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DESTAQUE

Os queijos de leite de cabra podem
beneficiar produtores e consumidores
devido ao valor nutricional, mas
ajustes tecnoldgicos sd@o necessdrios
para melhorar as caracteristicas
tecnofuncionais e sensoriais.

1. INTRODUCAO

Segundo dados da FAO, a populacado de caprinos envolvidos na produ¢ao mundial de leite até
2022 era de cerca de 214,9 milhdes de animais, com uma producao de 19,4 milhdes de toneladas de

leite e 466,2 mil toneladas de queijos (FAOSTAT, 2022). O Censo Agropecuario de 2017 reporta que
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o rebanho caprino no Brasil era de 8,26 milhdes de animais, sendo 98.193 envolvidos na produgao
de leite, tendo produzido 26,1 milhdes de litros (IBGE, 2017).

O leite de cabra tem sido usado em muitas preparag¢des alimenticias devido ao seu elevado
valor nutricional. Entretanto, sua composi¢do afeta a estrutura da massa de queijos, o rendimento e
a aceitabilidade dos derivados em geral, requerendo ajustes na tecnologia para mitigar estes efeitos.
A gordura do leite de cabra apresenta alto teor acidos graxos de cadeia curta e média como butirico,
caproico, caprilico e caprico, relacionados ao aroma caracteristico, que muitas vezes resulta em
repulsa pelo consumidor. Além disso, os queijos de leite de cabra apresentam coloracdo branca mais
intensa devido aos baixos niveis de caroteno nessa matéria-prima.

Dessa forma, sdo necessarios cuidados durante a fabrica¢do de derivados caprinos, como os
queijos, que abrangem desde o controle das condi¢Oes sanitarias do ambiente de manejo dos animais,
ordenha, selecao, beneficiamento e processamento (Akshit et al, 2024). Além disso, o odor
caracteristico de leite cabra pode ser alterado via manejo alimentar (Wdjtowski et al.,, 2023), animais
que consumiram dietas que continham determinadas ervas produziram leite com reducao de odor
sem modificar outras caracteristicas sensoriais. Diante disso, as medidas preventivas continuam

sendo a alternativa mais viavel na producao de queijos de leite de cabra com sabor e odor agradavel.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Composicao do leite de cabra

O leite de cabra apresenta composicio média de 12,2% de solidos totais, sendo estes
distribuidos em gordura (3,8%), proteina (3,5%), lactose (4,1%) e cinzas (0,8%), o que evidencia
maior teor de gordura, proteina e de cinzas, e menor quantidade de lactose comparado ao leite de
vaca (Park, 2017). Os menores teores de as1-caseina e [3-lactoglobulina no leite de cabra denotam seu
potencial funcional, especialmente para criangas e idosos que apresentam alergia a estas fracoes
proteicas.

Aliado a isso, 0 menor tamanho dos glébulos de gordura e o maior teor de acidos graxos de
cadeia curta e média, facilitam a digestdo, porém afetam o sabor, podendo interferir na aceitacao de
seus derivados. Comparado ao leite bovino, o leite de cabra apresenta maior teor de minerais,
podendo afetar sua estabilidade térmica e gerar sabor ligeiramente mais salgado em relacdo ao leite
de vaca.

2.2. Processamento e rendimento na produc¢ao de queijos de leite de cabra
O tempo de coagulagdo do leite de cabra durante a producao de queijos tende a ser reduzido,

mas a massa pode apresentar um gel mais fragil, resultando em menor rendimento de producao. A
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massa do queijo de leite de cabra apresenta textura mais fina e untuosa, enquanto o sabor
caracteristico esta associado a presenca de acidos 4-metiloctanoico e 4-etiloctanoico (Akshit et al,,
2024).

As fracdes de [(-caseina e k-caseina sdo mais abundantes no leite de cabra (Tabela 1). As
diferengas na concentrac¢do dessas proteinas impactam na formacado do coagulo durante a produgao
de queijos (Park, 2017). O teor de caseina afeta a consisténcia do gel e o tempo de coagulacdo. Assim,
uma estratégia para melhorar a consisténcia e o rendimento de produg¢do pode ser a combinag¢do
entre leite de cabra e leite de vaca, em uma proporc¢ao de até 50%.

Tabela 1 - Comparacao das fracoes proteicas do leite de cabra com as do leite de vaca

Proteinas Cabra Vaca
Proteinas (%) 3.50 3.30
Caseina total (g/100 mL) 2.11 2.70
as1 (% da caseina total) 5.60 38.0
asz (% da caseina total) 19.2 12.0
B (% da caseina total) 54.80 36.0
K (% da caseina total) 20.4 14.0
B-Lactoglobulina (%) 0.18-0,28 0.23-0.49
a-Lactoalbumina (%) 0.06-0.11 0.08-0.12

Fonte: Adaptado de Park (2017).

Para além dos beneficios a satde, as caracteristicas do leite de cabra afetam as propriedades
tecnofuncionais desta matriz e, por consequéncia, o seu processamento e caracterizacdo dos
derivados, com impactos sobre textura, sabor e aroma (Akshit et al., 2024), que sao atributos
sensoriais importantes em queijos.

Tendo em vista a maior sensibilidade térmica do leite de cabra é importante a selecao
criteriosa da matéria-prima, verificando sua resisténcia a solucdo alcodlica e acidez titulavel, para
que possa suportar a pasteurizacao, a qual pode ser lenta (63 a 65 °C por 30 minutos) ou rapida (72
a 75 °Cpor 15 a 20 segundos). Esse tratamento térmico é importante para a seguranca dos produtos
para o consumo humano, mas também melhora o rendimento do queijo devido a associacdo entre as
caseinas e as soroproteinas, com maior retencdo deste grupo e de umidade, resultando em maior
rendimento e maior maciez do produto. Temperaturas maiores acentuam o efeito de complexac¢do
proteica. Contudo, aumentam a insolubilizacdo de calcio, o qual impacta na consisténcia do gel e no

rendimento. A homogeneiza¢do também pode contribuir para aumentar a retencdo das proteinas do
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soro e o rendimento. Portanto, alteracdes na composi¢do do leite podem impactar no processo e nas
caracteristicas dos queijos. O teor de gordura, por exemplo, afeta o rendimento e a consisténcia da

massa e arelagdo entre a gordura no extrato seco (GES) e a umidade impactam a reologia do produto.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A producdo de derivados de leite de cabra, como queijos, constitui o fator que pode
oportunizar a inser¢io econdmica de pequenos produtores na sociedade. E também uma
oportunidade para inovar em um mercado que ainda expressa baixo consumo, podendo ser
expandido. Neste sentido, existem aspectos da cultura alimentar que podem ser superados com a
difusdo de informag¢do sobre os aspectos funcionais e os consequentes beneficios a saude dos
consumidores. Por outro lado, ha desafios quanto a distribuicdo e escala de produ¢do de matéria-
prima, bem como ajustes tecnoldgicos para melhorar caracteristicas tecnofuncionais e sensoriais dos

queijos caprinos.
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