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RESUMO

A tendéncia por uma alimentagdo saudavel vem estimulando a criagdo de alimentos com novas
formulacdes, que atendam a um publico cada vez mais preocupado com a satde e bem-estar. Conside-
rando que o leite de cabra apresenta caracteristicas desejaveis em relagdo a digestibilidade e hipoalerge-
nicidade, varios derivados caprinos vém sendo desenvolvidos para atender a populagdo que busca uma
alternativa ao leite de vaca. Com o objetivo de desenvolver um produto similar ao requeijdo, utilizando
como matéria-prima o leite de cabra, o presente estudo elaborou uma mistura de requeijado cremoso
de leite de cabra e creme vegetal. O produto desenvolvido atendeu aos objetivos esperados no que diz
respeito a potencialidade do processamento do leite caprino e as caracteristicas sensoriais, apresentando
consisténcia untavel, textura cremosa, formato uniforme, coloragao branca brilhosa, sabor suave ¢ agra-
davel e odor tipicamente caracteristico. Conclui-se que a utilizagao do leite de cabra para fabricacao de
requeijao cremoso e produtos analogos ¢ uma alternativa que apresenta potencial, sendo uma boa forma
de ampliar a oferta e o estimulo ao consumo do leite de cabra.
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ABSTRACT

The trend towards healthy eating has been encouraging the creation of foods with new formu-
lations, which cater to a public increasingly concerned about health and well-being. Considering that
goat’s milk has desirable characteristics in terms of digestibility and hypoallergenicity, several goat milk
products have been developed to serve the population looking for an alternative to cow’s milk. With the
aim of developing a product similar to cream cheese, using goat’s milk as raw material, the present study
created a mixture of cream cheese made from goat’s milk and vegetable cream. The developed product
met the expected objectives regarding the potential of goat milk processing and sensory characteristics,
presenting a greaseable consistency, creamy texture, uniform shape, bright white color, smooth and
pleasant flavor and typically characteristic odor. It is concluded that the use of goat’s milk to manufac-
ture cream cheese and similar products is an alternative that has potential, being a good way to expand
the supply and encourage the consumption of goat’s milk.
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INTRODUCAO:

A caprinocultura brasileira ¢ mais difundi-
da nas regioes Norte ¢ Nordeste. Nestas regides,
o mercado ¢ caracterizado pela informalidade no
comércio dos produtos e parte da produgéo de leite
¢ vendida ao governo que destina o produto para
programas de fornecimento de alimentos para a
merenda escolar (1). O leite caprino ¢ um alimen-
to que possui valor nutritivo, sendo conhecido por
conter elementos necessarios para a alimentacdo
humana, como agticar (lactose), proteinas, gordu-
ras, vitaminas, ferro, calcio, fosforo e outros mi-
nerais (2). De acordo com a Instru¢do Normativa
n°® 37, do Ministério da Agricultura e Pecuaria e
Abastecimento, o leite de cabra ¢ definido como
o leite originado de ordenha completa, ininterrup-
ta, de forma higiénica, de animais da raga caprinas
sadias, bem alimentadas e descansadas (2). A lac-
tose estd presente em todo tipo de leite em uma
quantidade de aproximadamente 37 a 54 g/L, ou
seja, pouco menos de 5% de lactose, podendo va-
riar de acordo com o tipo de leite, a espécie e a
alimentacdo do animal, em especial na sua fase de
lactag@o. As caseinas sdo fracionadas em oasl-ca-
seina, as2-caseina, k-caseina, Bcaseina y — caseina
(3). A composicdo proteica do leite ¢ dividida em
caseinas (76%), proteinas do soro (18%) e nitro-
génio nao proteico (6%). As proteinas do soro sdo
denominadas como B-lactoglobulina, B-lactoalbu-
mina, imunoglobulinas, albumina de soro, lacto-
ferrina, lactoperoxidase e lisozima. As caseinas se
encontram como forma de dispersdo coloidal em
particulas de tamanhos variados conhecidas como
micelas, formadas também de calcio e fosforo (3).
A gordura do leite muda de concentragdo podendo
variar de acordo com a espécie ¢ a alimentagdo do
animal. A gordura se encontra dispersa no leite na
forma de globulos esféricos visiveis ao microsco-
pio e desempenham um importante papel na textu-
ra, bem como na cremosidade do produto (3).

O leite caprino tem mais quantidade de cal-
cio, fosforo, potassio, magnésio e cloro do que o
leite bovino. Porém, apresenta menor conteudo de
sodio e enxofre (4). Em muitos paises o processa-
mento do leite de cabra assume grande importan-
cia. O leite de cabra possui alto valor biologico e
maior digestibilidade, devido as suas caracteristi-
cas, como menor teor proteico, menor quantidade
de caseina, maior teor de substancias nitrogenadas
ndo proteicas e teor ligeiramente superior de cal-
cio, possuem efeitos benéficos para manutengdo
da saude, fungdes fisioldgicas, na alimentacdo de
criangas e idosos, podendo ser consumido sem
efeitos negativos por pessoas que sofrem de aler-
gia ao leite de vaca. Isto destaca o potencial de
mercado do leite de cabra (5).

Segundo a Portaria n® 359, de 04 de setembro
de 1997, “o requeijao é o produto obtido da fusdo
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da massa coalhada, cozida ou ndo dessorada e la-
vada, obtida por coagulagdo acida e/ou enzimati-
ca do leite opcionalmente adicionada de creme de
leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou
butter oil. O produto podera estar adicionado de
condimentos, especiarias e outras substancias ali-
menticias” (6). Dentre estes produtos, destaca-se a
mistura lactea que segundo o art. 366, do Decreto
n® 9.013, é o produto que contém em sua compo-
sicdo final mais que 50% por cento de produtos
lacteos ou produtos lacteos compostos, tal como se
consome permitida a substituicdo dos constituintes
do leite, desde que a denominagdo de venda seja
mistura de “o nome do produto lacteo ou produto
lacteo composto que corresponda e produto adi-
cionado” (7).

A coagulacdo do leite ¢ a etapa principal
na producdo de queijos, que tem como objetivo
concentrar a proteina do leite, retendo também a
gordura. Para que esse processo seja cumprido €
necessario a adicao de um coagulante, que quando
juntado ao leite produz a primeira etapa da forma-
c¢do da coagulagdo do queijo (8).

A adig8o de acido latico ao leite tem o ob-
jetivo de reduzir o pH do mesmo, facilitando a
ocorréncia da coagulagdo, reduzindo o tempo de
producdo e implica em menor quantidade de coa-
gulante na fabrica¢do do queijo e na redugdo do
tempo de coagulacdo, consequentemente ocorre a
redugdo do tempo de fabricagdo. E também per-
mite a manutengdo das caracteristicas proprias do
queijo, principalmente o sabor (9).

O leite in natura possui calcio suficiente para
uma coagulacdo correta, por este motivo ¢ adicio-
nado o cloreto somente em leite pasteurizado. O
cloreto de calcio permite a formacdo de uma coa-
lhada mais firme e compacta, impede a perda de
solidos no soro, diminui o tempo de coagulacdo e
eleva a expulsdo do soro (10).

A fungdo do sal fundente é solubilizar a ca-
seina com formagdo de um sal homogéneo. Uma
possibilidade para fungdo do sodio, € a sua subs-
tuicdo por outros sais que tenham menor quanti-
dade de sédio em sua composicdo. Em produtos
como requeijao que ¢ essencial a utilizagdo, pode
ocorrer a reducdo de sodio por ser realizada atra-
vés do sal fundente, que é composto por sais & base
de fosfatos de potassio ou calcio e sodio (11).

O cloreto de s6dio ¢ um composto idnico de
formula molecular NaCl, que ¢ utilizado na culi-
naria, que tem como fungdo de conservante que
preserva os alimentos inibindo o crescimento de
micro-organismos patogénicos, texturizador, aglu-
tinador, controlador de fermentagdo, desenvolvi-
mento da cor e oferecer sabor aos alimentos (12).

As gorduras vegetais mais utilizadas em
queijos analagos e requeijao podem ser 6leo de
soja, 6leo de coco, 6leo de algodao, 6leo de palma,
de girassol, entre outros (13).
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Os condimentos geralmente sdo usado para
agregar sabor e odor aos alimentos e contribuir
para a aparéncia do produto (14).

OBJETIVO:

O objetivo desse trabalho foi elaborar uma
mistura de requeijdo cremoso de leite de cabra e
creme vegetal com e sem adi¢cdo de condimentos,
para avaliar requisitos sensoriais como consistén-
cia, textura, formato, cor, odor e sabor do produto,
visando ampliar a oferta do produto que ndo ha no
mercado e o estimulo ao seu consumo.

METODOLOGIA:

A elaboracdo da mistura de requeijao cremo-
so de leite de cabra com creme vegetal foi realiza-
da no Centro Universidade Serra dos Orgdos, no
setor de Medicina Veterinaria no Campus Quinta
do Paraiso, Teresopolis — RJ, no laboratério de
Produtos de Origem Animal (POA) entre os meses
de maio e setembro de 2023.

O leite caprino utilizado como matéria prima
foi obtido de uma granja leiteira de cabras, locali-
zada no municipio de Sapucaia/RJ e registrada no
Servigo de Inspecao Federal (SIF).

O fluxograma bésico de produgdo utilizado
foi adaptado de Furtado, Magalhies e Neto (15).

Inicialmente, 2 litros de leite de cabra foram
submetidos a pasteurizagdo lenta, que ¢ o aqueci-
mento indireto do leite entre 63 °C e 65 °C pelo pe-
riodo de 30 minutos, mantendo o leite em agitacao
lenta, seguido de resfriamento & 35- 37 °C.

Posteriormente, foi adicionado o acido latico
na proporcao de 1 ml com a fungdo de acidificar o
meio para a formacdo de um coagulo mais firme,
cloreto de calcio a 50% na proporgdo de 0,8 ml,
com a finalidade de repor o célcio perdido durante
o processo de pasteurizagdo, e o coagulante liqui-
do, na propor¢do de 1,8 ml, diluidos em 2 ml de
agua filtrada. Em seguida, o leite com os ingre-
dientes foi homogeneizado e mantido a tempera-
tura de 36 °C, na em estufa, por aproximadamente
40 — 50 minutos, quando se observou que o coa-
gulo ja estava formado. Em seguida a verificagao
do ponto de corte da coalhada, o coagulo foi cor-
tado no sentido vertical e horizontal com auxilio
de uma faca, logo apo6s foi para a agitagdo manual
por 25 minutos. Em seguida, a massa foi dessorada
na proporcao de 20%, produzindo 300 ml de soro,
sendo acrescentada a mesma quantidade retirada
de soro de agua filtrada na temperatura de 70- 80
°C, depois foi submetido novamente a agitagio por
30 minutos. Na sequéncia foi retirado todo o soro e
realizada a pré-prensagem por 15 minutos. Apds a
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dessoragem, a massa foi pesada novamente e apre-
sentou 250g. Posteriormente foi adicionado em
uma panela agua filtrada 50 ml, o sal fundente na
propor¢ao de 7g, cloreto de s6dio na proporcao de
1%, equivalente a 4g e o creme vegetal, com 17%
de gordura, na propor¢ao de 400g. A mistura foi
entdo aquecida a temperatura de 90 °C, e a massa
foi adicionada ao creme mantendo a temperatura
de 90 °C até adquirir o ponto do requeijao (12 mi-
nutos).

Apbs o ponto do queijdo, foi processado por
5 minutos pelo mixer para ganhar mais cremosida-
de, e foi pesado novamente para obter o rendimen-
to final que foi de 290g.

A seguir foi pesado uma porgdo de 100g de
mistura de requeijdo e adicionado 1% de ervas fi-
nas, previamente tratadas termicamente.

O produto final foi homogeneizado e acondi-
cionado em recipiente com tampa.

RESULTADOS:

A mistura de requeijao cremoso de leite de
cabra com creme vegetal atendeu aos objetivos
esperados, apresentando caracteristicas senso-
riais como consisténcia untavel, textura cremosa
e firme (Figura 1), e uniforme, coloracdo branca
brilhosa, sabor suave e agradavel (Figura 2), e o
odor tipicamente caracteristico de produts lacteos
da espécie caprina. A mistura de requeijdo cremo-
so de leite de cabra condimentada com ervas fina
tambem apresentou caracteristicas organolepticas
satisfatorias. A adi¢cdo de ervas finas mostrou ser
uma alternativa para suavizar o sabor ¢ odor carac-
teristicos de produtos caprinos.

Figura 1- Textura da mistura de requeijao
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Figura 2- Cor da mistura de requeijao

DISCUSSAO:

No presente trabalho a utilizacdo do leite de
cabra para realizar a mistura de requeijao cremo-
so de leite de cabra com creme vegetal obteve re-
sultado satisfatorio, concordando com Silva (16),
que apresenta o leite caprino como um alimento de
grande potencilidade para producdo de derivados
lacteos.

Nesta preparagdo ocorreu uma variagdo na
formulacgdo do produto e verificou-se a potenciali-
dade da mistura de requeijdo com leite de cabra e
creme vegetal, concordando com o estudo de Tor-
res (17), que afirma que os analogos de requeijao
possuem grande variagdo na formulagdo e, com
isto, a padronizagdo desses produtos pode ser usa-
da para aumentar o consumo de derivados de leite
de cabra.

A mistura de requeijdo elaborado obteve a
textura cremosa e firme, que de acordo com Tor-
res (17), a textura da mistura de requeijao cremoso
tem que ser de forma firme e consistente para obter
um produto cremoso.

Na mistura de requeijdo cremoso de leite de
cabra, a utilizag@o de sal fundente e creme vege-
tal resultaram em um produto com textura lisa e
brilhosa, discordando de Rodrigues (18), que em
seu trabalho ndo obteve sucesso na elaboragdo de
produtos utilizando sal fundente e proteina vege-
tal, pois o produto final apresentou grumos.

A mistura de requeijdo elaborado ficou com
a coloracdo branca e sabor agradavel, concordan-
do com o apresentado por Shabbir, Huma e Javed
(19), que relatam que os derivados lacteos de leite
de cabra sdo de cor branca e palatavel.
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O creme vegetal proporcionou ao produto de-
senvolvido um aspecto brilhoso desejavel, concor-
dando com o trabalho de Sobral (13), que relatou
que a substituicdo de gordura lactea por gordura
vegetal atuando nos aspectos da cor, aumentando a
luminosidade e diminuindo a cor amarela que ge-
ralmente fica quando ¢ utilizada a gordura animal.

No presente trabalho a substitui¢do de gor-
dura lactea por gordura vegetal permaneceu com
o sabor caracteristico de derivados de leite de ca-
bra, discordando de Gigante (20), que relata que os
queijos e requeijao analogos podem ndo ter uma
aceitacdo favoravel no mercado pelo fato de pos-
suirem aroma e sabor inferior aos queijos naturais
que contém gordura do leite. Os compostos varia-
veis e outros componentes produtores de aroma e
sabor dependem de grande parte de acidos graxos
de cadeia curta presente no creme de leite. Por esse
motivo quando € substituida a gordura do leite por
gordura vegetal em queijos analogos ocorre anula-
¢do no sabor e aroma caracteristicos dos produtos
utilizado a gordura do leite.

A mistura de requeijao elaborada ficou de cor
branca ¢ um produto apresentando alta luminosi-
dade, concordando com Dantas (21), que afirma
que o requeijdo caprino apresenta uma luminosi-
dade maior. A producdo de derivados a partir do
leite de cabra convencionalmente ¢ mais branca
quando se compara com produtos produzidos de
leite de vaca devido 4 caracteristica de que as ca-
bras convertem o betacaroteno em vitamina A, e
através da producao de globulos de gordura de me-
nor tamanho.

O presente trabalho identificou sabor carac-
teristico no produto desenvolvido. De acordo com
Rocha (22), o sabor tnico do leite de cabra é de-
vido as caracteristicas proprias desse tipo de leite
que estdo relacionadas ao elevado contetido de aci-
dos graxos caproico, caprilico e caprico.

CONCLUSOES:

O presente trabalho afirma o grande potencial
no processamento do leite de cabra para utilizagdo
em mistura de requeijao cremoso de leite de cabra
com creme vegetal.

CONSIDERACOES FINAIS:

Através de estudo foi possivel observar o po-
tencial do leite de cabra na elabora¢do de mistura
lactea de requeijao cremoso com creme vegetal.
Além do que, demonstra de forma favoravel a
substitui¢do de gordura lactea por gordura vegetal
para elaboragdo de derivados lacteos. Desta forma,
entende-se que a utiliza¢do do leite de cabra para
mistura de requeijdo cremoso € viavel.
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