada, altas temperaturas de es
tocagem ou uso de guantidade excessiva de cultura. Auséncia de
sabor & devido & incubagfo a temperatura muito baixa e/ou por pou

co tempo, bacteribfago ou antibidtico no leite. Sabores amargos



podem ser produzidos por certas culturas, organismos formadores
de esporos ou excesso de sals estabilizantes. Sabor sujo pode
vir do proprio leite ou da md sanitizacgdo durante a fabricacgao.
0 iogurte também & suscetivel amudancas de sabor induzidas pela

luz. . -

-

De acordo com NELSON & TROUT (83), em geral, & deseja
vel sabor de diacetil bom, limpo e agradavel de uma cultura no
leite fermentado. Existe uma série de defeitos de sabor, tails
como: amargor, sabor de queijo, sabor grosseiro, auséncia de sa
bor, sabor "verde” (nao-desenvolvido), alta acidez, sabor metd

lico, de levedura (acido acético) e outros como ragao, rango,

eta, ..

1. An3lise Sensorial

NELSON & TROUT (83) em seu livro de Avaliacac Senso-
riél para produtos de laticinios, também tratam sobre produtos
fermentados do leite. Os autores observam que a avaliagas siste
mitica de rotina deste produto tem recebido muito pouca atencgao

+

e, baseados nos "score cards" para manteiga, gueijo, lelte e sor

vete aprovados pela A.D.S.A. (American Dairy Science BAssociation),

propoem um "score card" para a avaliagdo de produtos fermenta
dasg. |

SZCZESNIAK & BOURNE (116) estudaram guais o5 métodos
sensoriais nao orais gque eram preferidos por praéadores ndo trei
nadog para testar firmeza de varios alimentos. Fol encontrado
que, com alimentos moles, como pudin por exemplo, a firmeza foi

geralmente determinada por meio de um tipe de teste de viscosi
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dade, isto @, a resisténeia a agitagdo com a colher.

DUITSCHAEVER (41) processou iogurte de leite de cabra
¢ de leite de vaca nas mesmas condigdes e usou teste triangular
para determinar se havia diferenga entre as amostras e qgual a
preferida. A equipe sensorial pode invariavelmente distinguir o
logurte natural de leite de cabra do iogurte de leite de vaca,
poOY causa éo seu gosto picante e forte e sua texitura mais lisa.
2 adigao de 5% de aglicar ou aromatizante nio alterou o Julgamen
to. Houve 32% de preferéncia para © iogurte natural de leite de
cabra gue foi aumentada para 72% gquande foi adicionado acglcar e/
cu aromatizante . O sabor "caprino® foi raramente dado como uma
caracteristica inconfundivel e quando foi notade, nao foli consi
derado inaceitadvel. Além do leite utilizado nao possuir um sabor
"caprino" forte, este fol parcialmente mascaradscs pelos compostos
aromdticos & acidez produzidos na fermentagao.

ABRAHANSEN & HOLMEN (1) realizaram avaliagao organolég
tica de iogurtes de leite de cabra homogeneirzado e nao -~ homoge-~
neizado concentradc por evaporagac a vacuo, adicao de leite’ em
ps desgnatado, osmose reversa e ultrafilﬁragaof utilizandc uma es
cala heddnica de 1 a 5 pontos. Quanto a éparéncia, os valores
mais altos foram obtidos pelos logurtes feitos de leite homoge-
neizado (4,1 a 4,7 contra 3,3 a 3,9). Alguma separagac de sorb &
nma fina camada de creme na superficie foi comunmente observada
nés amostras naco-homogeneizadas. Assim como para a aparéncia,tﬁg
Dém para a consisténcia, sabor e aroma, em geral os valores foram mais

altos para as amostras de lelte homogenelizado, sendo gue a que teve maior va-
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lor para sabor e aroma fol © de concentrado por ultrafiltracdo,
{4,1). A média para todas as amostras fol 3,18 depois de um dia
g diminuiu para 2,84 depois de 14 dias. Os comentirios mais co

muns sobre ¢ sabor e o aroma foram: amargor, ausdncia de aroma

de logurte e acidez muito alta.

D. QUEISO

Os queijos tém side uma das mais importantes contri-
buigoes para a civilizacdo, propiciando sobrevivéncia de popula
¢oes. Os primeiros queiijos foram descobertos por acaso, mas a
partir do conhecimento do seu principic de fabricacio, muitasg
variagces foram criadas. Estes alimentos gue constam .entre 08
primeiros a serem produzidos, eram usados como tarifa padrac en
tre os Egipcios e os Gregos, mas seu grande desenvolvimento foi
com os Romanos. Nos paises em que a existéncia de vaca & rara, o
leite de ovelha, cabra, blfala, &gua e iaque & usado para © pro
ceggamento desge produto (693).

Nos Dltimos anos, uma grande parte do leite caprino
produzido no mundoe tem sido utilizédovpara a fabricacgido de qued
jo {77}. HNa Franéa, por exemplo, em 1975, 80% do leite caprino
produzido fol transformado em gueijo, sendo que 45% dos queijos
foram processados na prdpria fazenda (51), Na regiao da Sarde
nha, na Itdlia, 66% do leite caprino produzido & transformado em
queijo. A Noruega, em 1876, produziu 20 milhoes de litros de
leite caprino e 1.364 toneladas de queijo, além dos gueiijos mis

tos com leite de cabra e de vaca {63}).



JAQUEN (63) em seus estudos sobre a producgdo de
queijo de cabra na Europa, distinguiu 4 grandes categorias desg
se produto: (1) gqueijo fresco obtido pela coagulacdc lenta do
tipo latico (Franga) ou pela coagulaglo ripida pela adigio de
coalho (Grécia, It3lia, Espanha); (2) queijo de massa mole obti

do por coagulagdo latica e com mofo superficial {(Penicillium)

Sainte-Maure, Crottin, Chabichou; (3} queijo de massa prensada
nao cozida sem crosta (Cadiz Malaga na Espanha) ou com  crosta
{Sartenais ~ Chevrotin, na Franga, queijo Sardi, na Itdlia) e
{4} gueijo de massa prensada nao cozida maturada na salmoura do
gual o protdtipo & o Feta da Grécia. |

Um lugar e&peciélzkwe ser:reservado ao queljo Gietost i Tue
gués para o qual, depois da eliminagao da caseina, o soro resi
dual sofre um aguecimento para a obtencidc de uma massa de CoOr
caramelo e que solidifica com o resfriamento.

Segundo KOSIRKOWSKI (69}, pela variedade, sabor e for
ma, a Franca oferece o melhor em queiijos de leite de cabra, mui
tos dos quals sdc tipo mofado. Esses gueljos maturados geralmen
té envoltos em folhas, apresentam cor‘rbsa,'laranja, ~ branca,
azul e vicleta-clarc e forma de coragéo,'esférica, clbica, ci-
lindrica, c¢Onica e piramidal e tamanhos variados. Némeg interes
saﬁteg identificam esses gueijos muitos dos guais ainda sao ?rg
duzidos nas fazendas, incluindo Crottins de Chavignol, Sainte-
Maure, Tome de Ronrans & Levroux.

Na realidade, o fato da fabricagao dos queijos de led
te de cabra ser basicamente artesanal propiciou sua numercsa va

riedade, com muitog deles recebendo © nome da localidade em que
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foi produzido (77). Também foram desenvolvidos numerosos tipos
ée processamento e maturagac. Enguanto alguns gqueiios sao fei-~
tos de leite pasteurizado (24,69), a maioria & feita de leite
cru {16, 26, 42, 74), Porém, o consumo de queiio de leite de ca
bra nac pasteurizado tem sido identificadc como a causa de doen
cas por Brucellosis.Melitensisl(69, 124), gue ja foi detectada
em queijos de § meses de maturagao (26).

RICORDEAU & MOCQUOT (102) estudarém a influéncia da
variagdo sasonal na composigdo do leite sobre o rendimento do
queijo de cabra. Variagdes no conteldo de proteina justificaram
75% das varia¢odes no rendimento do queijo, engquanto o conteldo
de gordura teve pouca influéncia.

PORTMANN et al.(96) mostraram gue fazer gueijo de lel
te de cabra parcialmente desnatado ou enriquecido de gordura re
sulta numa diferenga significativa no seu'rendimenﬁo. 0 sabor
do leite também & refletido no sabor do gueijo, poils quande um
leite de sahor forte fai.utilizado, O gueljo obﬁido foi de sa-—
bor mais forte {9, 110, 1243.

| O processamentos dog gueliijos de leite de cabra in-
cluem grandes variagoes na guantidade e espécies de microrganis
mos da cultura e tempo de cura. Em muitos gueiijos, sao adiciona
doé mofos durante a maturagao como os azuls ou brancos de géne

ro Penicillium rogueforti ou camemberti ou Brevibacterium

lineng. Muitas diferencas entre s queijos sao devido as mudan
gas fisico~guimicas durante a maturagac, gue resultam da ativi
dade da microflora e sistemas enzimicos do gueiijeo. O sal & in-

corporado em muitas variedades pelo efeito que ele pode ter so



bre a atividade da microflera bem come sobre o sabor, da mesma
forma que algumas ervas ou temperos também o sao em certas va-
riedades para produzir efeitos especificos no sabor (77).

Os quelios naturados por maior tempo (Feta, Romana,
etc.) assumem grande importdncia na época da entressafra do lel
te dé cabra, guando os queijos frescos ficam escasses. A obten
gao da maior parte do leite de cabra & feita em somente 4 a &
meses do anc e esta produgao sasonal tem sido um grande proble
ma na regularizacdo da produgac de gqueijos. Varios estudos tém
sido realizados para superar este obsticulo, principalmente so
bre o congelamento do codgulo para a sua estocagem {(77).

PORTMANN et al. {97) processaram gueiijo Sainte-Maure a
partir do codgulo congelado estocado a ~-20 a =259C por 3,5 ou 8,5
meses. Depois de 3 meses de estocagem, © coagulo produziu quei
jo com 90% das avaliacOes entre "bom" e “"intermedidrio®. Com os
périodos de éstocagem maior, a propor¢do ﬁe gueijo "ruim” aumen
tou para 25 a 40%, Num outro experﬁmento, o coagulo foi estecg'
do a ~189C por 4 a 6 meses e todos os gueilijos obtides com ele
obtiveram valor "bom". Porém, menor sucesso foi alcangado guan
do se testou a adicgao de sais ao coagule antes do congelamento
{34, 953},

Além desses, ainda foil feito um ocutro estudo com lei
te de cabra coﬁcentrado e gongeiado para estocagem por mais de
8 meses para depois ser descongelade, diluido e transformado em
queijo (84). Também se tem pesguisado a preservagao do leite
através da desidratagao (118).

MAURBOIS & MOCQUOT, {(78) degcrevaram a aplica-
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gdo de ultrafiltragio e produgas de uma fra
gao "pré-queijo" do leite de cabra, que subsequentemente foi
transformade em gueijo, com resultados de aumento de rendimento
sem sacrificios da qualidade. Com a ultrafiltraciio se obtém um
concentrade 5 a 6 vezes maisg rico em proteina gue o leite ini-
cizl e adicionando-se o creme chega~se A mesma composigio  do
queijo mole. Para a fabricacido do queijo & sd adicionar cultura
latica e renina. ApSs a cura, os gueijos apresentaram gqualida
des organclépticas equivalentes ao controle. CARGOUET e SORIN
{25} também estudaram a fabricacido de queijo, Sainte-Maure e
Chabichou, por ultrafiltracao.

Atualmente, todo leite de cabra processado na coopera
tiva de Lezay, Franca, sofre ultrafiltracao, écm concentracas
de 1,5 a 2,0 e nenhum efeito adverso na qualidade do queijo tem sido
notado. A maior vantagem dessa t@cnica & o aumento do rendimen-—
to do gueijo de 2 a 4% & aumento da capacidade de processamento
de 30.000 para 60.000 litros/dia. A ultrafiltragdo também & usa
da para concentrar o leite para 34 a 36% de sOlidos totais para
eétocagem a -209C, do verao para < inverno (117).

ROSIKOWSKI (69) descreveu varios gueiijos processados
com leite de cabra. Entre eles estdo o gueijo FETA, que também
po&e ser feito com leite de ovelha ou uma mistura dos dois; o
queije Sainte~Maure, tanto pelo processo tradicional como por
ultrafiltracio; e os gueijos noruegueses Gietost, Primost (dife
re do anterior pela adigao de creme), e Gudbrandsdalsost gque le
va 12% de leite de vaca. 0 autor também destacou que varios quei

jos feitos tradicionalmente de leite de vaca podem ser processa
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dos da mesma forma, com o leite de cabra, como: pot, Cottage,
Neufchatel, Cream e Monterey.

LEDDA et al. (74) descreveram a produgdo de queijo ar
tesanal na regido de Sardenha, Itdlia. Os queiijos, gue apresen
tavam pequenas variagoes nos processaﬁentos de um fabricante pa
ra outro, enguadravam-se em 2 tipos: um de massa crua, similar
ao Flore Sardo, e outro gque inclula aguecimento da massa. 0s pro
dutos foram comparados guanto a suas caracteristiaas microbic
légicas, guimicas e organolépticas. As variacdes no produoto fi
nal sdo principalmente devido ds variagdes de composigdo do lei
te e também nos processamentos (ruptura mais ou menos viclenta
do coagulo, etc..). Na maioria dos casos, os queijos apregenta
ram qualidade organcoléptica ruvim, com defeito de estrutura de
magsa caracterizada por um aspecto de gesso, acompanhada sempre
de um sabor acido pouco agradavel e ds vezes com rancificacgdo
da gordura. Além disso, a presenga de olhaduras desuniformida .
de dos queijos e aspecto externo também contribulram para a dagl
valorizagao desses queijos. Ao final, os autores propSem dois
névog procedimentos de fabricacgao de qﬁeijo& um de nmassa semi
cozida e um de massa mole. |

Em outro estudo sobre os gueiljos de leite de cabra da
Safdenha, Italia, os gueijos com maturagac de 2 a 6 meses, .de
massa crua ou massa agquecida a 43-459C, apresentaram: 25,78 a
44,25% de umidade, 32,87 a 50,54% de gorﬂuraP 6,09 a 8,17% de
nitrogénio total,l,08 a 2,15% nitrogénio solivel, 3,61 a .6,69%
HaCl, 2,95 a 3,77% c¢inzas {excluindo o NaCl) e pH 5,09 a | 5,65

(100) .



KALATZOPOULOS et al. (67) estudaram, na Grécia e Bulga
ria, o processamento de gueijo semi-duro, o Edam. Foram obtidos
gueijos de 2 Kg com a sequinte composicio mddia: 61% sdlidos to-
tais, 30% gordura, 26,5% protelna e 2,0 NaCl, com rendimento de 11%. Esses
gueiljos cobtiveram boag caracteristicas organolépticas de sabor,
corpo e textura em ambos os palses, apresentando massa branca,
elastica, homogénea ceom olhaduras e sabor ligeiramente picante
¢ muito salgado.

EMALDI et al.(42) descreveram um processo simplifica
do para fabricagao de gueijo Feta, visando maior rapidez e eco
nomia. Poram utilizados 2 tipos de matéria prima: mistura de
50% de leite de cabra e 50% de vaca e leite em pd desnatado re
constituido com creme. O gueijo produzido com leite de cabra/va
ca apresentou cor branca e massa com poucas olhaduras friavel
com sabor doce aromdtico e muite agradével. Com ZSImeses houve
maior turbidez na salmoura e um pouco de protedlise e lipdlise,
dando sabor mais acentuado. O queiljo de leike réconstituido Gl
ferenciou~se do.outro principalmente quénto A sua intensidade
de aroma, gue fol bem baixa. Ao comparar esses quéijos com © Fe
ta grego, concluiram que & possivel produzir um &timo queijo Fe
ta e pouco diferente do produte original grego.

CATTANEC et al. (26} estudaran a maturacgao de gueiio

de leite de cabra mofado (Penicillium)}. Do ponto de vista quimi

co, durante a maturagao do queijo, observou-se a liberacao de
crescente quantidade de Acidos graxos livres, principalmente rao
-volatels, assim como uma grande variagao no conteiido dos vold

teis devido “a sua volatilidade e & sua metabolizagao, pela mi
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croflora presente., A lipblise intensa e a protedlise, contribuil
ram para © sabor ¢ a textura, Ao mesmo tempo gue ocorre desde o
inicio uma desidratag¢@o progressiva da massa, o teor de sal au
menta, assim como o pH que chega a 6,0 na 45 semana. Ao té&rmino
da maturacgao, foi observada uma massa mais ou nenos gomesa, mas
sempre lisa, fina, nao granulosa e muito homogé&nea.

BOTTAZIL (16) descreveu, entre outros importantes quei
jos  ditalianos, o Pecorino romano, com sua forte decomposigao de
gordura, feito de 1ei£e de cabra e nativo de Roma, sendo produ
zido em grandes gquantidades na regiao da Sardenha. Este gqueiijo
de forma cilindrica e peso de 16 Kg apresenta uma massa compagc
ta de cor clara, levémente granulosa e gosto caracteristico PL
cante, apds sofrer a maturacao de mais de 8 reses.

RAKBHY & HASSAN (101) denonstraram que o leite de ca

bra e adequa&a a fabricacao de gqueijo de Variedade similar ao
Domiati {um tipo de queiijo em can%erva), A composigac média do
gueljo fresco foi 60% umidade, 18,5% gordura,.2,9é NaCl, 16,7%
proteina total e 0,53% proteina sollvel.

DARIANE et al. (33) também estudaram o gueijc Domiati
fabricado com leite de cabra, que sofreu pasteurizacio lenta
{639C/30 min.) permanecendo com uma flora desejavel e enzimas,
qué promoveram a cura com a produgao de sabor e textura tipicos
desse queiljo. O prcceésamento desse Queijo & similar ao do Mi-
nas, diferindo na adicao de sél {5 a 7%} no leite junto comn o
coalho., ApSs a prensagem, foram cortados em cubos e embalados

com 80ro para a cura. Os gueijos logo apds a prensagem apresen

taram a compesicac e rendimento que aparecem na Tabela 9.
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DELFORNO (37} descreveu varios gqueijos produzidos em
pequena escala na regiao alpina de Piemonte, TtAlia. Um deles
era o gueijo de leite de cabra Caprino di Rimella, gue & de al
to conteldo de gordura e de cura rapida, geralmente consumrido
em 8 a 12 dias na propria fazenda. Um outro era o queijo Ras~
chiera, tipico alpino, com mais de 45% de gordura em matéria se
ca, felto de leite de vaca misturado ao leite de ovelha ou ca-
bra.

LAME & HEKMATI (73) apresentaram as caracteristicas
de queijo iraniano "Khikki", tradicionalmente feito de leite de
ovelha ou mistura de leite de ovelha e de cabra, usando renina,
¢ maturado e armazenado em salmoura em bolsa de pele de ovelha
ou cabra. Amostras de varias vilas apresentaram: 37,6-592 sOlidos
totais, 5,17-7,4% nitrogénio em base seca, 5,8 - 7,76% NaCl, 35,38 -
52,05% gordura em base seca e pH da salmoﬁra'4,6 ~ 5,35,

CARGOUET (24} descreveu métodos para processamento dos
gqueljos Chabichou, Sainte -Maure, Pyramide, Sell-éur~€her = Cha
rente—-Poitou, eﬁvolvendo pasteurizacao do leite, moldagem maci
nica da massa e maturagao por 12 a 15 dias a lO—lé?C. Congela-
mnente do coégulo.e sua estocagem para uso posterior & praticado

normalmente,

Na Cooperativa de leite de Bainte-Saviol (71), o leite

de cabra & coagulado por renina com a adi¢do de Penicillium can

didum. Depois de drenado, o coagulo & descarregado num tangue ,

adicionado de aromatizantes, ervas, frutas secas, etc,, e molda

do mecanicamente em pecas de 200 g a varios Kg.

PORTMANN et al. (96) estudaram a correlacioc entre o
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contelido de gordura (G) e proteina (P) no leite de cabra e o
rendimente (R} do queijo Sainte~Maure e encontraram as seguintes
equagoes de regressio: Re 1,473 + 3,32P + 0,918G e R= 0,931p +
+ 3,798G. 0s queijos obtidos apresentarah uma média de 23,103%
gordura, 45,08% sblidos totais ¢ 14,14 Kg/100 Kg de leite de
rendimento. |

Outro estudo sobre queiio mole de leite de cabra foi

realizado com relagdo a cultura utilizada. Ao se misturar leve-

dura (Debaryomyces hansenii) a cultura litica {S8. thermophillus

e L. bulgaricus), os queijos, apds 20 dias, nio apresentaram di~
ferenga significativa do gue foi feito s com fermento comm (44) .
Mo Brasil, de acgrdo.com a literatura, a fabricagao de
queijo de leite de cabra limita-se apenas aos experimentos reali
zados no Instituto de Laticinios Candido Tostes, em Juilz de Fora
-~ MG (50, 121}. WOLFSCHOON-POMBO & FURTADO (121) pesquisaram a
fabricacao do-queijo Chabichou, visando a é&bstituigﬁo desse quei
1o estrangeiro por um similar naciéﬁal. A tecnqlogia empregada
fol aproximadamente a mesma do queijo Minas e apbs atingir uﬁa

certa acidificagao, os gueijos de 200 a 250g eram pulverizados

com Penjceiliium glaucum e maturados a 129C/8~10 dias. © rendimen
to cobservadeo foi ém média 19%. Os queijos obtidos apresentavam
odor forte tipico e massa de coloragao interna branca, mas  com
progressivoe amafelamento do exterior para o interior, de acordo
com a protedlise e a lipdlise, textura homogénea, ligeiramente quebradiga e
sabor picante tipico, ou seja, uma acentuada semelhanga com o Chabichou
francés. FURTADO (50) processou gqueijos Sainte-Maure e Selles~ sun-—

Cher por 5 maneiras: (1) ceagulagao por cultura latica; (2) coa



gulagao por coalho + 2,5% cultura latica; (3) coagulagio por
coalho + 2,0% éaltura latica; (4} coagulagao por coalho + 1,5%
cultura, sem adicio de CaCl,; e (5) idem ao (4) sem adicio e
mofo. ¢ tipo que apresentou melhor sabor foi o de coagulagao por
coalho + 20% cultura latica,

0 quaijd tipo Minas, de acordo com a Legislagao Brasi
leira (103) & definido como um queijo mole, fresco, meio gordo
(25-40% gordura). A escala de pontos para a classificacio dos
queiijos de modo gerai @: 1= Paladar {degustacao) ~ maximo 50 pon
tos; 2- Consisténcia (dureza e untura) - maximo 20 pontog; 3 -
Textura (olhadura e granulacdc) ~ méximo 15 pontos; 4~ cor - mi
ximo 10 pontos; e 5~ Apresentacgao (formato, embalagen, acabamen
to} ~ maximo 5 pontos. Maiores detalhes sobre Minas Frescal nao
s&o fornecidos e o que mais se aproxima dele & o Minas Padrao,
gue sofre prensagem e cura de 20 dias. Segundo esta Legislacio,
o gueijo Minas Padrac deve apresehtar: o Formaﬁd cilindrico,
de faces planas e bordas retas, formando angulo vivo; 2 -~ Ppeso
de 1 a 1,200 Kg; 3~ Crosta fina amarelgda; 4“-Consisténeia éemi
~dura, tendente a macia, de untura maﬁtgigoéa; 5~ Textura - bu
racos mecéniccs e em cabega de_alfinete, pouco numerosos: 6-Cor
branco creme; 7- Odor e sabor préprios acidos, agradaveis e nao
plicantes.

Nao se pode encontrar maiores detalhes -na literatura
brasileira schre padroes de qualidade para o queiijo Minasg Fres
cal, que & tipicamente brasileiro. Existe um trabalho no Brasil
sobre defeitos em queijos (11), mas ndo hi o enfogue de cada ti

po-em especial,

WILE € fs A o
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1. Caracteristicas Reoldgicas do Quel jo

Textura € um importante componente da qualidade do ali
mento, podendo em certos casos ser mais importante que o sabor e
aparéncia. Medidas objetivas da textura tém envolvido predominan
temente uma anéliée de comportamento mecdnico ou reoldgico  dos
alimentos (48).

DAVIS (35) descreveu técnicas gque requerianm aparelhos
muito simples e capazes de dar resultados em unidades C.C.S. Se
gundo este autor, o gqueijo & um exemplo tipico de um estado de
- matéria que exibe propriedades intermedidrias entre o estado =0
lido e o liguido e para o gual o termo plistico pode ser dado
convenientemente.

Segundo PINNEY (48), a textura de gueiijos tem sido me
dida objetivamente usando uma variedade de instrumentog incluin
do compressor de bola ("ball compressor®), sectil&mgtxo, | redme
tro de pressao constante ("constant stress rheometer“); furador
mecinico {"wechanical borer"}, penetrdmetro de agulha e péndulo
de guebra ("pendulum-type of break tester"”). Também foi citada
para esta finslidade a utilizacgdo de uma técnica vibracional.

COX & EARON (30) ao estudarem a variabilidade de firme
za em gueijo Cheddar, com compressor-de bola, encontraram gue as
. porcentagens de elasticidade foram menos discriminativas gue as
porcentagens de deformagéol

Mais recentemente,caagﬂelmjInﬁxontkﬁﬁer&ﬂ_Temjﬂg Ma~—
chine (UTM) tem sido usado para medida reoldgica de diversos alimentos, ine
clusive queijos. BOURNE et alJl8) foram os primeiros a estudar a utilizacio

desse aparelho para a medida de propriedades de textura dos ali



mantos.

BREENE (20) indicou o Instron U.T.M. como sendo o prin
cipal instrumento utilizado para a analise do perfil de textura
(TPA} objetivamente. Sobre as condi¢oes de teste, foi concluido
que a maioria dos autores tém utilizado 75 a 80% de deformagao,
velocidade da cabega entre 0,3 e 5 cm/min., velocidade da c¢arta
entre 5 e 50 cm/min. e 2 ciclos, apesar de 1 ciclo ser suficien
te para obtencao de valores de fragilidade ("brittleness”) e du
reza ("hardness"). O nlmero de repeticoes pode ser ditado pela
escolha de condigdes de operagac e pela acessibilidade da amos
tra. A homogeneidade do produto testado pode ser tal gue duas
repeticoes sejam suficientes. Os parémeﬁros utilizados variam mui
to de um trabalho para outro, nao sendo adotaéos universalmente.
SHAMA & SHERMAN (108), por exemplo, em seu trabalho com gueijos
e produtos de confeitaria, acharam que dureza {"hardness") deve
ria ser chamada de firmeza {"firmness") 3& que a definigao  era
“a forga necessdria para atingir uma dada deformagao®, obtida
através da determinagac das alturas das curvas forca~-distancia a
pércentaqem de compressido selecionada arbitratiamente (onde as
amostras tenham sofrido mais gue uma deformagﬁo superficial, uma
significante guebra estrutural).

| Sequndo SZCZESNIAK & BOURNE {(11%6), medidas objetivas
de firmeza em alimentés 880 geralmente feitas por testes de de-
formacado onde o Indice de firmeza & a distancia gue o produto &
comprimido sob a agdo de uma forga padrdo (ou a forga regquerida
para comprimi-lo a uma dada digtdncia). Nos testes sensgoriais,

o modo escolhido por 131 provadores nao treinados, para determi
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nar a firmeza em produtos de firmeza intermediaria {(como tomate
e marshmallow) também foi a deformagao.

¢ termo fragilidade {"brittleness”) tem se referido ao
ponte de biofalha ("bioyield point™), que foi definido como o
ponto no primeiro pico da curva forga-~dista@ncia em gue ouorre
um aumento na deformagao com diminuigac ou manutencao da forga
{68). Apesar desse parametro ser relacionado com fragilidade, foi
expresso como % compressac {(distdncia real percorrida sobre a
amostra/comprimente inicial),

BOYD & SHERMAN (19) estudaram as condigoes de forga-
compressac associadas com avaliagac sensorial de dureza em va-
rios alimentos. Encontraram gue amostras muito duras, como cho
colate, fraturaram a relativamente baixa %ckacompreSSEO embora
esse valor tenha aumentado com o aumento da velocidade da cabe
¢a. Amostras consideradas de dureza mais baixa (pera enlatada,
"oream cheese”) suportam alta $ compressac a baixos valores de
forga, aumentande muito lentamente com o aumento da % compres—.
siao., Amostras intermedidrias {"table jelly", ‘queijo Cheddar ),
aﬁresentaram comportamentc entre esses é extremos. ‘

0s resultados gue BOYD & SHERMAN (19) obtiveram para
ag amostras de gueijo Cheddar e Philadelphia com a velocidade
deicabega de 5,0 om/min foram: % cOmpressac de fratura 20 e 25%
corm a forga aplicada para atingir 70% de deformagao aproximada
mente 15Kg e lKg, respectivamente. Ccm.a velocidade de cabega
10 om/min estes valores foram 30 e 35% e 20 ¢ 1,5 Kg.

DICKINSON & GOULDING (39) estudaram as medidas de com

pressac nos queijos Cheddar, Cheshire e Leicester com o Instron
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U.T.M. e tambdn indicaram a presenca de um “ponto de falha' carac
teristico {"yvield point").

HARVEY et al. (54}, a partir da curva tipica da com-
pressao de gqueijo Cheddar processado no Instron U.T.M., obtive
ram o8 valores de: dureza em Kg {(com a altura do 19 pico}, elas
ticidade, coesividade, gomosidade e mastigabilidade, Tambén
acharam gque a fraturabilidade, com um "picolinicial“ de rendi
mento {("initial yield peak") naoc & uma caracteristica de textu
ra importante para esse tipo de gueiio.

COVACEVICH & KOSIKOWSKi {29) avaliaram a textura de
gueijo "Cream" e tambén obtiveram viarios parfmetros como dure
za {altura do 19 pico)}, coesividade e adesividade.

CULTOLI & SHERMAN (31) realizaram a avaliacio de fir
meza do queijo Gouda por testes de compressaoc e concluiram que
a maturidade, temperatura do teste, veloci&ada da cabeca, for-
ma e altura da amostra e o contato superficial entre a amostra
& 0 aparelhoc Instron influenciaram o comportamenfo da curva
forqawccmpresséd desse queije. O platd da curva forga-con~
pfesséo estd associado com a guebra da estrutura é & diniciado
a uma ccmprésséo.mais baixa para o gueijo maturado (= 303} que
para o fresco {5 40%). Para ambos, a forga requerida para atin
gii uma dada % compressao aumentou do centro para as bordas do
bloco, devendo-se as diferengas de umidade. Aumentando-se a al
tura da amosira, a forga reguerida, para atingir uma certa com
pressae, diminui. As amostras cilindricas, ao contrario das ci
bicas, apr@sentaram um pico seguido por uma pequena diminuicgao

induzindo um platd gque se localizou entre 40 e 60% de campres
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SHAMA & SHERMAN (108) encontraram que, ao se analisar
diferentes alimentos ou diferentes graus de textura do  mesmo
alimento, diferentes condigdes de teste podem ser necessarias.
Os dentes movem—-se mais lentameite para alimentos duros gue pa
ra alimentos meles. Em seus estudos com os queijos Gouda e Y Whi
te Stiltoﬁ? os membros do painel de perfil de textura sempre
avaliaram o gueijo Gouda como mais duro gque o "White Stilton'. Com
estas mesmas amostras foram construidas iniimeras curvas de for
¢a versus distancia a varias velocidades de "cabega", obtendo-
~8& que a curva para o"White Stilton"é& sempre mais alta que para
o Gouda usando velocidade de 3 cm/min. ?orém, a uma velocidade
de cabeg¢a maior que 20 cm/min., as 2 curvas sé interceptam en
2 pontos, sendo gue na faixa de 38 a 62% de compressidc a curva
para © Gouda & mais alta gue para o"White Stiltod, com a area
entre as 2 curvas aumentando com é_velocidade de cabega. Fol con
cluido gque a andlise dos dados de forca-compressac & complicada, pe
lo fato deles serem afetados também pela velocidade em que a
f#rga & aplicada. Num estudo de dureza, pode~se delinear as zon
di¢oes de forga mecanica associadas com a masﬁigagéo, pela com-
paracac dos dados sensoriais com os instrumentais de forca, com
présséa E'velocidade de aplicagao da forcga. Seus dados concorda
ram com os de BOYD & SHERMAN (19} mostrando gque a forga requeri

da para atingir uma dada % compressao € mailor ac.se aumentar a

velocidade de cabega.
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2. Anidlise Sensorial

Os métodos de rotina para avaliacao sensorialnos E.U.A,
baseiam-se na utilizacgao do “score card" reconhecido pela
American Dairy Science Association (ADSA) (83}).

Cada variedade de gueido deve ser avaliada de acorde
com ¢ seu padrac de gualidade tipico. NELSON & TROUT (83) apre
sentaram esses padroes para varios tipos de queijo, com mais de
talhes para o Cheddar. Com relacaoc a este tipo de gueiijo foil en
contrado qgue na avaliacao de cor, o mais importante & notar a
uniformidade, pois o tom da cor nio & tao importante. Alguns
consunmidores preferem um queijo nac colerido com um tom creme
claro, O modo descrito para avaliar a textura constituia-se da
flexdo de um pedago cilindrico de amostra, notando-se guando e
como a amostra guebrava, e da observacgao da resisténcia do queil
jo & press&e'entre os dedos. Na aparéncia, & importante  notar
se ag superficies sao desiguails, ndo paralelas ou arredondadas
(estufadas},‘e depois examinar guanto ao mofo e se as laterais
apresentam rachaduras. ‘

Mc BRIDE & HALL kSO} realizaram teste de preferéncia
com 20 gueiijos giaduados entre 85 e 92 pontos nao encontrando
correlacac entre a preferéncia do coﬁsumidor e as classgifica-
coes. Um novo sistema de graduacgao fol proposto baseado no  per
£il de sabor com pegueno némero de atributos gue juntos pudes-—
sem prover uma descricao satisfatdria de um certo tipo de quei-
jo. Somente a classificagéo, como € feita normalmente, pode tra
zer poucas informacces sobre o sabor do gueijo, gue COm O MeSMO

niimero de pontos pode ter sabor “sujo e pouco acido" ou “rango'.
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CULIOLYI & SHERMAN (31) realizaram anilise sensorial de
firmeza em queijo Gouda, com eguipe de 15 provadores, As amostras
eram servidas em forma cilindrica {(1~3ecm x 1-2cm @), e pedia~sea
para comparé-~las por 2 métodos: apertando entre os dedos polegar
e indicador ou mastigando, sendo gue o primeiro propiciou maior
discriminagao entre as amostras.

Com relacdc as caracteristicas sensoriais do queiijo
tipq Minas, BONASSI et al, (13) estudaram a infludneia das bacté

rias laticas mesdfilas: $. cremoris, S. ldctis, &. diacetilactis

e Leuconostoc citrovorum. A avaliagao foi feita por uma equipe

de 12 provadores, com escala de 1 a 5 {1l= péssimo e 5= Stimo). Os
queijos elaborados sem adigao de cultura apresentaram-se mais ma
cios que os cutros e com textura bem aberta. Com as bactérias 13

ticas homofermentativas (8. lactis e/ou 8. cremoris) os gqueijos

obtidos eram mais firmes, com olhaduras peguenas e em nimero re
duzido e sabor e aroma satisfatdrios. Ao se utilizar combinacoes
de bactérias laticas contendo estas esp8cies em proporches acima
de 75% junto com heterofermentativés obteve~se 05 gueijos com me
lhores resultados de sabor e aroma, textura e qualida@e geral.
Além desse, o outro trabalho de Anilise Sensorial de
queiijo Minas 2 soﬁre o efeito da quantiaadel de c¢oalho
(13}, onde se conclui que nao houve diferenca significativa " no
saboyr e aroma, Cor e aspecto, corpo e textura, ao se utilizar
guantidades de coalhe-para coagulagao em 30,45 & 60 minutos.
Comparando quelijos de leite de cabra e de vaca no Ké-
nia, BOOR et al (14) concluiram que nac havia diferenga na prefe

réncia entre estes produtos, com 265 consumidores.



DARIANT et al.(34) fizeram teste de preferéncia de
gueijo tipo Domiatl, com mais de 2.250 consumidores regulares
do produto. O0s gueijos foram feitos com leite de vaca e de ca-
bra, enriguecidos ou nao com gordura, com 5 ou 7% de sal e matu
rados por 1, 30, 60 ou 90 dias. Os queitos maturados (60 ou 90
dias) foram preferides e quanto ao contetdo de sal, o de 7% te
ve malor preferéncia,. Queijos de leite de vaca foram preferidos
acs de cabra, que apresentavam mesma.idaae {60 diag) e conteido
de sal e gordura. |

PELISSIER & MANCHON (92) estudaram a rara ocorréncia
de amargor em queijos de cabra,. As caseinas integrais caprinas,
ovinas e bovinag, assim como a as; e g-caseina bovina foram hi
drolisadas pelas enzimas renina, pepsina, quimotripsina, tripsi
na e termolisina. O gosto amargo desses hidrolisados fol avalia
de por uma equipe de provadores, utilizando escala de intensida
de de % pontos, gque encontrou © mencr sabor amargo nos hidroli
sados de caseina caprina com todas as proteases {(exceto a quimo
tripsinaj. O hidrolisado de aslfcaseina boviné fol mais amérgﬁ
gue ¢ de B-caseina bovina, exceto para a teimolisina.\Entao tal
vez o menor.amargor nos hidrolizados de caseina caprina possa

ser explicado pelo seu mais baixo conteiido de'asi-caseina.
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IITI. MATERIAILIS E METODOS

A. MATERIAIS

1. AMOSTRAS

0 leite utilizado neste trabalho, foi conseguido  com
criadores de cidades proximas de Campinas -~ 8P,

0 chamado "leite de cabra de raca" foi gentilmente ce
dido por um criador cuia fazenda se localiza no nunicipio de Ita
tiba, SP. Este plantel'consistia de aproximadamente 80 cabras
em lactacao e’6 bodes reprodutores. Os animais eram produtés de
cruzamento entre cabra comum e de raga Saanen { aproximadamente
70% do pantel) e Parda Alema (aproximadamente 30%), sendo que
de raga pura Saanen existia um bode e‘2 cabras. As instalagGes
onde se mantinham os animais, eram especiais, havendo Separacao
das cabras em grupos &e 6 em cada compartimento de h aproximada
mente 3 x 2 m. Todos os bodes eram mantidos em compartimentos
gue se distanciavam dos compartimentos das cabras e do local da
ordenha em mais de 30 e 100 m , respectivamente. A alimentacao
era basicamente feno e capim verde com suplementagdo de ragao
utilizada para vaca leiteira. O leite produzido era em média 2
a 3 litros por cabra e era obtido por ordenha mecBnica.

G outro tipo de leite de cabra, chamado leite de ca-
bra S.R.D..(sem raga definida) foi conseguido com um morador do
sublirbio da cidade de Jundial - §P. Neste local, a familia man
tinha 2 cabras.e 2 filhotes. As‘cabras eram recolhidas, ao £i

nal da tarde, para um local coberto e os filhotes eram separa
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dos. Na manha seguinte, logo apbs a ordenha, todos eram soltos
hum campo existente proxime & casa. Portanto, a alimentagido era
basicamente capim, sendo que 3 vezes por semana era oferecido
farelo de trigo. A produgio de leite variava de 0,5 a I litro
por cabra e a ordenha era manual.

0 leite de vaca utilizado neste trabalho, foi forneci
do pelo criador de cabras do municipio de Itatiba, que mantinha
ha mesma fazenda, 7 vacas leiteiras de raga Jersey e 2 de raga
Binamarquesa, semi confinadas, alimentadas com suplementacao de
ragao especial para vacas, e ordenhadas mecanicamente.

A retirada das amostras foi feita logo apbs a ordenha,
depois de homogeneizado todo o volume de leite e o transporte
em recipientes de vidro imersos em gelo, dentro de caixa de 180
por. C leite chegava ac laboratdrio a temperatura menor que 109C
e geralmente era submetido imediatamente &s an&lises.

O nimero de amostras para cada tipo de leite foi: 12
para o leite de cabra de raga, 3 para o leite de cabra S.R,D.e.

1l para o leite de vaca.

A época da coleta das amostras foi: de maio de 1982 a
julho de 1983 para os leites obtidos em Itatiba e de dezembro de

1982 a margo de 1983, para o leite de cabra S.R.D.

Durante esse periodo foram feitos testes com o leite

em si, coalhada e gueijo obtidos dos mesmos.

B. Qutros Materiais

Para a cbtencdo das coalhadas e dos queijog,utilizoun-

se cultura latica constituida de Streptococcus lictis, isoclada
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por Licio Alberto S. Antunes, em sua tese de doutorado, na Fa-
éuldade de Engenharia de Alimentos e Agricola - UNICAMP.

No proceésamento dos gueijos, o coalho comercial uti
lizade era liquido da marca Dania, fabricado pela CHR. Harnsen
Ind. & Com, Ltda.

Também foram utilizados reagentes de laboratorios de

grau de pureza exigida pelos métodos das anilises guimicas,

3. EQUIPAMENTOS UTILIZADOS

Analisador de amino-acidos - Leite

As determinagOes de aminodcidos foram realizadas  em
analisador automatico BECKMAN 119 - CL (Beckman Instruments, Pa
1o Alto, CA, USA, 1977) com as seguintes.caracteristicas de ope
ragao: coluna de vidro de 6 x 460 mm comprimento de resina de
220mm ; tipo de resina W - 3 H (Beckman): tampdes citrato de s&
dio: pH 3,25 (0,20N Na', contendo 1% de 2 propanol), pH 3,95
(0,40N Na') e pH 6,40 (1,00N Na'); taxas de fluxo: 44 ml/h para
o5 tampdes e 22 ml/h para a ninidrina; temperatura da coluna:

509C para a inferior e 659C para a superior; tempe de andlise

de 92 min , incluindo limpeza e readaptagao da coluna,.

Colorimetro ~ Leite

Para as determina¢des de cor das amostras de leite,
foi utilizado um colorimetro de trés estimulos de marca HUNTER
LAB, modelo D25-A-2 (Hunterlab Associates, Inc Fairfax, Ua{ uss .

Possul quatro filtros com leituras nas escalas L, a,
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b e XYZ, e via escala Rd, a, b, se desejavel. Neste  trabalho,
vtilizou-se a escala L, gue segundo FERREIRA {45}, tem a vanta
gem scbre a Rd de se correlacionar melhor com os julgamentos vi
suais,

Os valores L (luminosidade) vio de zero (preto) até
100 (branco); +a {até + 100} corresponde ao vermelho, ~a (até -80)
corresponde ao verde, +b (até& +70) corresponde ao amarelo e -~h

{at& -100) corresponde ao azul.

Penetrémetro de Cone -~ Coalhada

O penetrdmetro de cone, PRECISION PENETROMETER (Preci
sion Cientific G C A), {(Pigura 3) foi utilizado para medir a
firmeza da coalhada. Este aparelho mede a firmeza em termos de
espago que um cone metdlico de forma e tamanho padronizados {pa
drac da A.S.T.M.*), sob a agao do seu préprig peso, submerge pa
ra dentro da superficie da amostra, em condigoes definidas (70).
Quanto menor © espago de penetracdo, mais resistente 8 o mate-

rial, ou seja, tem maior firmeza.

O cone utilizado em todos os ensaios era de aluminio

pesando 35 g. A escala do aparelho variava de 0 a 370, com-divi

sﬁes de 1/10 mm.

. ConsistOmetro - Coalhada

O consistOmetro de Bostwick {(Central Scientific Co.,

{*) American Society of Testing Materials
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Chicago, USA) que pode ser visto na Figura 4, também foi utilji-
éado na andlise fisica da coalhada, apresentando as medidas de
consisténcia.

Este instrumento mede a distancia queuma certa guanti
dade de semi~sdlido percorre numa gamela inclinada, sob a acao
do seu proprio peso, quando libertado do reservatdrio numa das
extremidades da gamela (70). O fundo da gamela & graduado em cm,
com divisoes de 0,25 om de forma a facilitér a leitﬁra.

A utilizagao deste consistdmetro & limitada a materiais

de consisténcia para fluir sob as condigdes do teste.

Instron - Queilijo

0 aparelhc Instron Universal Testing Machine{U.T.M.},
de mesa, modélo 1130, produzido pela instrgn Ltda. {(Canton, Mas
sachussetts), fol utilizado para a aplicagio da compressio aocs
quéijoé. {Figura 5). '

Basicamente, ele & composto de um sistema mecinico de
diregao, uma célula de carga para medir a forca produzida, Lz
registraﬁor_e um conjunto de controles. O sistema mecfnico de
direg§0 consiste de uma barra horizontal, chamada “cabegd%%xnsg
head"), dirigida verticalmente, a velocidade constante para ci
ma {testes de tensdo) e para baixo {testes de COMPressac) poxr
2 roscas condutoras. A cabega pode ser dirigida a varias veloci
dades de forma sincronizada com o movimento da carta registrado
ra, gue pode ter també&m a mesma velocidade ou nao, apresentando
um registro de.forga em fungao éa deslocamento (70).

Como © teste realizado era de compressao, foi acoplado
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a "cabega” um acessdrio composto por uma haste metflica e uma

superficie plana na extremidade, Na parte inferior do aparelho,

colocou~se outra superficie plana gue serviria de suporte para

a amostra a ser testada (Figqura 6).

partes da

Qutros Equipamentos

Outros eguipamentos também utilizados nas diferentes

pesguisa foram:

a)

b}

c)

d)

e)

£)

g}
hj

Balanga analitica de.preciséo com 4 casas decimais
e capacidade de 200 g, SAUTER, tipo 414 { August
Sauter K.G. e Bingen -~ Germany);

Balanga semi-analitica com 1 casa decimal e capaci
dade de 1000g e tara 0-300g , METTLER-PLOQCO (MET-
TLER - Inc. - USA);

Banho-maria de 3 bocas sem controle de temperatura,
FANEM, modelo 120/1 (Fanem Ltda. ~ Brasil);
Banho~maria com termoétato e temperatura variando
de 10 a 1209C, modelo 110 E, ROBERT SHAW (Soc. Fab
be Ltda. - Brasil); |

3 Estufas Retilineas FANEM, modelo 315/4 e 002/2
{37~569C}) (FANEM Ltda. ~ Brasil}:

Estufa B.0.D./GE adaptada pela FANEM Ltda. com fai
xa de temperatura de -10 a 509C, modelo GRL~20-13,
TWSH 3,2 A; '

Digestor de proteina de 6 bocas, FANEM, modelo 175
Destilador de proteina com manta de aguecimento FI

SATOM de capacidade 2000 mi;
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Aparelho Instron Universal Testing Ma-

Figura 6

de

-

50rio para os testes

chine com aces

firmeza em gueijo,



i}
3)

k}
1)

m}
n)

0}

p}
q)

r}

B. METOROS
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Centrifuga Gerber modelo 202, com capacidade para
8 butirdmetros, FANEM;

Mufla, com escala de 20 a 1L2009C, ENGRO, modelo
3555 (Ind. Forlabo Ltda. - Sp - Brasil);
Potencidmetro MICRONAL, modelc B221 (Micronal);
Sistema Rotoevaporador com bomba de vAcuo e hanho-
maria;

Microscopio biocular (CIOX) CARL ZEISS (Carl Zeiss
West Germany); |
Autoclave vertical FABBE, modelo 103, capacidade
50 1 e funcionamento a gis {(Fabbe Ltda. Brasil):
Geladeira FRIGIDAIRE GM CICLOMATICA, modelo 0360 A

Formas para gueijode 0,58kg c¢ilindricas e retangula

‘res BRASHOLANDA:

7 cabines individuais para os testes | sensoriais
equipadas com luz vermelha;

Varios outros equipamentos menores‘como caldeirces
de-aluminio, pas, bapdejas; vidrarias comuns de la

boratdrio, eto...

1. PROCESSAMENTOS

a} Produto Fermentado (Coalhada)

A matéraia-prima utilizada foi leite de cabra de ra-

¢a e leite de vaca, que foram submetidos 3s anilises de conteldo
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de sblidos totais, proteina, gordura e cinzas.

Os dois tipos de leite sofreram o mesmo processamento:
aquecimento até a ebulicgio para pasteurizacao, transferdncia em
seguida para os frascos de 900 ml, onde se preparou a c¢palhada;
resfriamento em Agua corrente atd a temperatura de aproximadamen
te 30°C, na qual se fez a inoculacdo de 1% de cultura mesdfila
reativada a menos de 48 hs e incubacio em estufa a 320C atd a
formagac do coagulo,

Ac serem retiradas da incubacgdo as coalhadas foranm ava
liadas guanto a apar@necia do coigulo, tendo em vista a homogenei
dade, formacao de gases e dessora na superficie.

Este processamento foi realizado 2 vezes, sendo gue o
primeiro serviu cémo teste preliminar. |

. No estudo de correlacgao entre medidas sensoriais e ins
trumentais de acidez e firmeza da r::oajahadapg 0 processamento foi
andlogo a esse, sendc gque houve a adigao de leite em pd desnata
do para aumentar o contelido de sélidos totais do produto e assim
variar suas caracteristicas. As adigtes foram feitas de modo a
obﬁer 6 amosgtras diferentes, ou seja, com 0, 1, 2, 3, 4 e 5% de

leite em pd desnatado, além do leite pasteurizado tipo ‘Yespe-

cial”,

b) Quelijo

Como matéria-prima, utilizou-se o leite de cabra de
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raga e O de vaca, gue foram analisados quante aco conteiido de sé
lidos totais, proteina, gordura e cinzas.

0 fnico processamento de queijo deste trabalho foi
realizado na propria fazenda em Itatiba, que oferecia ﬁ&adig&es
para tal.

Logo apds a ordenha da manh3, dez litros de leite de
cada tipo foram passados através de um filtro plistico com tela
muito fina, para paneldes de aluminio de aproximadamente 15 1,
onde foram aquecidos sob agitagdo a 62 ~ 64°C por 30 min.

Apds esta pasteurizagdo lenta, o leite foi resfriado
em Aagua corrente atéd 35°C. Em seguida, fol feita a adicao de 1%
de cultura latica mesdfila, solugio de CaCl2 50% ( 0,5 ml/1l de
leite) e coalho suficiente para coagular o leite em 45 min.

0 processamento foi de acordo com OLIVETRA (86) sen-
do que o tempo de coagulacac e dessora foi o mesmo para os dois
tiﬁos de queiio. |

As formas utilizadas foram todas para queiijo de 6,5
kg sendo 6 cilindricas e 2 retangulares {(estas utilizadas ape~
nas para o restante da massa entrar no calculc do rendimento).

A primeira viragem foi feita 50 min depois da enfor-
magem, guando também ja& se iniciou a salga seca com sal refina

do. Depois disso, os gueijos foram transferidos imediatamente
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para ¢ laboratério de Tecnologia de Alimentos na FEAA, onde 2,5
h depois foram colocados em estufa B.0O.D. a 109C e umidade re-
lativa 85%.

Apds 24 hs os queiijos sofreram a 2% viagem e a salga
na outra superficie, sendo mangidos ainda nas suas proprias for
mas. No 39 dia pela manha, a temperatura de armazenamento foi
abaixada para 79C sendo mantida até o 49 dia, quando osqueijos

foram utilizados para as varias determinacdes.

B, ANALISE FISICO-QUIMICAS
a) Leite

a.l.Determinacoes analiticas

- Determinagaoc de s0lidos totais.
Utilizou-se o métqdo de secagem, segundo A.O.A.
C. - 16,032 (7).
~ Determinag¢iao de proteina
Foi feita pelo método Micro-Kieldahl, utilizando
uma misturavde'Sulfato de Cobre {il}, Sulfato de Po
tassio e Selénio com catalizador e o fator 6,38 pa-
ra multiplicar a % Nitrogénio conforme recomendagio
da ‘A.0.A.C. 16.036 (7).
- Determinacio de Gordura
Utilizou-se o método Gerber, segundoc Normas Ana-
liticas do Instituto Adolfo Lutz, 15.1.9.1. (60).
~ Determinacao de Cinzas

Foi efetuada em mufla a 5509C, segundo A.O.A.C.



77

16.035 (7).
Determinagao de Lactose

Foli feito o calculo pela diferenca da soma dos
outros componentes para 100,0.
Determinagao de Densidade a 159C

Foi determinada com termo~lactodensimetro, segun
do Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 15.1.
2, (60).
Determinacgdo de Acidez e pH

Foi feita a determinacdo do pH, com a imersio dos
eletrodos do pHmetro diretamente no leite.

Procedsu-se a titulag&o do leite, segunde Hormas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz 15.15.1 {60},
com os resultados expressos em % de &cido léatico,
Dgterminagéo de aminoacidos

Pipetou-se 1,00 ml de amostra homogeneizada, em
duplicata, em tubo Pyrex (12x150mm) e acrescentou-se
aproximadamente 35 ml de Acide cloridrice 6N  (até
o inicioc da rosca do tubo}'éue fol posteriormente fe
~chado com tampa pravida de aﬁruela de Teflon. A hi
drdlise foi realizada em estufa a llO@Clpor'QE hs e
depois as amostras foram esfriadas e filtradas .em
funil de vidro sinterizado super finq, complaetando-
se o volume para 100,00 ml , gque foil evaporado em
sistema de rotoevaporador com bomba de vacuo € ba-
nho-maria a 50~559C, "lavando" duas vezes com 10ml

de agua destilada de cada vez. O material obtido
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foi dissolvido em 5,00 ml de tampido citrato de 85
dio (0,20N em Na+; pH 2,2}, filtrado através de mem
brana Milipore (poro 0,2 um). Aliguotas de 100 pl
foram analisadas. Tudo isso foi feito, segundo SPA
CKMAN et al (113};

A guantificacac dos aminclcidos foi feita consi
derando-se © seu péso molecular na forma proteica
e os valores foram normalizadoslpara um total de
100. Devido a falta de condigdes, foi realizado ape
nas um aminograma.

lorimetria

Az

e de vaca., 7

amostras utilizadas foram leite de cabra de raga

5 ml de leite foi colocado em c3psulas de fundo

otico de 56 mm de didmetro e 37 mm de altura (opacidade com

provadal) € a
eétimﬁios em
2 a abertura
(47) .

Fo

a equacgao de

AR
sendo,

AL

Aa
Ab’

8 leituras feitas por meio do colorimetro de +tréz
pregando feixe de luz reduzido (13mm de difmetro)

de 50mm de didmetro para a colocagdo da amostra

i calculada a diferenga total de cor de acordo com

Schofield, onde

= (412 + (ra)? + (ap)? (45)
S R
i R

= bl ~'b2 (1 e 2 referem-se as amostras)
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b} Produto Fermentado  (Coalhada)

b.1l. Exame Direto em Microscbpio

Os esfregagos feitos a partir de vArios pontos da coa
lhada, antes de qualquer outra andlise fisico-~quimica ou senso-
rial, sofreram coloragac Gram, segunde "Standard Methods for the

Examination of Dairy Products” (55),

b.2. Determinacio de Acidez e pH

A anadlise de acidez foi realizada segundoe o© método
descrito por KOSIKOWSKI (69}, ou seja, titulacio de
10,00 ml de amostra conm solucao de hidrdxido
dé sbdio 0,1N, utilizando-se fenolftaleina como indicador.

A determinagdo potenciométrica de pH para a coalhada

foi feita com imersaoc direta dos eletrodos na amostra.

b.3. Medidas Pisicas

Estas medidas foram realizadas tanto com as coalhadas
de leite de cabra e de ﬁacat como com as coalhadas preparadas
para 0o estudo de correlagac entre as medida dos aparelhos e as
seﬁscriais.

- Medida da firmeza com penetrdmetro de cone

A medida foi feita em triplicata, depois de ter que
brado o codgulc por agitagao manual com colher (10
rotagdbes em 10 segundos).

O béquer com a amostra era mantido em banho - maria
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de gelo para se obter temperatura constante, que fi
cou na faixa de 5 a 79C.
As leituras de penetracido com precisao de 0, lmm fo
ram feitas depcis do cone ter side liberado por 10
segundos, |

- Medida da Consisténcia com Consistdmetro de Bostwick
As mesmas amostras utilizadas com o penetrdmetro fo
ram despejadas no reservatbrio do consistdmetro, on
de atingiu uma temperatura entre 4 e 69C, ou seja,
praticamente a mesma da medida anterior.
Contados 2 min. apés ter sido liberado o material,
fez-se a leitura da distancia percorrida pela amos-—

tra em ocm. (41).

b.4. Desenvolvimento da Acidez

O leite,depois de aguecido até a fervura e transferi
do para um vidro com tampa, foi resfriado até . aproximadamente

389C e incculado com 1% de cultura meséfilaf

Depois disso, o leite foi distribuido em tubos de en-—

saio com tampa em volumes de 50 ml.

A incubagao foi feita a 329C. As medidas de acidezr e
pH eram feitas a intervalos de aproximadamente 1,5 h , até que
estes se mantivessenm constantes. O tubo,ao ser retirado da estu
fa, sofria um resfriamento em gelo, apds o que éram feitas as

medidas de acidez e pH.

- Com os resultados obtidos, construiu-se duas CUrvas

para cada tipo de leiter  de dcido latico ve tempo () e pH vs tempo (h).
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¢) Queijo

¢.l. Exame Direto em Microscdpio

Os esfregagos foram feitos com material coletado ne
interior e na superficie dos queijos, antes que estes fossem ma
nuseados em outras analises para evitar contaminagoes posterio

res.

A técnica para os esfregacos e poéterior coloragdo de
Gram fol de acordo com as normas do "Standard Methods for the

Examination of Dairy Products”" (55).

¢.2, Determinacoes Analiticas

- Amostragem e Preparac¢io da Amostra
Foi tirada uma fatia indohda borda até o centro do
queijo, de aproximadamente 50 g , gue depcis foi ho
mogeneizéda em almofariz e mantida en fecipientefﬁg
méticamente fechado, em refrigerador, segundo  A.0Q.
A.C. 16,015 ~ 16,018, 16.231 - 16.232_{7).

- Determinagio de SBlidos Totais
Foi realizada através da secagem de aproximadamente
2 g, de amostra, parcialmente em banho-maria e de-
pols em estufa aIZOOQC até peso constante, segundo
KOSIKOWSKT {69},

- Determinagdo de Proteina
¢ método utilizado foi o Micro-Kijeldahl, com a mes
mé mistura de cataiizadores ntilizada para a deter

minagao de proteina no leite adotando
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como fator 6,38, de acordo com A.O.A.C, 16.245¢(7),

- Determinagac de Gordura
Assim como para o leite, agui tamb@m utilizou~se o
método Gerber (Normas Analiticas do Instituto Adol
fo Lutz, 16.1.4.1.7 (6G).

-~ Determinagdo de Cinzas
Fol feita a incineracao das amostras em mufla a
2509C, segundo A.0.A.C. 16,241 (7).

- Determinagao de Cloreto de S3dio
Ag amostras de queiijo foram digeridas com KMnO4 e
HNO, e o cloreto fol determinado por titulagdc com
AgNO3 em presenga de NH4Fe{804}2 como indicador, se
gundo procedimento 16.243 da A.0.A.C. (7). ‘

- Determinacao de Acidez e pH
Foram tituladas aliguotas do filtrado de amostras
éiluidas com agua (IOg/lODml}; segundo A. O. A. C.
}6.247 (7). Os result;dos foram expressos em 3% de
acido latico.
O pH foi determinado usande o extrato agueso obtido

‘na determinagac de acidez, de acordo com KOSIKOWSKI

{691 .

¢.3. Avaliacdc Instrumental da Firmeza

O teste fol realizado com ¢ gqueijo ac seu 49 dia apds
O processamento. Amostras cilindricas de 17mm de altura por 15
mm. de didmetro, cortadas imediatamente antes do teste, numa

distdnecia maior que 0,5 em da superficie, foram comprimidas a
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temperatura amblente (aproximadamente 229C) entre placas metali
cas de didmetros maiores que a amostra, usandc o aparelho Ing-
tron U.T.M., de acordo com CULIOLI & SHERMAN (31). Foram prepa
radas 5 amostras de cada tipo de queijo para esta avaliagao.

A velocidade usada para a éplicagéo da forga foi de
8 cm/min. e a velocidade da carta foi 40 cm/min.

O desglocamento lido na carta & a leitura direta ou um
simples multiplo do movimento da “cabecga”, dependendo das velo-
cidades utilizadas para a “cabega“ & a carta registradora. Esse
importante atributc vem do fato de tanto a carta registradora
quanto a "cabeca” serem dirigidas sincronizadamente. Segundo
BOURNE {17), se a velocidade da "cabega" & de 2cm/min e da car
ta 10 cm/min , 1 cm de deslocamento na carta representa exata-—
mente 2 mm do movimento da "cabeca", ou seija, 1/5 do desloca-
mento da carta.

Seguindo~se este racilocinio, o deslocamento da "cabe
ca" pode ser obtido medindo-se a distancia do ponto em que _a.
forca comega a ser registrada até o ponto em que se quer deter-
minar o deslocamento real da Pcabega“;'Esse valor & representa-
do no exemplo do Grafico i por d. Saben&o—se a velocidade de
aplicacac da forga ( 8 cm/min ) e a velocidade da carta {40 cwn/
miﬁ ), obtém-se o valor real do deslocamento na amostra muiti
plicando o valor d pela relagac entre as velocidades. Para a cux

va do Grafico 1, temos: deslocamento real = d mm x 8/40 = 22,0

% 8/40 = 4,40mm.

Sabendo-se o valor do deslocamento real na anmostra e

a sua altura inicial, facilmente se obtém a % de compressio na
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guele ponto,

A forga correspondente a esse ponto € lida diretamen-
te na ordenada sabendo-se gue a escala maxima eguivale a 5,0kyf
e portante, cada divisSo vale 0,05 kgf. Por exemplo, no grifico
a forga correspondente ao desl#camento d possul valor de 0,45
kgf. Portanto, uma forga de 0,45 kgf produziu uma compressac de
25,%%, nesse tipo-de queiio.

Assim, repetindo-se esse calculo para varios pontos

desse grafico, pudemos cobter um outro griafico de forga X % conm

pPressio,

Dos graficos forca X % de compressao, foram obtidos o8
valores de forga correspondentes a 70% de compressac da amostra,
representando a firmeza, segundo SHAMA & SHER&&N (108). 'Também
foram retirados desses graficos os valores de % de compressao

correspondentes aos pontos de biofalha.

3. ANALISE SENSORIAL

Os testes sensoriais foram realizadcos no _1aboratério
de Analise Sensorial da FEAA - UNICAMP, gue dispde de cabines
individuais situadas longe de ruidos e odores. Com excegio do
teste de_aparéncia para os queijos, bs testes foram realizados
sob luz vermelha, pois a cor ndoc deveria interferir na avalia-~
cio. -

0 horaric dos testes foi tanto no periode da  manha
guante no da tarde, mas sempre excluindo a faixa de 1 hora an-

tes e 2 horas depois do almogo.

Foram selecionados 10 provadores de ambos 0s gsexos, de
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idade de 15 a 50 anos, que costumavam tomar leite puro de vaca,
tanto frio como quente; no caso da ccoalhada os que costumavam
consumir coalhada ou iogurte natural e no caso do gueijo os que
costumavam consumir gueijo tipo Minas Frescal.

0 +reinamento foi feito com as proprias amostras a sg
rem analisadas e usando-se o mesmo teste a ser aplicado. Para
o queijo, o treinamento foi feite com gueijo tipo Minas Frescal
de leite tipo "especial®. Na textura, o modo de avaliar foi
apertando uma s0 vezr a amostra, aplicando a forga nas duas ba-
ses do cilindro com OsS dedds polegar e indicador, similar ao

utilizado por CULIOLI & SHERMAN (31).

a) Leite

a.l. Preparacioc e Apresentacaoc das Amostras

20 chegar ao laboratdrio, o leite sofria  tratamento
térmico, isto &, pasteurizagio por- aquecimento até B09C sob agil
tacio (com excegdo dos testes 3 e 4 em que o agquecimento  foil
atd a fervura) e resfriamento. O leite nio wtilizado  imediata
mente era mantido em refrigerador. |

As amostras eram apresentadas aos provadores em b=
quérs de 50 ml , devidamente codificados com 3 digitos, colécQ
dos em suportes de isopor, para manter a temperatura. Procurou-
se oferecer sempre guantidades préximaé de 10 ml de leite, gue
se mostrou suficiente para os diversos testes,

A temperatura do leite gque chamamos "frio" foi de 7 a

109C, a do leite "a temperatura ambiente” foi de 15 a 209C e &



do leite "guente" fol de 35 a 409C.

a.2. Testes Realizados

Os testes realizados para o estudo sensorial dos 3 ti
pos de leite, aparecem na Tabela 10.

No teste triangular direcional {2, 82} sao apresenta
das 3 amostras, 2 iguais e 1 diferente e pede~se ao provador,
gue assinale a amostra diferente e dé em seguida, a sua prefe-
réncia (Ficha 1). Poram apresentados 2 grupos de amostras a ca
- da provador dentre as seguintes ordenac¢oes: AAB, ABA, BAA, BBA,
BAB e ABB. |

¢ teste de gualidade utilizado para o leite de cabra
de raga, de cabra SRD e de vaca (teste %) foi feito seguindo o
delineamento estatistico blocos ao acéso,_segunde COCHRAN & COX
{28}, usando uma escala ngo estruturada de 9 pontos para odor
a éabof, onds © provaaor assinalava seu Jjulgamento éom um trago
vertical entre os 2 extremeos: "nac caracteristico®” e " caracte-
ristico” (Ficha 2). O ponto assinalado pelo provador era poste-
riormente medido de acordo com sua posigao relativa na escala,
Ainda na mesma ficha, o3 provadores também registravam a exis
téncia ou auséncia de odor e sabor estranho, assinalands um dos

termos: "nenhum®, "tragos"™, "regular" ou "forte". O sorteio uti

lizado para a apresentacgao das amostras fol o seguinte:

v CT CIT
cI CTX v
CII | v CI
CI v CIT
v CTII CcI

CIY cT v
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Tabela 10 Testes realizados no estudo sensorial de

leite de cabra de raca, cabra SRD e vaca

Ne do Teste Amostras Tipo de Teste
X CI X V pasteurizado, frio | Triangular Direcional
2 CI XV " , quente " "
3 CI X V fervido, frio " "
4 , CEIXV " , quente " «
5 CI X CIT pasteurizado, frio ® "
6 CI X CIT * . Cuente " - "
7 ‘ CIT XV " ¢ frio b "
8 CCIT XV " , quente " v
8 CILXCIT XV ¢ . a tem- :

reratura ambiente Pe Qualidade
onde

CI = leite de cabra de racga
CIT= leite de cabra SRD

V = leite de vaca
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FICHA 1

Nome Produto

Data

buas amostras sao iquais e uma & diferente. Cologue um c¢irculo

ac redor da amostra diferente em cada um dos grupos.

Preferéncia

Grupos _ iguais diferente



Ficha 2

30

Nome Data

ODOR

N¢ Amostra Nao Caracteristico Caracteristico
SABOR

N@ Amostra Ndo Caracteristico Caracteristico
QDOR ESTRANHO

N® Amostra Forte Regular Tragos Nenhum
SABOR ESTRANHO

N? Amostra Forte Regular Tragos, Nenhum

Comentarios:
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Onde CI = leite de cabra de raga
CIi= leite de cabra SRD

¥ = leite de vaca

b} Produto Fermentado (Coalhada)

b.l. Preparacao e Apresentacao das Amostras

A coalhada que seria destinada aos testes sensoriails
foi preparada em recipientes de vidro de aproximadamente 900ml.
com tampa. Para a sua utilizagéo, as coalhadas tiveram o coégg
lo quebrado por agitagao.

As amostras foram apresentadas aos provadores de for
ma anidloga ao leite. Como se apresentavam com uma certa consis
téncia, foram distribuidos para os béguers de 50 ml , utilizan
do~se colheres de sopa de capacidade préxima ae lO.ml Para que
a temperatura ficasse congtante e aproximadamente 6¢C, durante

todo o teste, os vidros foram mantidos em banho de gelo.

bh.2. Testes Realizados

Foram realizados testes com coalhada de leite de ¢a-
bra de raga e de vaca, gquanto aoc sabor, acidez e consisténcia (

Ficha 3). As escalas utilizadas eram nao estruturadas de 9 pon

tos.

0 delineamento estatistico utilizado foi blocos ao

acaso, com ¢ seguinte sorteio: V

L N 6 T s ¢
O 0 < 0 90
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Ficha 3

Nome Pata

Avalie cada amostra gquanto a consisténeia, sabor e acidez,
colocando um trago vertical na linha entre Mole e Firme, Desa-

gradidvel e Agradavel, Fraca e Excessiva, respectivamente.

CONSISTENCIA
Ne Amostra
Mole Firme
Mole , Firme
S5ABOR
N9 Amostra
Desagradavel : Agradavel
Desagradavel . Agradavel
ACIDEZ
Ne Amostra
Fraca_ ‘ Excessiva
Fraca Excessiva

Comentirios:
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Para o estudo de correlacac entre as medidas fisicas
€ sensoriais de firmeza e acidez da coalhada, o teste utiliza
de fol Ordenagao (2, 82). Como se pode notar pela Ficha 4, foi
pedido ac provador que ordenasse as 6 amostras quanto & sua
consisténcia e acidez. A consisténcia.foi avaliada por todos
os provadores, através do manuseio da amostra com uma ¢olher
das de café de inox. A avaliagdo de acidez era feita logo  em

seguida com estas mesmas amostras.

¢} Queijo

c¢.l. Preparagao e Apresentacdo das Amostras

0s queijos cilindricos de leite de vaca de Ttatiba e -
de leite de cabra de raga foram testados 4 dias apds o seu jekae]

cessamento,

As amostras para avaliagdo de textura e sabor foram
tiradas com um cortador especial, em forma cilindrica de 1,7 x
1;5 cm  de didmetro, distanciando mais de 0,5 cm da superfi
cie, Foi tomade ¢ cuidado de se preparaf estas amostras da mes
ma forma gue as utilizadas nas medidas de firmeza nb aparelho.

Em cada perfuragido dos gueijos foram obtidos 2 amoé—
tras,‘ou sela, uma parte superior e uma inferiorr Entao, tam-
bém se levou em consideracido esse fato, oferecendo-se ao prova
dor sempre 2 amostras da mesma localizacao {superiocr/inferior.
As amostras tiradas imediatamente antes do teste, foram simila

res também quanto ao distanciamento do centro do gqueljo.
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Ficha 4§

Nome Data

Ordene as 6 amostras abaixo, primeiro em relagao a consis-

téncia e depois em relagdo a acidez de acordo com os valores:

Mais Consistente ’ Menos Consistente
1 6
Mais Acida Menos Acida
N® Amostra . Consisténcia Acidez

Comentarios:
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Para o teste da aparéncia, fol utilizada uma fatia de
cada gueijo, em forma de cunha de 1,5 a 2,0 cm de largura maxima.

Tanto as amostras para avaliacao de textura e sabor
como para avaliacac de aparéncia foram apresentadas em pires de
cha, de fundo preto e codificadbs com 3 digitos. As amostras pa
ra avaliagao de aparéncia permaneceram sobre a bancada do centro
do laboratdric sob luz fria direta. Apesar de nao se ter usado

cabines, foi observada a incomunicabilidade dos provadores.

c.2.Testes Realizados

Assim como para os testes de qualidade do leite e da
coalhada, para testar o gueiio quanto & textura, sabor e aparén
cia, a escala utilizada foi nao estruturada de 9 pontos { Fichas
5 e 6},

Também analogamente aos outros testes de qualidade, o
deiineémento experimental empregado foi blocos ao acaso e o s0r

teio das amostras foi o seguinte: C v

c v
vV oC
v oC
c v
vV ¢

4. ANALISE ESTATISTICA

0 teste de t-Student (113} foi utilizado para compa-

rar as médias obtidas para o leite de cabra de racga, de cabra
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Ficha 5

Nome | Data

Avalie cada amostra guanto a textura e ao sabor, colocan-~

do um trago vertical na linha entre Mole e Firme e Desagradavel

e Agradavel, respectivamente.

Observagio: A textura deverd ser indicada apertando a anos

tra entre o dedo polegar e o indicador.

Ne Amostra TEXTURA
Mole _ Firme
Mole Firme
NQ Amostra ' SABOR
Desagradavel - ‘ Agradavel
p&sagradével - Agradavel

Comentarios:




97

Ficha 6

Nome Data

Avalie cada amostra quanto a aparéncia, colocando um tra

go vertical na linha entre Pésszima e Boa.

N? Amostra

Péssina Boa

Pessima Boa

comentarios:
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SRD e de vaca com relacio aos conteﬁéos.de sblidos totais, protel
na, gordura, cinzas, densidade, pH e acidez e as obtidas para os
gqueijos de leite de cabra de raga e de vaca com relagao aos con-
telides de sblidos totais, proteina, gordura, cinzas, sal, firme-

za, acidez e pH.

A analise estatistica para os testes sensoriais de di
ferenga fol feita com base no teste do X2 {gui-guadrado). O nGme~
ro de respostas corretas em cada teste fol comparado com o nimero
de respostas necessarias para estabelecer diferenga significati
va, encontrade nas tabelas de E.B. Roessler efetuadas acs niveis
de significancia de 5, 1 e 0,1%, citadas por AMERINE et al (2).

Para a analise estatistica doé resultados dos tegtes

de gualidade utilizou-se Anilise de Varidncia, éegundo COCHRAN &

COX {28)e o teste de Tukey para a comparagao das ﬁédias.

Na andlise estatistica dos resultados do estudo de cor
relacaco para a coalhada entre as medidas fisicas e sensoriais de

firmeza e acidez, utilizou-se o Método de Correlagac por Ordena-

¢ao. (75).
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IV. RESULTADOS E DISCUSSAD
A, ANALISES rISICO-QUIMICAS
1. Leite

Os valores médios e desvio padrac para os parametros de
% de solidos totais, % de proteina, % de gordura, % de cinzas, den
sidade a 15°C, pH e % de acido latico determinados para o leite
de cabra de raga, de cabra SRD e de vaca podem ser observados na
Tabela 11 e os valores individuais nas Tabelas 1, 2 e 3 do Apendice.

Foi observada uma grande variagao nos valores de compo
sigac do leite de cabra SRD. Estes resultados devem ser interpre-
tados pelo fato das cabras estarem em final de lactagao, o© gque
também fez aumentar os contelidos de proteina e.gordura. Isto deve
ser levado em consideragao ao comparar os resultados deste traba-
lho com os da literatura. Na verdade os resultados obtidos para o
leite de cabra SRD devem ser eﬁcarados como uma complementacgas do
érabalhe principal que fol em torno do leite de cabra de raga. Ape
sar da variagdo dos resultados de composigac do leite de cabra SR,
devido a fase final de lactagao em gque as cabras se ehcontravam,
estes dados foram'apresentados para demonstrar a predcupagac que
existiu em analisar leite de cabras qﬁe representassem a maioria
das cabras brasileiras.

A comparacac daé-ﬁédias das amostras para contetdo  de
s8lidos totais, proteina, gordura e cinzas foi féita através .do
teste t«Student. Verificou~se gque o leite de cabra SRD era bem
mais rico gque os outros dois tipos de leite, apresentando maior %
de sdlidos totais, gordura e cinzas, embora nao apresentasse difg
renga significativa com relacdo ao conteldo de proteina. Os  con-

teldos de sblidos totais e proteina do leite de cabra de raga fo-
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ram significativamente mais baixos que os do leite de vaca, en-
quanto que os contelidos de cinzas e de gordura ndc apresentaram
diferenga significativa.

Estes resultados concordam com OLMEDO et al. (87), que
concluiram que a composigio quantitativa do leite de cabra estd
bem mais proxima a do leite de vaca, pois enguanto um tipo de lei
te de cabra teve teores mais baixos o outro teve teores mais al
tos de alguns constituintes. Embora,” em muitos casos o leite de
cabra seja mais rico gue o de vaca, como foi encontrado por WOLES
CHOON~POMBO & FURTADO (120}, guando trabalharam com cabras e va-
cas da Zona da Mata-MG, nac se pode ter esta relagao como regra geral

Aé observar og resultados de composigao de leige de ca
bra de autores brasileircs (Tabela 5), concluir-se gque a composi-
cao de leite de cabra SRD estd mais prdxima dagueles resultados
gque a do leite de cabra de raca.

Observando-ge que o0s resultados de autores estrangeiros
fTébelas 3, 4 & 5j 5ota—se gue os que mals se aproximam dos resul
tados para a cabra SRD sic os encontrados para.a cabra African
Dwarf com 17,17 a 18,68% de sdlidos totais, 6,90 a 7,78% de gor-
dura, 3,91 a 5,30% de pratefna e 5,58 a 6,30% de lactose; e a Red
Sokoto com 15,28 a 15,85% de sdlidos totais, 4,86 a 5,32% de gox
dura, 4,38 a 4,74% de proteina e 4,72 a 4,77% de lactose, amhas da Nigéria.

.0 leite de cabra de raca deste trabalho, foi obtido de
um rebanho gque se constituia em grande parte (70%) por cabras Saa
nen ou cruzamentos. Portanto, podemos dizer que oé resultados esg
tac compativeis com os encontrados nas Tabelas 4 e 5.

As médias obtidas para densidade foram bem proéximas pa
ra os trés tipos de leite, sendo que a média para o leite de ca
bra de raga fol significativamente mais baixa que ag outras, o}

que era de se esperar por ter apresentado menor conteldo de sd1i
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dos totais. Por outro lado, o leite de cabra SRD, cujo conteudo
de gOlidos totais era bem mais alto, apresentou a mesma densida
de do leite de vaca, ¢ que pode ser explicado pelo seu alto con
teldo de gordura. De qualguer forma, os valores de densidade do

leite de cabra caliram dentro da faixa das medias encontradas na
literatura estrangeira, de 11,0294 a 1,036 {391}; e concordaram com
os resultados ja& encontrados no Brasil por WOLFSCHCON-POMBO 2
FURTADO‘{120): 1,0313 {1,029 a 1,834}.

0s resultados encontrados para pH nao apresentaram ai
ferenga significativa pelo teste t. Os valores de pH dos leites
de cabra calram sobre a faixa de 6,3 a 6,7 (mé&dia 6,53) indicada
por PARKASH & JENNESS (91), e foram prOximas do valor G,Sl'éncog
trado por WOLFSCHOON-POMBO & FURTADO (120).

Com relagac a acidez titulavel, os trés tipos de leite
diferiram entre si significativamente. A faixa de variacgao & ben
mais ampla e & dependente de muitos outros fatores bem mais im-
portantes que a variagao entre espécies tais como condigoes de
tivo da alta acidez observada para o leite de cabra SRD.

Aldm dessas anflises também fofam feitos 'aﬁinogramas
para © leite de cabra de raca & o leite de vaca, cujos resulta-
dosiaparecem na Tabela 12, Comparando-os com os resultados de
DUITSCHAEVER (41) na Tabela 7, verifica-se gue estes apresentam
grande concordancia. Os éonteﬁdos de aminodcidos gue se apresen
tam com maior diferenca sao os de acido aspartico gue neste tra
balhe ficou em torno de 7 e para DUITSCHAEVER (41) em torno ae

5 g/100g de proteina e o de leucina do leite de vaca gque agqui foi
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Tabela 12  Perfil de aminoacidos {g/100g de proteina)

de leite de cabra de raga e de leite de va

ca.
Aminoacido Leite de cabra Leite de vaca
de raga
Acido Aspéartico 7,43 7,52
Treonlina : 5,08 4,20
Serina 4,83 5,36
Acido Glutdmico 21,47 22,95
Prolina 10,67 10,11
Glicina 1,94 1,90
Alanina 3,05 3,35
Cistina | 0,63 | 0,49
valina - 7,23 5,59
Metionina . 2,61 2,44
$soleucina 4,717 4,92
Leucina 9,21 7,67
Tirosina | - 3,69 4,50
Fenilalanina 5,04 3,91
Histidina 2,86 3,46
Lisina _ 7,94 8,07

Arginina | 1,55 ‘ 3,56
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7,67 e para DUITSCHAEVER (41) foi 10,06g9/100g de proteina.

Como nio foi possivel a realizagZo de mais de um amino
grama para cada tipo de leite, nio se pode aplicar nenhuma ava-
liagéa com bases estatisticas, porém nota-se claramente a grande
proximidade dos resultados obtides para os dois tipos de leite
para a maioria dos amincacidos. Isto vem concordar com varios au
tores gue conclulram gue O leite de cabra e o de vaca nao dife-
rem significativamente guanto a sua composicao em amincdcidos(dl
66, 107).

Na anilise de cor foran comparades os leltes de cabra

de raga e de vaca. 0Os resultados obtidos estdo apresentados na

Tabela 13.
rabela 13  Valores obtidos no Hunterlab D-25 para lei
te de cabra de raga e leite de vaca.
Tipo de Leite L - -a b
: (Luminosidade) {verde) - (amarelo)
CABRA DE RACA 90,0 -2,2 12,0
VACA | 87,5 ~1,0 13,4

0 leite de cabra apresenta valores mais elevados de 1lu
minosidade (L) e de verde (-a} do que © leite de vaca e valores

inferiores de amarelo (b), caracterizando-se assim por ser mnmais

branco do que o de vaca.

Com os dados da Tabela 13 foi calculada a diferenga to

tal de cor entre as amostras, sendo obtido © resultado de AE = 3,11,
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Essa diferenga de cor entre os leltes de cabra e de
vaca & explicada pela auséncia de plgmentos carotendides [(pro-
vitamina A) no leite de cabra, que apresenta todo seu potencial

de vitamina A na sua forma final (91).

2. produtc Fermentado (Coalhada)l

Foram processados produtos fermentados com leite de ca
bra de raga € leite de vaca. Foi escolhido o produto coalhada ao
invés do icgurte, porgue pareceu mais caracterlistice do DNOSsO
pais, além da maior facilidade de obtencido e manutengao da cul-
tura bacteriana mesdfila.

A composicio desses dois tipos de leite utilizados @&
apresentada na Tabela 14, Comparando-se a composigao dos dois
tipos de leite, verifica-se que embora o leite de vaca apresen
te contetde de gordura bem menor, seu contetdo de s6lidos totais

nio foi tdc diferente de leite de cabra.
Tabela 14 Composicao dos leites de cabra de raga e

de vaca utilizados para obtengao dos pro-

dutos fermentados.

Leite de cabra Leite de vaca
de raga
% 8b61lidos Totails 11,62 11,09
% Proteina Hhu3,62 : ' 3,87
% Gordura 3,25 .‘ 2,10
& Cinzas 0,785 0,793

g Lactose 3,97 4,33
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Ao término da incubagao, os dois tipos  de coalhada
épresentaram coigulo bem homogéneo, sem formagac de gases e
com muito pouca dessora na superficie. A auséncia de gases Ob~-
servada nos indica gue O produto nao deve estar contaminado pox
leveduras fermentadoras de lacﬁose ou coliformes, gue sac produ

tores de gases (98).

Na verificagao qualitétiva da flora micyrobiana, atra
vBs da observacao das laminas com esfregagoé, oz dois tipos de
coalhada nio apresentaram diferenga. Constatou-se a predominan
cia de células cocos gram-positivas, em conformagao de duplas e

algumas cadeias de 4 ou & calulas, gue coincide com & morfolo

gia e forma de agrupamento da cultura latica utilizada {Strepto

coccus lactis).

Foram feitas as andlises de acidez e pH dos produtos fermenta

dos e os resultados obtidos sdo apresentados na Tabela 15.

Tabela 15 Medidas de Acidez e pH dos produtes fer-

mentados de leite de cabra de raga € de

vaca.
Leite de cabra Leite de vaca
de raga
g Rcido Latico 0,728 0,657
pH 4,48 4,60

rode~se verificar que a coalhada de leite de cabra
apresentou maior % de Gcido lAtico e menor pH que a coalhada de

jeite de wvaga. De acordo com NFLSON & TROUT (83}, gue indicam
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uma faixa de acidez entre 0,70 e 0,85% para produtos fermentados,
ambos os produtos podem ser considerados de baixa acidez.
Foi tambdm estudado o desenvolvimento da acidez en

leite de cabra de raca e de vaca inoculados com Streptococcus

l4ctis e incubados em estufa a 329C. A certos intervalos de tem
po foram feitas anadlises de acidez e pH e com OS resultados foi
construida a Tabela 16 e @ Grifico 2.

0 maior desenvolvimento de acidez verificado para o
leite de cabra concorda com 08 resultados de DUITSCHAEVER (41) ,
gue utilizou cultura de iogurte, e de ANDRADE (3} @ ANDRADE et al-

{5), que utilizaram cultura mesdfila (S. lactis, §. lactis diace

tildctis e S. cremoris). Por outro lado, esse maior desenvolvi-

mento de acidez no lelte de cabra vem discordar dos - resultados
de HAVERBECK et al (56) gue encontraram um comportamento similar
em termos de pH e acidez no leité de cabra e de vaca, para uma
cultura mesdfila mista.

Embora nac tenha encontrado razao clara para o maior
desenvolvimento de aciééz no leite de cabra, DUITSCHAEVER {(41)
levanta a possibilidade de que diferencas composiciconaig e de
estrutura guimica contribuem para iésd. A protedlise poderia au
mentar a concentrégéo de peguenos peptideos em leite de cabra,
mas nao em leite de vaca. Maiores quantidades de nitrogénic nao
proteico no leite de cabra poderiam ser igualmente estimulatd-
rias, bem como certos Acidos graxos ou fosfolipidees. Na realida
de, a maioria dos autores tém encontrado maior quantidade de ni

trogénio nac proteico em teite de cabra do gue em leite de wvaca

(66, 91).
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Tabela 16 Desenvolvimento de acidez (pH e % de acido 1atico)

em leite de cabra de raga e de vaca inoculados com

1% de cultura mesdfila (S. lactis) e incubados 4
3290,
Leite de cabra Leite de vaca
de raga
Tempo de :
incubagaoc (h) % Acido Latico pH $Acido Latico pH
0 0,181 6,32 0,171 6,50
1,5 0,187 6,12 0,182 6,30
3,0 0,257 5,95 0,247 6,08
4,8 0,481 5,10 0,284 5,85
6,5 0,667 4,62 0,424 5,40
7.5 0,690 4,45 0,543 5,10
8,0 0,736 4,40 0,653 4,76
10,5 0,718 4,40 0,640 4,58
11,0 6,723 4,40 0,64% 5,60
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cabra de raca e de vaca com 1% de cul
rura mesdfila (8. lactis) e incubados
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a) Medidas Fisicas

0s produtos fermentados de leite de cabra e de vaca
foram avaliados quanto a sua firmeza com penetrémetro de cone e
quanto a sua consisténcia com congsistSmetro de Bostwick. Os  re-

sultados cbtidos estio apresentados na Tabela 17.

Tabela 17 Medidas Fisicas de firmeza e consisténcia

de coalhadas de leite de cabra de raga e

de wvaca.
Tipo de copalhada Firmeza [(mm) Consisténcia {cm)
CABRA DE RAGA a 19,9
VACA 37,93 11,3

(a) Coalhada de leite de cabra de raga nao ofereceu praticamen

te nenhuma resisténcia ao cone do penetronetro, gue caiu
livrenmente, ' '

De. acordo com os resultados, pode-se notar a consisw
tancia mais baixa da coalhada de leite de cabra, gue pergorreu
maior distdncia no consistOmetro de Bostwick e obeteve maior penetra
cao pelo penetrametré de cone nao chegardo a apresentar resultado de firmeza,
pois nao ofereceu praticamente nethuma resisténcia ao cone do penetrdmetro.

resultados semelhantes foram encontrados com ilogurtes
de leite de cabra e de vacémpor DUITSCHAEVER (41) (Tabela 10} e
LOEWENSTEIN et als {76, 77} . Por outro lado, AéGARWAL, citado por
LOEWENSTEIN et al.(77), obteve logurte de leite de cabra com con

sisténcia indistinguivel do iogurte de leite de vaca processado

da mesma forma.
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A variacio na consist@ncia dos dois tipos de coalhada
encontrada neste trabalho, poderia ser atribuida a diferenga no
conteldo de sdlidos totais dos leites utilizados. Porém, verifi-
camos que O leite de cabra, do qual resultcu um produtc menos consis
tente era ¢ gue apresentava um.conteﬁdo de sdlidos totails ligei
ramente mais alto gue o leite de vaca. Situagao similar ocorreu
no experimento de DUITSCHAEVER (41), isto &, o iogurte de leite
de cabra apesar de adicionado de leite em pé-(apraximadamente}ﬁ%
sblidos totais) apresentou consisténcia mais baixa gue o iogurte
de leite de vaca puro (sem adigdo).
| DUTTSCHAEVER (41) concluiu que a diferencga na estrutu
ra da proteina do leite de cabra e de vaca pode contribulr para
a grande diferenga na viscosidade dos dois tipos de iogurte obti
dos.

De acordo com JENNESS (66}, iﬂquestionavélmente, o
leite de cabra parece formar um codgulo mails quebradigo e macio;

e isso pode ser devido a0 seu baixo ou nenhum conteldo de as,-ca

seina.

3. Queiio

Foi re%lizado ¢ processamento de queljos tipo Minas
Frescal com os leites de cabra de raga e de vaca. Esse tipo de
~gueijo fol escolhido por ser o mals largamente consunmido no pals,
aldm da sua simplicidade de fabricagao.

A Tabela 18 mostra a composigd@o dos dois tipos de lei
te utilizados no processamento. .

Os queijos obtidos apresentavam faces planas e bordos
retos e algumas peguenas aberturas mecAnicas. A ausencia de o©lha
duras dio uma certa indicagao de auséncia de coliformes, confiﬁ

mada no exame microscOpico direto.
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Tabela 18 Composigdo do leite de cabra de raga e de

vaca utilizado para a obtengao dos quei-

jos.
Leite de cabra Leite de vaca
de raga
% 86lidos Totails 13,06 12,30
% Proteina 3,18 3,24
% Gordura 3,90 3,45
% Cinzasg a,801 0,712
% Lactose | 5,18 ' 4,90

Ao examinar as laminas dos esfregacos feitos da supexr
ficie e interior dos gueijos, verificou~ge em todos 08 Casos a
presenga apenas de diplococos gram~positivos, compativel com a
céltura 1adtica utilizada no processamento ($. lactis).

0s resultados obtidos nas andlises das caracteristi
cas fisico-quimicas dos queijos estao apresentados na Tabela 19.

0s pesos dos gueljos utilizados para os testes varia
ram de 383,1 a 424,89. As alturas tawbém foram similares varian—
do de 4,5 a 5,1 cn. Durante a enformagem, procuroﬁwse obter guel
joside pesos e tamanhos similares, pois sabe-se gue estes parime
tros estao relaéionados com a dessora e desenvolvimento da cultu

ra latica, refletidos nas caracteristicas de umidade e acidez <O

mo também textura, sabor, etc.

0 peso total dos gqueiios de leite de vaca somoul 436,6

g e dos gqueijos de leite de cabra 1 504,6 g. Como partiu-se de
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10,0 1 de leite em ambos 05 Casos, obteve-~se rendimentos de
14,4 e 15,0%, respectivamente. verifica-se, entao, que o rendi-
mento para os gueijos de leite de cabra neste processamento foi liged
ramente maior. Este resultade & compativel com o esperado, pois O conteldo de
sdlidos totais encontrado nesse tipo de leite foi também ligeira-
mente maior gue o encontrado no leite de vaca (Pabela 18)}.

Embora nio se tenha encontrado em literatura traba-
lhos com queiio de leite de cabra tipo Minas Frescal, encontrou-
se alguns com gueijos cujo processamento & muito semelhante a
esse. DARIANE et al.(33) compararam O processamento com leite de
cabra e de vaca do gueijo tipoe Domiati, gque atd a fase anterior
a salga & muito semelhante ao Minas Frescal e obtiveram rendimen
tos mais altos para os gueijos de leite de vaca (18 e 25%) gue
?ara os de leite de cabra (15 e 17%). Porém, considerando-se a
recuperagiao dos sblidos do leite no queijo; dbtiverém 58 a 89%
para og queijos de leite de vaca e 57 a 62% para os de leite de
cabra, ou seja, bem proximas para OS dois tipos de gqueiio.

| Compaiando~se a composigic dos dols tipos de queijo,
atfavés do teste t de Student, verificou-se gue nio houve dife-
renga significativa entre os conteftidos de solidos totais, mas
sim entre os contefidos de proteina, gordura e sal. Enguantc oé
queijas de leite de cabra apresentaran contendos mais baixos de
'proteina, os gueiijos de leite'de vaca apresentaram contetdos mais
baixos de gordura, © que pode ser explicado pela composican dos

leites utilizados como matéria~prima (Tabela 183 .
Com relagao as caracteristicas de acidez (pH e % aci-

do latico) dos queijos, pelo teste-t, verificou-se nao haver di-
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ferenga significativa entre as médias dos deis tipos de gueijo.
Portanto, nao se repetiu o malor desenvolvinento de acidex no

produto de leite de cabra observado no caso das coalhadas.

a) Avaliacio Instrumental da Firmeza

Com o Instron U.T.M., foram feitos testes de compres
afo utilizando amostras cilindricas de 15mm de didmetro por 17
mm de altura e velocidade de aplicacdo da forga de 8 cm/min.

A partir dos graficos de forga-deslocamentc da car
‘ta, obtidos no aparelho, foram construidos graficos de forca-
compressdo da amostra (Grafico 3).

Dos trés gueijos cilindricos de leite de vaca e dos
trés de leite de cabra parte foi tirada para a analise instru
mental e parte para & anilice sensorial. Para cada queijo foram
realizadas 4 ou 5 repetigOes no Instron U.T.M., sendo depois
construlda a curva média de forga-compressao.

Cémparando~se os Graficos 3a e b o-que mais aifereg
cia as curvas dos gueijos de leite de cabra e dos quéijos de
leite de vaca & a localiza@éo da regido do platd. A regiao do
platd na curva foigawcompresséo rem sido associada com a guebra
da estrutura da amostra (31). |

Nessa regifo, observamos o "ponto de hiofalha™, cujos
valores para cada gueijo sé.encontram na Tabela 20. Os pontos
de biofalha para os gueijos de leite de cabra 555 bem mais bai-
xog que para os guelijos de leite de vaca, qﬁe gao capazes de su
portar mals altas % de CcOmpressac apresentando portanto menoy

fragilidade ou fraturabilidade.
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Tabela 20 Valores de ponto de biofalha e firmeza ob
tidos das curvas de forga-compressac dos

queijos de leite de vaca e de cabra de ra

ga.
Tipo de Queijo Ponto de Biofalha Firmeza
{$ compressaoc) (forca em Kg)
VACA ~ 1 58,5 2,14
VACA - 2 58,5 2,06
- VACA - 3 57,5 2,45
CABRA -~ 1 ’ 47,0 1,73
CABRA ~ 2 45,0 1,33
CABRA ~ 3 47,0 1,54

Assim como SHAMA & SHERMAN (108) neste trabalho o ter
mo dureza fol substituido por firmeza e utilizado comc sendo a
forga necessaria para atiﬁgir unma dada deformagéé, obtida atra—.
vés da determinaééo das alturas das curvas forga-compressac num
dado ponto em que as amostras ja sofreram guebra da estrutura.
A % de comprésséo_aqui selecionada foi 70% e os valores de forga
correspondentes estio apresentados na Tabela 20. As médias de
firmeza obtidas para os queijos de leite de vaca e de cabra fo-
‘ram 2,22 e 1,53 Kg, respectivamente, e, de acordo com o teste-t,
apresentaram diferenga ao nivel de significlncia de 2%. Portanto,
pode~se concluir gue o queijo de leite de cabra apresentou menor
firmeza que o queijo de leite dé vaca.

Uma comparagic das curvas forga-compressac obtidas
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nesse trabalho com as obtidas por outros autores para outros ti-

pos de queijo torna-se um pouco dAificil, pois segundo CULIOLI &
SHERMAN (31} as condigdes de teste como forma, altura e tempera-

tura da amostra e velocidade da cabega do Instron U,T.M. influen
ciam o comportamento da curva férgawcompresséo, Porém, os estu-

dos de SHAMA & SHERMAN (108) foram realizados em condigdes mais

ou menos similares as deste trabalho: amostras clbicas de 1,5 cm,

temperatura ambiente (20 e 219C) e velocidade da cabega de 20 cm/
min. Nesse mesmo trabalho, pode ser observado gue aumentando - se

a velocidade da cabeca a forga requerida para atingir uma certa

.% de compressdo & maior, mas o ponto de biofalha, onde ocorre a

quebra da amostra, & ﬁratiéamente mantido. Dessa forma, passamos

& comparar os valores de pontos de biofalha de alguns gueiijos, O

queijo Caerphilly, gue, segundo SANDERS (106}, 2 um gueiio de lei
“te de vaca macio, sem elasticidade e granular guando guebrado,

apresentou biofalha de aproximadamente 14%-de compressac. O guel

jo Gloucester, considerado por SANDERS (106} um queijo Firme de'
textura macia, fechada e cerosa, apresentou ruptura a 32%, 0

quéijo Edam, gue & um queijo de massa semi-cozida e de corpo fip
me e guebradico, segundo BANDERS (106), teve o ponto de biofalha

de aproximadamente 533% de compressao.lportanto, pode-se coﬁsidg
rar:que 6s pontos de biofalha encontrados para o queijo tipo Mi-

nas Frescal, taﬁto de 1eita“ﬁe cabra como de leite de vaca, es-

tac mais ou menos proéxzimos do encontrado para o gueijo tipo Edam
por SHAMA & SHERMAN {108).

As diferencas de textura entre os gqueijos de leite de

vaca e de cabra processados e armazenados sob as mesmas condi -~
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goes devem ser atribuidas d&s diferencas entre os leites, princi-
palmente no gue se refere a proteina, assim como ocorre ¢om  oOs
produtos fermentados. STORRY et al, {115) encontraram uma maior
forga de coagulo, obtido de coagulagio por renina, para o leite
de vaca que para o de cabra, que foi explicada pelo conteiido de

caseina, principalmente de gs-caseina,

B. ANALISE SENSQRIAL

1. Leite

Os leites de cabra de raga, de cabra SRD e de vaca fo
ram comparados dois a dois utilizando-se o teste tiiangular Com
preferéncia. Os resultados obtidos estio apresentados na Tabela 21.

A Tabela 21 mostra que no teste de diferenca entre os
leites de cabra de ragca e de vaca pasteurizado e fervido tanto a
temperatura fria como guente, a diferenga fol significativa ao
niﬁel de 0,1%. O mesno aconteceu quando se testou leite de cabra
SRD com o de vaca. |

QBMISTON & HERREID (89} também encontraram diferenga
entre o© 1eite de cabra e de vaca esterilizados sob as mesmas con
digoes.

Para preferéncia, a Tabela 21 indica gue ao testar. o
leite de cabra com © de vaca pasteurizado frio, o leite de vaca
fol mais preferido a nivel de 0,1% e para o fervido o de vaca ain
da foi maié preferido porém nao atingiu 5% de significéacia. Pa~
ra 0 leite pasteurizado guente a preferéncia passou para ¢ leite
de cabra ao nivel de 1% de significdncia e para o fervido guente

o leite de cabra ainda foi preferido porém agui também nao houve

diferenga significativa ao nivel de 5%.
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Portanto, apesar de ter ficado bem clara a diferenga
entre as amostras, a preferéncia entre elas €& modificada aoc mu
dar a temperatura de apresentagao dos leites de cabra de raga e
de wvaca. Essa mudanga na preferéncia pode ser explicada, pols se
gundo AMERINE et al. (2} a temperatura influencia o gosto e o0
odor, cuja qualidade esta intimémente relacionada com a volati-
lidade, gue depende da temperatura.

Com relagdo aos leites de cabra SRD e de vaca foi ob
servada uma preferéncia significativa ao nivel de 0,1% para ©
leite de vaca tanto para as amostras frias come as gquentes. Tal
vez isto se deva ao fato do leite de cabra SRD ser oriundo de
animais em final de lactagao.

be gualguer forma, a preferéﬁcia entre os leites agquil
verificada discorda dos resultados obtidos paf BOOR et al (14,
15} gue ndo constataram nenhuma diferenga na preferéncia entre
leite de cabra e de vaca pasteurizados. PQrém, o teste realiza
do por estes autores foi de escalé de 1 a 5 de acordo com a pre
ferdneia e nao um teste triangular direcionado como © utilizado.
neste trabalho.

Ao comparar o leite de cabra de raga com O leite de
cabra SRD a‘diferemga foi significativa ao nivel de 1% . tanto
quente como frio.

- Para preferéncia verificouwsé que o leite de cabra
SRD frio foi o mais @feferidm ao nivel de 1% de significdncia,
e quando testado quente O ieite de cabra SRD apresentou uma ten
déneia de ser o mais preferido, porém nio atingiu © nivel de 5%
de significincia.

Estes resultados concordam com ocutros autores {104,
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;lG} que encontraram diferenga ao comparar leite de cabra de ra
¢as diferentes. RONNINGEN (104) concluiu que a intensidade do sa
bor varia com o estfigio da lactacio, alimentacao, idade e cara-
ter gendtico da cabra. Portanto, outros fatores além da raga das
cabras também podem ter contribuldo para a diferenga entre 08
leites, tais como a alimentagaoc que comprovadamente era bem dife

rente para as cabras de raga e as cabras SRD.

Qutro tipo de teste sensorial realizado foi um teste
de gualidade com escala nao estruturada de 9 pontog para sabor
e odor. Dessa forma os 3 tipos de amostras puderam ser apresenta
das simultanea&ente, sendo possivel detectar 0 grau de diferenca

entre elas, para os dois par@metros avaliados separadamente.

A Tabela 22 apresenta a anllise de variBncia
para 0s " resultados obtidos nos testes de
odor, As ~ amostras nao apresentam diferen

ca significativa, embora a média 8btida para o leite de vaca te-
nha sido um pouco maior que as de leite de cabra. Portanto, o pa
rametro odor néo-deve ter tido muita impérténcia nos testes de
diferenga. | |

Para sabor (Tabela 23) houve diferenca entre as amostras e o tes -
te de Tukey mostrou que havia uma diferencga significativa a 1z
entfe O leite de'vaca e ¢ de'cabra de raga @ a 5% entre o de vaca e
o de cabra SRD e entre este e o de cabra de raga.

0 resultado era esperado pois os provadores estao acos
tumados a consumir leite de vaca. A ordem crescente de sabor ca
racteristico & a mesma obtida para preferéncia com amostras fri

- as, cuja temperatura esti proxima da temperatura ambiente utili-
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Tabela 22 Andlise de variincia dos resultados dos
testes sensoriais de odor para os lei-

tes de cabra de raga, de cabra SRD & de

vaca
cv GL . 5Q oM _ . F
Amostra 2 5,55 2,78 G,33n'5‘
oOrdem 5 38,43 7,69 0,937 %
' %
Provador g 154,33 17,15 2,07
Residuo 163 1351,22 8,29
Total 179 1549,53
CV¥ = Causas de Variacao ' n.s. = naoc significativo
GL = Graus de Liberdade * = gignificativo a nivel 1%
50 = Soma dos Quadrados
OM = Quadrade Madio
Amostra Média
Leite de cabra de raga 5,32
Leite de cabra SRD 5,33
Leite de vaca 5,70
Provador Media Provador Média
1 5,06 6 4,40
2 4,94 7 5,25
3 7.:45 8 4,17
4 6,51 | 5 | 5,51

5 5,94 10 5,28
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23 Anflise de Variancia dos resultados dos
testes sensoriails de sabor para os lei-

tes de cabra de raga, de cabra SRD e de

vaca
v ST 19 o OM . ¥
Amostra 2 198,23 99,12 12,74%%
Ordem 5 28,15 5,63 o,72"%"
Provador 9 281,13 31,24 4,01%%
" Residuo 163 1268,85 7,78
Total 178 1776, 36
n.s. = nao significativo
#% = gignificativo a nivel 1%
Amostra Media
Leite de cabra de raga ' 3,80
Leite de cabra 8RD ' 5,04
Leite de vaca 6,37
Provador Media Provador Média
1 5,23 ‘ 6 4,086
2 4,56 7 4,01
3 6,53'WM 8 4,42
4 7,89 9 4,99
5 3,56 10 5,38
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zada para os testes de gualidade. De fato, & de se esperar que O
provador tenha maior preferéncia pela amostra de sabor mais ca-
racteristico.

Como pode ser observado nas Tabelas 22 e 23 também
foram analizados como causa de variagao o provador e a ordem de
apresentagaoc das amostras. Tanto no teste de odor como no teste
de sabor, nic houve diferenga significativa com relagao a ordenm
de apresentagﬁa das amostras, indicando que a ordem em que as
amostras eram apresentadas nao influenciou os resultados. Porém,
com relagdo aocs provadores, fol verificada uma diferenga a nivel
'de.S% de signific@ncia no teste de odor e a nivel de 1% de signi
ficAncia no teste de sabor. Aplicando-se o teste de Tukey  para
as médias obteve-se que no teste de odor apenas um provador teve
mBdia diferente a nivel de 5% de significdncia e no teste de sa
bor apenas dois. Portanto, apesar de se ter verificadoc uma certa
heterageneidaée na equipe de provadores, eéta foi devido apenas
a um deles no teste de odor € doishno teste de.sabor.

Analisando-se osg resultados para cdor e sabor estra-
nhos nas amostras de leite de cabra de raga, de cabra SRD e de
vaca através do cilculo das médias dos resultados dos provadores,
foram encontrados tragos de odor estranho nos trés tipos de lei-
te, porém nac identificados. Para sabor entretanto, o leite de
cabra de raga aéresentéu sabox estranho de intensidade regular e
os outros dois tipos apenas tragos, mas também agui estes sabo~

res nao foram identificados.
verificando-se as caracteristicas fisico-quimicas dos
leites de cabra de raga, de cabra SED e de vaca, na Tabela 11,

nota-se que estas amostras diferenciaram-se principalmente com
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relacio ao conteido de gordura, que & de 3,16, 6,28 & 3,32% para
os leites de cabra de raga, de cabra SRD e de vaca, vrespectiva-
mente., Entfic, apesar do leite de cabra SRD apresentar o contetdo
de gordura gue mails difere do de leite de vaca, na analise sensg
rial seu sabor foi considerado mails caracteristico que o do lel
te de cabra de racga.

RONNINGEN (104}, analisando o leite de 457 cabras no
rueguesas, encontrou que a intensidade do sabor caracteristico ca
prine diminuiu com © aumento do conteldo de gordura. Bsses resul
tados, de certa forma concordam com os obtidos neste trabalho,
'paié uma média mais bailxa para sabor caracteristico de leite ob
tido para a amostra de leite de cabra de raca pode ser devido a

presenga de um sabor mais intenso caracteristico caprino.

2. produto Fermentado {Coalhada}l

Foram realizados testes-sensoriais com os produtos
fermentados de leite de cabra de raga e de leite de vaca. 0Os re
sultados obtidos foram tratados por anilise de variancia que apa
rece nas Tabelas 24, 25 e 26.

Cém relagdo a consisténcia, foi enéontrada diferenga
entre as amostras a nivel de 1% de significéncia; como pode ser
observado na Tabela 24.

As nédias obtidas nestes teste sensorial, pelas amos-
tras com relagéo a consisténcia de 1,24 e 6,32 para a coalinada
de leite de cabra de raga e de vaca, respectivamente, estdo de
scordo com as medidas fisicas (Tabela 17), gue também apresenta-

ram a coalhada de leites de vaca oom Uma consisgténcia bem maior
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Tabela 24 Andlise de varidncia dos resultados dos

testes sensoriails de consisténcia para

as coalhadas de leite de cabra de raga

e de wvaca

cv GL S0 oM . F
Amostra 1 257,56 257,56 202 ,35%%*
Ordem 1 | 1,72 1,72 1,35"5°
Provador 9 15,88 1,76 1,380 %"

 Residuo 28 35,64 1,27
Total 39 310,80
.s8. = nao significativo

%% = gignificativo a nivel 1%

Amastra - Média
Coalhada de leite de cabra de raga 1,24
Cpalhada de leite de vaca ' 6,32'
Provador ﬂ Média provador Média
1 4,40 6 4,40
2 3,78 7 2,65
3 3,10 & 3,27
4 3,95 9 3,32

5 4,52 10 4,43
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Tabela 25  Andlise da varidncia dos resultados dos
testes sensoriais de gabor para as <od
ihadas de leite de cabra de raga e de
vaca

cv GL 50 oM F
Amostra 1 142,51 142,51 104,423%%
Ordem 1 0,51 0,51 0,37%°
provador 9 13,47 1,50 l,lon's
Residuo 28 38,21 1,36
Total 39 194,70

n.s. = nao significativo

¥k o= significativo a nivel 1%

amostra Média
Coalhada de leite de cabra de raga 2,19
Coalhada de leite de vaca 5,96
provadoxr M&dia frava&or

1 3,90 6

2 4,50 7

3 4,98 é

4 4,40 9

5 4,08 10

Media

4,33
2,65
3,70
4,15

4,05
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AnAlise de varidncia dos resuliados dos
testes sensoriais de agidez para as co2
ihadas de leite de cabra de raga e  de
Vaca.
ov GL S0 oM B
Amostra 1 11,13 11,13 14,20%%
ordem 1 0,07 0,07 a,09%"
Provador 9 128,03 14,23 18,15%*
Residuo 28 21,95 0,78
Total 39 161,18
n.s. = nao significativo
#%¥ = gignificativo a nivel 1%
Amostras Média
Coélhada de leite de cabra de raga’ 4,88
Coalhada de leite de vaca 3,83
Provador Média Provador Média
1 7,70 6 3,97
2 2,22 7 1,85
-3 3,10 8 4,38
4 539;? 9 4;30
5 6,57 10 3,50
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gue a de leite de cabra.

Como j3 foi discutido anteriormente, essa diferenga de
textura entre as amostras tem sido atribuida as suas diferengas
na estrutura proteica (41), ou ainda mais especificamente a ca-
réncia de asl“caseina no leite de cahra.

Na andlise de varifdncia para o teste de sabor das coa
lhadas (Tabela 29 foi verificada diferenca significativa entre
as amostras a nivel de 1%, da mesnma forma gue para ¢ teste de con
sisténcia.

Como pode ser visto na Tabela 25, a coalhada de leite
‘de vaca obteve madia bem mais alta (5,86) que a de leite de ca
bra (2,19} no teste de sabor, ou seja, a coalhada de leite de va
ca foi considerada de sabor mais agradavel., Como © sabor obtido
na coalhada depende muito do sabor do leite utilizado, podemos
dizer gue este resultado foi compativel com os obtidos nos tes-
tes com O 1ei£ef.onde o leite de vaca obteve maior preferéncia
gque o de cabra de raga, Com as amostras frias. Alén do sabor que
& transferido da matéria-prima ao produto final, também  contri
bui para o sabor da coalhada certos compostos formados durante
a fermentagio. Varios autores (3, 4) compararam a fcrmégéo de
compostos durant&la fermentagéo no leite de cabra e de vaca e en
contraram aiferengas}

DUITSCHAEVER (41} comparou iogurte de leite de cabra
e de vaca, obtendo uma prefaren01a de apenas 32% paxa o de leite
de cabra, o gue de certa forma concorda com 08 resultados obhti~
dos neste trabalbo. ABRAHANSEN & HOLMEN (1) avaliaram apenas io-

gurtes de leite de cabra variando os métodos de concentragdo an-—



131

tes do procegsamento e obtiveram uma média para todas as amos-
tras de 3,18 numa escala de 5 pontos & ©s comentirios mais comms
sochre sabor e aroma foram: amargor, auséncia de aroma de iogurte
e acidez muito alta. |

Como pode ser observado na Tabela 26 de analise de
varidncia para o teste de acidez, houve diferenca entre amostras
e provadores ao nivel de 1% de significancia. As médias apresen—
tadas na Tabela 28 indicam uma acidez maior para a coalhada de
leite de cabra, confirmando o resultado & encontrado nos testes
fisico~quimicos (Tabela 15).

Resultados similares foram encontradoes por outros au
tores que compararam iogurte de leite de cabra e de vaca. DUITS-
CHAEVER (41) = ABRAHANSEN & HOLMEN (1) encontraram em seus tes-
tes sensoriais comentarios evidenciando a alta acidez comoc carac

teristica marcante do iogurte de leite de cabra.

3. Queiio

Os queijos processados com leite de cabra de raga a
de vaca foram avaliados sensorialmeﬁte“quanto a sua textura, sa
bor e aparéncia. ae anAlises de varifincia realizadas com os re-
sultados sdo apresentados nas Tabelas; 27, 28 e 29,

No teste de textura, como pode ser observado na Tabe
la 27 fol encontrada &ifegénga significativa em relagao a amos
tra e provador a nivel de 5%. Através do teste de Tukey, verifi-
cou~se que a diferenga entre os provadores era devida a apenas
dois deles, cujos resultados distanciavam-se dos demais.

verifica~se na Tabela 27, gue © gqueijo de leite de va
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Tabela 27  AnAlise de variancia dos resultados dos
testes sensoriais de texitura para Qs

gueijos de leite de cabra de raga e de

vaca
cv Gl S0 . oM ¥
Amostrd _ 1 5,11 5,11 5,55%
ordem 1 1,48 1,48 1,607°°"
Provador g 54,28 6,03 6 ,55%
Residuo 28 25,76 0,52
Total 39 86,63
n.s. = nao significativo
* = gignificativo a nivel 5%
Amostra ' Média
gueijo de leite de cabra de raga | 6,75
oueijo de leite de vaca _' 7,46
Provador Média " provador Media
1 4,68 _ 6 5,28
2 7,10 7 7,63
3 7,63 8 8,33
4 8,03 | 9 7,95
5 7,83 10 6,65



133

Tabela 28 Anilise de variancia dos resultados dos
testes sensoriais de sabor para os queil
jos de leite de cabra de raga e de vaca

Cv GL SQ QM F
Amostra 1 4,49 4,49 6,91*
Ordem 1 0,17 0,17 0,267 5"
Provador 9 65,77 7.31 11,26%%

- Total 39 88,61
n.s, = nao significativo
* = gignificativo a nivel 5%
%% = gignificative a nivel 1%
Amostra Média
pueijo de leite de cabra de raga 6,08
gueijo de leite de vaca 6,75
Provadory Meédia . Provador Média
i 4,13 [ 6,03
2 4,05 7 7,05
3 715 8 8,33
4 6,73 9 7,10
5 6,80 10 6,80
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Tabela 29 Andlise de vari@ncia dos resultados dos
testes sensoriais de aparéncia para OS

queijos de leite de cabra de racga e de

vaca
v GL ; 50 Q F
Amostra 1 8,01 8,01 7,86%%
Ordemn 1 1,41 1,41 1,387 %"
Provador 9 56,03 6,23 6,12%%
Residuo _ 28 28,52 1,02
Total ' 39 93,97
n.s. = nao significativo
#% = gignificativo a nivel 1%

Amogtra . - Média
.Qﬁeijb de leite de cabra de rag¢a 7,14
Queijo de leite de vaca 6;25
provador Média ‘ provador Média
1 © 3,93 6 _ .6,33
2 7,38 7 7,40
3 | : 7,03 B 7,90
4 5,28 9 6,75

5 7,93 10 © 7,08



135

ca apresentou malor firmeza que o de leite de cabra. Este resul-
tado confirma a interpretagdo da curva forca-compressao  obtida
pelo Instron U.T.M., que utilizou as leituras de forga necessa
ria para atingir 70% de compressio nos queijos (Tabela 20).

De acordo com alguns comentirios dos provadores, o
queijo de leite de cabra fol considerado de textura gquebradica,
o gque também concorda com os resultados para ponto de kiofalha
dos queiijos de leite de cabra (Tabela 20}, Estes foram mais bail
xos que os dos queijos de leite de wvaca, indicando gue OS primei
ros resistem a uma menor % de compressac antes de sua guebra,
apresentando maior fraturabilidade. A textura do queijo de leite
de vaca foi considerada de boa plasticidade.

resultados semelhantes foram encontrades por WOLFS~
CHOON~POMBO & FURTADO (121), que processaram queijo de leite de
cabra tipo Ch@bichou,'mofada e obtiveram um produto de textura
homogénea e ligeiramente guebradiga.

Por outro lado, KALATZOPOULOS et al- {67) pracessaram"
gueijo Edam, de massa semi-cozida, com leite de cabra e obhtive-
raﬁ um produto de massa elistica, © que‘ngo'concorda com os re-
sultados deste trabalho e de antores citédas anteriormente. Tal
vez, isso se deva ao fato do gueiijo tipo Edam sofrer‘um agqueci
menfa na massa, ¢ gque nac ocorre com O queijo tipo Minas Freséal
{processado neste trabalho} e tipo Chabichou pr@cgssado poY
WOLFSCHOON-POMBO & FURTADO (121} .

Alguns provadores atribulram textura arenosa 3aos quel
jos de leite de cabra. LEDDA et al.({74) descreveram gqueijos pre

duzidos artesanalmente, de massa crua £ de massa cozida, gue apre
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sentavanm defeito de estrutura na massa caracterizada por uma apa
réncia de gesso, que de certa forma pode ser relacionada com uma
textura arenosa. Nesse sentido, estes resultados concordanm COom
os encontrados neste trabalho.

Na avaliacdo do sabor, através da anidlise de  varian
cia apresentada na Tabela 30, foi verificada diferenga significa
tiva entre as amostras a nivel de 5% e entre OS provadores a ni
vel de 1%, que, pelo teste de Tukey, foi atribuida a trés deles.2s
médias apresentadas indicam um sabor mais agradivel para o guel-
jo de leite de wvaca. Assim como no caso do produto fermentado,
este fato podefser relacionado com a maior preferéncia pelo lel
te de vaca quando as amostras eram apresentadas em temperatura
fria.

Um ponto marcante na descriééo de queijos de leite de
cabra feita por varios autores {67, 74, l2i) & o seu sabor pican
te, um pouco acido. Neste trabalho, alguns comentarios também fo
ram observados por parte dos provadores, apesar de na anadlise £1
sigo-quimica nio se ter verificado diferenga significativa entre
as médias de % de acido latico e pH para 0S8 dois tipos de queiio.

Cém relagho a aparéncia, de acordo com & analise . de
Variancia apresentada na Tabela 31, as amostras apresentaram di
ferénga significativa a nivel de 1%, sendo atingida uma " média
\mais alta para o gueljo de ‘leite de cabra, gque portanto foi con
siderado de melhor aparéncia.

Observou~se uma diferenga significativa a nivel de 1%

entre os provadores, que foi provocada por apenas dois deles. G

termo aparéncia envolve tudo o que o provador consegue ohservary
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pele sentido da visdo e portanto a cor da amostra influenciou mui
to esta avaliagdo. Pela andlise instrumental da cor dos dols ti-
pos de leite utilizados {(Tabela 13}, pode-se notar gue © leite
de cabra apresenta multo menor intensidade de amarelo. Poxtante,.
o gue mais chamou atengao guanto a aparénecia dos gueijos foi a
grande diferenga de cor. Alguns provadores (tr8s) atribuiram um
cariter indesejavel & cor amarela do queijo de leite de vaca.

De um modo geral, houve muitos comentarios por parte
dos provadores sobre a cor intensa branca dos gueijos de leite
de cabra, que também foi observada por WOLFSCHOON-POMBO & TFURTA
DO {121}, gue processaram queijo tipo Chabichou, e KALATZOPOULOS
et al _(67) gue processaram gueiijo tipo Eéam,

Resumindo, foi verificada diferenga entre as amcstras
de queijo de leite de cabra e de vaca. No que se refere a textu-
'ra_e sabor o gueijo de leite de cabra foi inferior e quanto &
aparéncia superior ao queijo de leite de vaca. Porém, devemes lem
brar que se formos nos basear pelo Regulamento de Inspegao(103),
este estabelece gue para o gueljo Minas Padronizado a cox deve

ser branco-creme.

Eétes resultados discordam dos encoﬁtradas por  BOCR
et al, {14}, gque compararam gqueijos de leite de éabra e de vaca,
num.teste'de consumidor no Kénia, utilizandc escala de 5 pontos,
e nao encontraram 6iferenga~significa£iva entre as amostras quan
to a preferéncia.

Porém, resultados semelhantes aos deste trabalho, fo-
ram obtidos por DARIANI et al. (34), que concluiram gue, nas mes
mas condicdes de maturagBo, contelido de sal e gordura, o©s quei

jos de leite de vaca foram preferides aos de leite de cabra.
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¢. CORRELAGAO ENTRE TESTES 181CO-QUIMICOS E SENSCRIAILS PARA ME-~

DIDA DE CONSISTENCIA E ACIDEZ PARA COALHADA

Multo pouca informagao feoi encontrada no gue se refe-
re a medida de consisténcia de produtos fermentados de leite. O
penetrdmetro de cone (firmeza) e o consistémetro de Bostwick (con
sigtdncia) ainda ndo tinham sido estudados nc sentido de verifi
car a correlacgao entre seus resultados ¢ os dos testes sensoriais.
Esta‘estuao foi realizado para se verificar a validade do uso
destes aparelhos na avaliagao das coalhadas de ieite de cabra e
de vaca.

Foram processadas coalhadas de leite de vaca acrescl
do de seis diferentes quantidades de leite em pd desnatado, e a
variacdo dos sdlidos totais fol de 12,45 a 16,07%. As  amostras
foram submetidas a analise instrumental e sensorial de consistén

cia e 08 resuitados estio apresentados na Tabela 30.

Tabela 30 Medidas instrumentais de consisténecia (pe
1o consistémetro de Bostwick) e firmezalpe
lo penetrémetro de conej e sensoriais de

firmeza para coalhadas.

Coalhada & leite em pd Consisténcia Firmeza Ordenagao
E {crm) () Senscorial
A 0 9,6 37,7 &
B r 8,4 36,4 5
¢ 7; 7,9 36,1 4
D 3 7,5 34,6 3
E 4 6,8 34,0 1
¥ 5 7,3 33,8 2
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Quanto maior a distd@ncia percorrida no consistOmetre de  Bost
#icﬂ:inenor a consisténcia da amostra. Entao, a ordem decrescente para Coil
sisténcia das amostras foi E, F, D, ¢, B e A. No penétr&metro, quanto maior
a firmeza menor a penetragao, portanto as amostras ficaram na
seguinte ordem decrescente de firmeza: F, E, D, ¢, B e A,

Aplicando-se © testé de correlagaoc por Ordenacao fol
verificada uma correlacgdo significativa ao nivel de 1% entre as
medidas pelo consistometro de Bostwick e as sensoriais e ao ni
vel de 5% entre as medidas pelo penetrﬁmetro‘de cone e as Senso
riaig. O mesmo nac aconteceu entre as medidas sensoriais de acidez
e as de pH e s de dcido ltico onde ndc houve correlagdac (Tabela

3L.

Tabela 31 Medidas de % 8e acido latico & pH e sen-
soriais de acidez para coalhadas
Coalhadas ¢ leite em po % Acido Litico pH Ordenagao
Sensorial
A 0 | 0,687 4,68 3
B 1 0,763 4,60 5
c 2 0,759 4,70 3
D 3 0,930‘ 4,90 4
E 4 0,854 4,80 1
F 5 0,803 4,80 2

Pe um modo geral, a maior parte da egquipe considercu
as amostras pouco acidas e também afirmou ser dificil detectar
diferenca entre as mesmas guanto a esta caracteristica. Esta di

ficuldade na discriminagaoc de acidez das amostras talvez tenha
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sontribuido para uma correlagdo n3o significativa entre as medi-
das de acidez pelo método sensorial e pelos fisico-quimicos.

Ao observarmos o efeito dos sdlidos totais sobre a
consisténcia e acidez da coalhada, notamos que 08 aunentos da con
sisténeia e da firmeza acompanharam aproximadamente o aumento dos
s5lidos totals, mas C mesmo nao ocorreu com o aumento da acidez.
Estes resultados discordam parcialmente dos encontrados por
WOLFSCHOON-POMBO et al, (122} que processaram iogurtes com conteldo de
sblidos totais de 12 a 17% e obtiveram um aumento na viscosida-

de, acidez e pH proporcional ao aumento do conteldo de shlidos

totais.
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V. CONCLUSDES

Dos resultados experimentais obtidos neste trabalho cu

jo objetivo foi verificarx até que ponto o leite de cabra, pelas

suass caracteristicas fisico-guimicas e sensoriais, poderia subs

tituir o leite de vaca, pode-se congluir que:

i,

No aspecto fisico-quimico, o leite de cabra & quase similar ao
leite de vaca. Assim como acontence com a vaca, fol verifica-
da variagao na composicao do leite de cabra devido a raga. &
cabra de raga de maior produtividade apresentou um leite mais
pobre em constituintes gdlidos gue o de vaca, contrariando a

idéia de gue o leite de cabra & mais rico gue o de wvaca.

0 perfil de aminodcidos cbtido para o leite de cabra de raga

foi muito similar aoc obtido para o leite de vaca.

A nitida diferenca de cor entre o leite de cabra e © leite ce
vaca também foi verificada na avaliagdo instrumental evidenci

ando que o leite de cabra & muito mais branco que o leite de

acCH .

Sensorialmente, foi verificada difefenga entre o leite de ca
bra de raca, de cabra SRD {(Sem Raga Definida) e de vaca, gquan
do comparados dois a dois. A preferéncia entre eles fol influ
enciada pela temperatura de apresentagao das amostras. FRIA -
0 leite de vaca fol sempre preferido aos de cabra e entre o©s
de cabra a preferégncia foi maior para o leite de cabra 8RD.
QUENTE -~ 0 leite de cabra de raga foi mais preferido que o de

vaca. Com relagio ac odor nac houve diferenga significativaen

tre as amostras e guanto ac sabor caracteristico as amostras
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se apresentaram na seguinte ordem decrescente: leite de vaca,

de cabra SRD e de cabra de raga.

No estudo do produto fermentado, a consisténcia da coalhada

de leite de cabra & bem menor guando comparada a do leite de

vaca.

A acidez na analise fisico-quimica assim como na analise sen
sorial foi maior para a coalhada de leite de cabra que fol

considerada de sabor menos agradavel que a coalhada de leite

de vaca.

As cmmposigaes dos queijos obtidos pelos dols tipos de leite
foram similares com relacdo ao conteido de sblidos totais,
porém diferiram significativamente guanto a outros constitu-~
intes sendo que o gueijo de leite de cabra apresentou em mé-

dia maior contetdo de gordura e cinzas € mMenor conteddo de

Iproteina e sal, isto devido as diferengas nas composigoes dos

leites uvtilizados.

Houve diferenca significativa entre 08 gqueiijos para a acidez

nedida sensorialmente em favor do gueijo de leite de cabra,

porém para a acidez obtida pelo metodo fisico~quimico esta 4&i
ferenga nao ocorreu.
De acordo com as medidas obtidas pelo Instron Universal Test

ing Machine, os queijos de leite de cabra apresentaram maior

fraturabilidade e menor firmeza, que foram confirmadas pelos

testes sensorials.
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Na avaliagio sensorial, o gueljo de leite de cabra fol consi-
derado de sabor menos agradavel, porém de melhor aparéncia que

o queijo de leite de vaca.

Houve correlagao significativa entre as medidas sensoriais de
firmeza da coalhada e as medidas instrumentais com O consistd

metro de Bostwick e o penetrdmetro de cone.

NaZo houve correlacdoc significativa entre as medidas sensoriais

de acidez e as fisico-guimicas.

b txabalho mostrou gue pode-se considerar gue OS5 leites de ca
bra e de vaca nao apresentam uma diferenga composicional e
portante na medida em gue O leite de cabra seija economicamen
te mais viavel, poderé ser utilizado em lugar do leite de va-

ca, visto gue no aspecto sensorial, apesar da diferenga entre

eles ser notada, o leite de cabra algumas vezes chegou a ser

preferido.
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