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RESUMO

Com a demanda consumidora crescente vem aumentando a necessidade de novos derivados lacteos
de cabra que sejam saudaveis e praticos. O objetivo do presente trabalho foi a elaboracdo de um deriva-
do lacteo de cabra analogo ao doce de leite com a adigao de xilitol, diminuindo os estigmas relacionados
ao leite de cabra e mostrando como seus produtos podem trazer vantagens para a saude do consumidor e
ainda assim ser algo saboroso. Utilizando a metodologia empregada na produgdo do doce de leite, uma
vez que ndo ha regulamentacdo especifica para o produto neste estudo, foram empregados bicarbonato
de sddio, xilitol e leite de cabra em po, resultando em um produto final satisfatorio. A receita consistiu
em 1 litro de leite de cabra, 13de xilitol e de bicarbonato de sodio, alcan¢cando um rendimento final de
24%, totalizando 247g.

Palavras-chave: Doce de leite. Leite de cabra. Produto lacteo.

ABSTRACT

With the growing consumer demand, there is an increasing need for new, healthy, and convenient
goat dairy derivatives. The objective of this study was to develop a goat dairy derivative analogous to
sweetened condensed milk with the addition of xylitol, aiming to reduce the stigmas associated with
goat milk and demonstrate how its products can offer health advantages to consumers while still being
flavorful. Following the methodology used in sweetened condensed milk production, as there is no spe-
cific regulation for the product in this study, sodium bicarbonate, xylitol, and goat milk powder were
used, resulting in a satisfactory final product. The recipe included 1 liter of goat milk, 13of xylitol, and
of sodium bicarbonate, achieving a final yield of 24%, totaling 247g.

Keywords: Goat’s milk. Milk Sweet. Dairy product.
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INTRODUCAO:

O doce de leite ¢ um produto lacteo produzi-
do a partir da desidratagdo parcial do leite fluido
em condigdes de temperatura e pressdo especifi-
cas. E um dos doces mais utilizados na confecgdo
de inimeras sobremesas, tendo o Brasil e a Argen-
tina como os maiores produtores mundiais. Embo-
ra seja conhecido por ser feito de leite de vaca, ndo
¢ limitado a apenas essa matéria-prima, podendo
também ser feito a partir do leite de cabra. Na con-
feccdo do doce de leite € obrigatdrio a adicao de
agucar, porém, com as novas demandas do mer-
cado, algumas opgodes estdo sendo utilizadas para
substituir o aglicar. Dentre essas opgdes de substi-
tutos para a sacarose esta o xilitol, que € um edul-
corante de origem natural, e neste caso, também
passa a atender ao consumidor que necessita estar
em dieta de emagrecimento e/ou que seja portador
de alguma enfermidade em que nao seja recomen-
dado o consumo de a¢tcar. Conforme estabelecido
na Instrugdo Normativa 37/200que aprova o Re-
gulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leite de Cabra, o leite caprino, sem outra especi-
ficagdo ¢ produto resultante da ordenha completa
e continua, realizada em condigdes higiénicas, de
animais saudaveis da espécie caprina, que estejam
devidamente alimentados e descansados. O leite
de cabra é conhecido por sua cor branca, aroma
suave e sabor levemente doce. Suas caracteristi-
cas podem variar devido a raca, dieta, saide ¢ am-
biente dos animais. Em comparagdo com o leite
de vaca, o leite de cabra pode apresentar melhor
digestibilidade, possui menor teor de lactose, mais
proteinas e niveis semelhantes de vitaminas (1),
sendo composto por lactose como principal car-
boidrato, é rico em vitaminas, especialmente as
lipossoluveis A, D, E e K. Possui abundantes pro-
teinas, principalmente caseina, essencial na pro-
ducdo de queijos, e fornece importantes minerais
como calcio e fosforo, devido a sua associagdo
com a caseina (2).

A caseina encontrada no leite de cabra exibe
uma estrutura distinta em comparagdo com o lei-
te de vaca, destacando-se a presenca de caseina-f3
e caseina-scom uma menor quantidade de casei-
na alfa-sEsta tultima é conhecida por ser uma das
principais responsaveis pelas alergias relacionadas
ao consumo de leite e seus derivados (3). O leite
de cabra geralmente contém um pouco menos de
proteina em comparacdo com o leite de vaca (3,vs.
3,4%). Além disso, o leite de cabra é notavel por ter
uma alta propor¢ao de B-caseina, que compoe cerca
de 5das caseinas totais, enquanto no leite de vaca,
essa propor¢ao nao ultrapassa 4(4).

Estudos indicam que o leite de cabra tem
um potencial alergénico reduzido devido & menor
quantidade de asl-caseina, tornando-o mais tole-
ravel para criangas em comparagdo com o leite de
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vaca. A menor presenca de asl-caseina no leite de
cabra resulta em um coagulo menor e textura mais
suave, o que distingue a qualidade do leite de ca-
bra (4). A gordura presente no leite € predominan-
temente constituida por glicerideos e esteroides.
Essa gordura organiza-se em globulos que perma-
necem suspensos no leite, formando uma emulsao.

O leite de cabra se destaca por apresentar
uma maior proporg¢do de globulos pequenos, com
2desses globulos sendo inferiores a 1,5 microns,
em comparacdo com o leite de vaca, que registra
apenas Inessa faixa. A aplica¢do desse dado con-
tribui para explicar a superior digestibilidade do
leite de cabra em comparacdo com o leite de vaca
(5).

As cabras s3o altamente adaptaveis as va-
riagdes de temperatura, tornando-as adequadas
ao clima do Brasil. O governo Federal e Estadual
sdo responsaveis por apoiar, a producao de leite
de cabra, por meio do Programa de Aquisi¢do de
Alimentos (PAA), o propdsito do programa ¢ di-
recionar os alimentos provenientes da agricultura
familiar para individuos em situacdo de insegu-
ranca alimentar e nutricional, assim como para
aqueles atendidos pela rede socioassistencial,
pelos servigos publicos de seguranga alimentar
e nutricional, e pelas institui¢des de ensino pu-
blicas e filantropicas. O Programa de Aquisi¢do
de Alimentos (PAA), incluindo o PAA leite, tem
como parte integrante a aquisi¢ao de leite de vaca
e de cabra, proveniente da produgdo dos agricul-
tores familiares que atendem aos requisitos esta-
belecidos nos padroes de controle de qualidade
estipulados pelas normas vigentes (6). Segundo
o Censo Agropecuario de 20do IBGE, na regido
Nordeste, houve um crescimento de 18,3no reba-
nho de caprinos, elevando o numero de caprinos
de 6,4 milhdes para 7,6 milhdes. Isso também
resultou em um aumento no numero de estabe-
lecimentos agropecuarios dedicados a criagdo
de caprinos, que passou de 286,6 mil para 333,9
mil em todo o pais (7). Em 2010 Brasil possuia
cerca de 11,3 milhdes de cabegas caprinas, com
uma concentra¢do mais significativa no nordeste
do pais, que abrigava aproximadamente 10,7 mi-
lhdes de cabecas, 0 que representava aproxima-
damente 94,do rebanho nacional. De acordo com
os relatorios do IBGE, em 2020 Brasil registrou
um aumento no numero de caprinos, alcangando
cerca de 11,9 milhdes de cabegas. O Estado da
Bahia, em particular, lidera em termos de nimero
de cabecas, com um contingente de cerca de 3,4
milhdes de animais (8). O crescimento do reba-
nho caprino no Brasil pode ser observado através
do aumento do niimero de cabegas caprinas que
em 20alcancou aproximadamente 12,3 milhdes,
de acordo com o censo do IBGE. No Brasil, as
ragas mais comuns para a produgdo de leite sdo
Saanen e Alpina, enquanto a ragca Anglo-Nubiana

29



REVISTA DE MEDICINA VETERINARIA DO UNIFESO

Artigo cientifico

¢ valorizada por sua versatilidade, servindo tanto
para producao de leite quanto de carne (6).

O mercado de laticinios no Brasil tende a
favorecer o leite de vaca, que ¢ mais popular em
comparagdo ao leite de cabra que possui certa re-
sisténcia por parte da populagdo. Estatisticas indi-
cam que, em média, cada habitante consome cerca
de 116,5 kg de leite por ano, e esse volume tem
apresentado um aumento constante a uma taxa
anual de 1,(9).

O consumo de leite de cabra esta crescendo
devido a adaptabilidade das cabras a condigdes
desafiadoras, tornando-o uma fonte nutritiva para
familias de baixa renda, ¢ a demanda de consu-
midores por produtos derivados de leite de cabra,
principalmente os produtos organicos, como quei-
jos e iogurtes (10). O uso do leite de cabra para
criar produtos mais saudaveis tem se tornando co-
mum devido as suas propriedades unicas, sendo
empregado para desenvolver produtos que equili-
bram calorias e fornecem proteina, atendendo as
necessidades da populacao brasileira (11).

O termo “doce de leite” refere-se ao produto
obtido através da concentracdo do leite, com ou
sem a adi¢do de outras substancias alimenticias,
por meio da acdo do calor e pressdo, que pode ser
normal ou reduzida de acordo com a do Portaria
354/199Pode incluir ou ndo a adi¢do de solidos
lacteos e/ou creme com sacarose. O doce de leite
¢ categorizado de acordo com o ponto de coccdo,
sendo encontrado na forma de pastosa e na forma
de tabletes (12). O doce de leite requer leite de alta
qualidade, rico em proteinas e minerais, idealmen-
te usado logo apo6s a ordenha ou armazenado ade-
quadamente. Além dos ingredientes citados, o bi-
carbonato de sodio pode ser inserido na produgao
de doce de leite com o objetivo de induzir a colo-
racdo marrom caracteristica do produto, a concen-
tracdo sugerida ¢ de de bicarbonato de sodio por
litro de leite (13). A mudanga de cor no doce de
leite ocorre pela reacdo de Maillard, otimizada em
um pH entre 6,0 e 8,A adi¢do de bicarbonato ajuda
a evitar a formacao de grumos decorrentes da de-
sestabilizacdo da caseina devido a concentracao de
compostos acidos durante a evaporagdo (14). Um
dos ingredientes essenciais na fabricagdo de doce
de leite € o agticar, geralmente utilizado na propor-
¢do de 2a 2por litro. A substituicdo da sacarose por
outros tipos de adocantes vem sendo uma pratica
comum no mercado, porem isto impede que o pro-
duto seja chamado de “doce de leite”(13). Entre
os possiveis substitutos da sacarose na preparagao
de um produto analogo ao doce de leite, podemos
citar os edulcorantes, que sdo aditivos alimentares
usados por razdes tecnologicas ou organolépticas
e podem ou ndo afetar o valor calérico do alimen-
to. Eles vém em forma liquida, em p6 ou compri-
midos e podem substituir parcial ou totalmente o
agucar no produto. O aspartame, a sacarina sodica,
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o ciclamato de s6dio e a sucralose sdo exemplos de
edulcorantes artificiais, enquanto os edulcorantes
naturais incluem frutose, manitol, sorbitol, stevio-
sideo e xilitol (15).

O presente estudo fez uso do xilitol em subs-
tituicdo a sacarose. O xilitol € um polialcool que
atende a diversas necessidades devido a sua alta
estabilidade quimica e microbiologica. Além de
ser um adocante eficaz na substituicdo da sacaro-
se, o xilitol também pode ser utilizado, em baixas
concentracdes, como conservante de alimentos,
proporcionando resisténcia ao crescimento de mi-
crorganismos e, consequentemente, estendendo a
vida ttil desses produtos (16). O xilitol é absor-
vido mais lentamente no trato gastrointestinal
do que a sacarose e ndo requer insulina para ser
metabolizado, tornando-se uma escolha popular
para pessoas com restricdes ao consumo de saca-
rose. Ele pode ser usado na forma liquida ou em
p6 como substituto do aglicar em varias receitas,
especialmente em panificacdo, sobremesas, bebi-
das e pratos diversos. Geralmente, as proporgdes
de uso sdo semelhantes ao aguicar comum, embora
seu sabor possa ser percebido como ligeiramente
mais refrescante (16). O xilitol ¢ um edulcorante
amplamente adotado na industria de alimentos de-
vido as suas notaveis propriedades tecnologicas,
como estabilidade térmica e biologica. Essas ca-
racteristicas conferem a vantagem de prolongar a
vida util dos produtos aos quais é adicionado. E
exigido que os rotulos de produtos contendo xilitol
especifiquem a quantidade utilizada, reconhecen-
do-o como um edulcorante seguro para consumo
humano. E recomendavel que, ao incorporar o xili-
tol em dietas especiais, seja feito com moderagéo,
utilizando apenas a quantidade necessaria para al-
cangar o efeito desejado (17). A adogao do xilitol
esta em constante crescimento, embora ainda care-
c¢a de visibilidade, um estudo conduzido por Maia
et al. (200desempenhou uma analise sensorial e
de preferéncia em relagdo a sorvetes nos sabores
de nata, chocolate ¢ morango, empregando tanto
xilitol quanto sacarose como agentes adocantes.
Esse estudo contribui para a compreensdo das pre-
feréncias do consumidor em relacdo aos diferentes
sabores de sorvetes quando adogados com xilitol,
destacando a importancia de explorar alternativas
de adogantes na formulagdo de produtos alimenti-
cios. O reconhecimento e a divulgagdo dessas des-
cobertas s@o cruciais para impulsionar ainda mais
a aceitagdo e a conscientizacao sobre os beneficios
do xilitol na inddstria alimenticia (19).

OBJETIVO:

O objetivo deste trabalho foi elaborar um
produto lacteo de leite de cabra adogado com xili-
tol, sugerindo uma alternativa ao consumo de doce
de leite, sendo um produto que pode ser consumi-

30



REVISTA DE MEDICINA VETERINARIA DO UNIFESO

Artigo cientifico

do por pessoas com restri¢des alimentares relacio-
nadas ao consumo de sacarose, pessoas em dietas
alimentares ou por pessoas que buscam uma ali-
mentagao mais saudavel.

METODOLOGIA:

O produto lacteo de cabra elaborado no pre-
sente trabalho, por ndo possuir uma legislagdo
especifica para regulamentar estes produtos, uti-
lizou a técnica empregada na fabricacao de doce
de leite, logo, a quantidade usada dos produtos foi
baseada na receita do doce de leite.

O experimento foi realizado Laboratorio de
Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario
Serra dos Orgdos, Campus Quinta do Paraiso do
Centro Universitario Serra dos Orgdos — UNIFE-
SO, localizado a Estrada Venceslau José de Me-
deiros, 10— Prata — Teresopolis/RJ.

Para a elaborac@o do produto foram utilizados
os seguintes materiais: Panela com mexedor elétri-
co; balanca de precisao; espatulas; vidro de relogio;
becker; fogo industrial; panelas; medidor de pH e
material descartdvel. Insumos utilizados: Leite de
cabra em po; xilitol e bicarbonato de sodio. Para dar
inicio a elaboragdo do produto lacteo foi realizada a
separagdo e limpeza dos materiais que seriam usa-
dos para o desenvolvimento do produto. Todos os
utensilios utilizados foram higienizados com agua
corrente, sabdo neutro e alcool 70%.

Em seguida foi realizada a pesagem de 1g de
xilitol e 1 g de bicarbonato de sodio, utilizando a
balanga de precisdo. Para fazer a diluicdo de 2g
de leite de cabra em po, foi utilizado 9mL de agua
filtrada que foi levada ao fogo até ferver e em se-
guida foi adicionado as 20de leite de cabra em po.
A mistura foi devidamente homogeneizada e pos-
teriormente o volume foi medido, ap6s aguardar o
resfriamento do leite de cabra reconstituido, pro-
cedeu-se a medigdo do pH utilizando um medidor
especializado. O resultado obtido indicou um pH
de 6,7evidenciando a neutralidade acida da amos-
tra, essa etapa de avaliagdo do pH ¢ crucial para
entender as caracteristicas quimicas do leite de
cabra reconstituido, fornecendo informagdes para
determinadas aplicagdes ou padroes especificos.

Em seguida foi feita a adi¢do de 1 g de bicar-
bonato de sddio ao leite de cabra reconstituido e
1de xilitol. A mistura foi acondicionada na panela
com mexedor elétrico ¢ a mesma foi transporta-
da ao fogdo industrial para iniciar o processo de
coccdo. A panela com mexedor elétrico possui um
controle digital de tempo, com a possibilidade de
programar os minutos desejados para a mistura do
produto. A cada minutos a mistura era observada,
para avaliar se ja se encontrava na coloragdo e tex-
tura desejadas. O produto atingiu o ponto carac-
teristico do doce de leite ap6s minutos de cocgéo,
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marcado por uma alteragdo na coloracdo, que se
tornou mais escura, ¢ na textura, que comegou a
adquirir uma densidade maior. Essas mudancas
evidenciaram a conclusdo bem-sucedida do pro-
cesso de preparo do produto lacteo. Apos permitir
o resfriamento do produto & temperatura ambiente
por aproximadamente minutos, procedeu-se a pe-
sagem do produto final.

RESULTADO E DISCUSSAO:

O presente trabalho obteve 24do produto lac-
teo de cabra andlogo ao doce de leite para 1 litro de
leite de cabra em po reconstituido utilizado como
matéria-prima, alcangando um rendimento de cer-
ca de 24%. Este resultado obtido esta de acordo
com o encontrado por Milagres et al. (1em seu es-
tudo, que obteve um rendimento de 23,a0 fabricar
um produto andlogo ao doce de leite utilizando
como substituto da sacarose um edulcorante.

Em relacdo a coloragdo e a aparéncia os re-
sultando estdo compativeis com o que determina
a legislag@o 354/199que define que o doce de leite
deve apresentar coloragdo “castanho caramelado”
e consisténcia “cremosa ou pastosa” (Figura 1),
que vai de acordo com Francisquini et al. (1que
afirmam a mudanca da coloragdo e aparéncia do
produto realizado neste trabalho.

Figura Produto final mostrando coloragdo e consisténcia
compativeis com a legialacdo

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Na condugdo deste experimento, optou-se
pela utilizag@o do leite de cabra, uma escolha em-
basada nos notaveis beneficios que este apresenta
em comparagdo ao leite de vaca. Essa selecao esta
em consonancia com as descobertas de Cruz et al.
(4), os quais afirmam que o leite de cabra exibe
um potencial alergénico inferior devido a presenga
reduzida da fracao asl-caseina, quando contrasta-
do com o leite de vaca. A escolha do leite de cabra
como matéria-prima para a produg¢ao do produto
lacteo analogo ao doce de leite, tem como obje-
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tivo trazer mais produtos de origem caprina, por
causa de seus beneficios. Sendo um deles o fato
de ser um leite mais gorduroso e com uma melhor
digestibilidade, que concorda com Ribeiro e Ri-
beiro (que afirmam que o leite de cabra apresenta
melhor digestibilidade por apresenta uma maior
porcentagem de glébulos pequenos de gordura.

O presente trabalho utilizou o bicarbonato
de sddio para catalisar a ocorréncia da reagdo de
Maillard, concordando com Francisquini et al.
(1que recomendam a utilizagdo do bicarbonato de
sodio para alcancgar a alteragdes de cor e textura
do produto.

No presente trabalho optou-se pelo uso do
xilitol como edulcorante para adocar o produto
lacteo de origem caprina, concordando com o ex-
perimento conduzido por Maia, Galvao, Modes-
ta e Junior (19), no qual o xilitol foi utilizado na
formulagdo de sorvetes, demonstrando que esse
edulcorante pode ser utilizado como substituto da
sacarose em diferentes formulagdes.

O produto lacteo de origem caprina elabora-
do neste trabalho foi aprimorado com a incluséo
de um edulcorante como agente adogante, de for-
ma a concordar com o estudo realizado por Ribei-
ro et al. (20), que desenvolveu um produto analogo
ao doce de leite, substituindo a sacarose pelo uso
dos edulcorantes lactitol e litesse, com o intuito
de criar um produto com caracteristicas dietéticas.
Um estudo de Camara et al. (11), utiliza a estévia
que, um adogante natural, como alternativa ao uso
de sacarose no iogurte feito a partir do leite de ca-
bra, enfatizando o potencial desse adogante como
uma opg¢ao de baixo teor calérico na produgio de
alimentos, visando equilibrar as calorias e promo-
ver um estilo de vida mais saudavel, concordando
com o presente trabalho no que diz respeito a uti-
lizagdo de um edulcorante de origem natural em
substituicdo a sacarose em derivados de leite de
cabra.

CONCLUSAO:

O xilitol mostrou ser uma alternativa a sa-
carose altamente eficaz na criacdo de um produto
lacteo semelhante ao doce de leite, especialmente
quando produzido utilizando leite de cabra como
principal ingrediente.

CONSIDERACOES FINAIS:

O produto lacteo de cabra analogo ao doce
de leite adogado com xilitol amplia as opgdes para
aqueles que preferem ou precisam evitar o consu-
mo de leite de vaca e de agucar, por questoes de
preferéncia ou até mesmo de satde.
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Ha diversas categorias de consumidores que
podem ser beneficiados com a comercializagdo
desse produto, incluindo aqueles com restrigdes
alimentares, pessoas que necessitam de mudangas
na dieta e individuos que buscam uma alimentacéo
mais saudavel.

E importante que estudos de avaliagdo sen-
sorial, aceitabilidade mercadologica e aprimora-
mento da técnica de preparo sejam realizados para
complementar o presente trabalho.
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