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APRESENTACAO

O Grupo de Estudos em Caprinocultura Leiteira (GECAL) esta inserido
no Semiarido, na regido do Submédio Sa&o Francisco, local onde a
caprinocultura leiteira encontra-se em plena ascensédo e necessita de apoio
tecnologico e cientifico para a devida consolidacdo. Desta forma, a interacéo
dos pesquisadores, estudantes e produtores por meio das atividades do grupo
torna-se imprescindivel para a atividade, que se mostra tdo importante para o
desenvolvimento socioeconémico da regiao.

A comercializacdo ainda € o grande desafio da caprinocultura leiteira,
estando o resultado da atividade sempre condicionado a aceitacdo e ao prego
dos produtos pelos estabelecimentos comerciais e, particularmente a
qualidade dos produtos e ao poder de compra dos consumidores. Pontos
importantes a considerar sdo: a oferta constante do produto de excelente
gualidade, o acondicionamento e a apresentacédo, a frequéncia de entrega e o
numero de clientes, além do "marketing" adequado voltado para o publico em
geral ou, se for o caso, especificos para profissionais de agrarias e produtores
rurais.

Em resumo, a proposta do GECAL é o desenvolvimento da atividade
leiteira na regido do Submédio Sao Francisco, por meio de tecnologias entre o
ambiente académico e o meio rural. Alternativas alimentares, sistemas de
producdo, sanidade, clinica, processamento do leite, inspecdo e producédo de
derivados lacteos serdo discutidos nesta série de e-books.

Daniel Ribeiro Menezes, coordenador do GECAL



LEITE DE CABRA

O uso do leite de cabra, como uma excelente
fonte de alimento, j& foi comprovado em diversos
estudos. Tem  potencial valor  nutritivo,
caracteristicas terapéuticas e dietéticas, além
de alta digestibilidade. Por este motivo, tem
chamado a atencdo para finalidade médica,
principalmente em pessoas com alergias ao leite de
vaca e outras doencas gastrintestinais.

Outro fator crescente, principalmente em paises desenvolvidos, é a utilizacdo
do leite de cabra para a elaboracdo de subprodutos, especialmente iogurtes e

Produto lacteo apreciado em todo o mundo,
apresentando uma diversidade de sabores e
texturas, diferenciando-se pela forma como séo

produzidos e os ingredientes de sua composicao.

Apesar da grande variagcdo desses produtos, a base para fabricagcdo dos
gueijos € a mesma, o leite de cabra. Desta forma, partilham, basicamente, dos
mesmos beneficios aos seus consumidores.

Ou seja, todos os tipos de queijo caprino terdo beneficios para a saude do
consumidor, devido sua composicao rica em proteinas, vitaminas, gorduras,

carboidratos e minerais essenciais aos seres humanos.

6|Pagina




COMPOSICAO DO QUEIJO E
SEUS BENEFICIOS A SAUDE

Os produtos lacteos tem sido reconhecidos como uma importante fonte para
nutricdo humana. A fabricacdo de queijos, por exemplo, € uma forma conveniente de
conservar as caracteristicas do leite, resultando em um produto mais estavel,
palatavel, cujas qualidades sdo mantidas, padronizando-as ou adaptando-as
conforme a necessidade do mercado.

Desta forma, o queijo de cabra possui em sua composi¢cdo uma riqgueza de
nutrientes que proporcionam beneficios satisfatorios ao consumidor.

Vamos conhecé-los?

LIPIDIOS ]

A producéo, a cor, consisténcia e sabor do queijo, sofrem influéncia
da gordura do leite caprino, que pode contribuir como fonte de energia para quem o

consome. Além disto, € composta por diferentes &acidos graxos (AG) que estao

potencialmente envolvidos com fatores relacionados a saude humana.

Glébulos de gordura menores, quando

comparados com o de vaca.

Maior proporcdo de AG de cadeia média

e curta (caprico, caprilico e capréico).

Maior concentracdo de Acido Linoléico
Conjugado (CLA).
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Tais caracteristicas vao proporcionar ao consumidor diversos beneficios a sua
saude, representando um diferencial importante para os produtos lacteos caprinos
no mercado.

Vamos conferir algumas funcionalidades desses compostos lipidicos no

queijo?

BENEFICIOS DIGESTIVOS |

Como dito anteriormente, grande parte das moléculas de
gordura presentes no leite de cabra tem tamanho reduzido, isto
facilita sua quebra (digestdo). Essa particularidade traz

beneficios quanto ao processo digestivo, pois confere a este

mais saudavel.

O QUE ISSO QUER DIZER?
Em outras palavras, a boa digestibilidade € ocasionada, principalmente, pela
rdpida_absorcdo de gordura pela mucosa. Ou seja, tais lipidios sé&o

rapidamente decompostos e absorvidos pelo corpo, consequentemente, menos

propensos a serem armazenados como gordura no tecido adiposo.

Enquanto o leite de vaca precisa, por exemplo,
em média, de 2 horas para ser absorvido...

o de cabra demoraria, cerca de 40 minutos.

Dessa forma, traria como vantagens ao sistema digestivo humano: menor
presenca de residuos no intestino, menor fermentacdo, o que diminui a
formacdo de gases, consequentemente, reduzindo problemas digestivos,
Ulceras e gastrite.
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Quanto ao perfil de AG, ao comparar entre o leite de vaca e o de cabra,

devemos observar de forma cautelosa, visto que sua composicdo pode ser
influenciada pela nutricdo animal, raca, estdgio de lactacdo, dentre outros fatores.

Mas, de acordo com alguns estudos, merece destaque a maior _proporcao de

acidos graxos de cadeia curta (6 a 16 carbonos) na gordura do leite de cabra.

Estes AG de cadeia curta e média podem ajudar no tratamento « .* °.
de determinadas desordens clinicas, bem como auxiliar na

recuperacéo de criancas prematuras ou subnutridas.

Outro ponto interessante, relacionado a estes acidos, é o aumento da
saciedade que € causado com a ingestao de produtos lacteos caprino. Por serem
digeridos rapidamente, acabam sendo uma fonte imediata de energia, diminuindo a

sensacao de fome, consequentemente, auxiliando na perda de peso e no controle

da obesidade.

Um estudo realizado em 33 adultos saudaveis, avaliando o

\efeito saciante dos laticinios de cabra, observou que o
| . ~ . .

consumo de um café da manh& contendo leite caprino e
:seus derivados reduziu significativamente o desejo de

: comer quando comparado ao café a base de leite de vaca.

e e o e e e
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BENEFICIOS CARDIOVASCULARES

Devido ao perfil equilibrado de AG, o leite de cabra, ajuda a

gordura e outros componentes nas artérias. Esse deposito
dificultaria a passagem de sangue nos vasos, podendo entdo

causar infarto.

Por isso, o consumo de produtos lacteos caprinos, previnem

ataques cardiacos, derrames e outras complicacfes cardiacas.

Dentre os acidos graxos que podem modular o metabolismo dos lipidios, esta

o Acido Linoléico Conjugado (CLA).

Este é produzido naturalmente no rimen de animais, como
0s bovinos e caprinos, através de um processo chamado
de biohidrogenacao, que € realizado por bactérias ali
presentes. As principais fontes naturais de CLA sao os

produtos carneos e lacteos oriundos destes animais.

Algumas pesquisas relacionadas ao CLA e seus efeitos sobre o

sistema cardiovascular, concluiram que sua administracdo acarretava

Até entdo ndo se sabe como o CLA age, no entanto verifica-se que ele exerce
influéncia sobre o metabolismo lipidico no tecido adiposo afetando sua dimenséao
e secrecdo. CondicOes estas que estéo ligadas com o controle de pressao arterial

e outros fatores de risco para a ocorréncia da doenca cardiovascular.
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E NOS QUEIJOS?

@’ Estudos mostraram ser possivel aumentar o teor de &cidos graxos no
queijo fazendo altera¢Bes na dieta dos animais adicionando 6leos vegetais, porém,

outras pesquisas ja evidenciaram que tais modificacbes na dieta podem causar

caprinos leiteiros, afim de melhorar o perfil de &cido graxos no leite, devem ser feitas

com muito critério, de forma cautelosa.

O tempo de maturacdo dos queijos
pode exercer influéncia sobre o teor de
acido linolénico conjugado e aumenta-lo
em 10%. Desse modo, pode-se dizer que
0S queijos maturados podem conter

maiores quantidade de CLA que o0s

queijos frescos.

BENEFICIOS DERMATOLOGICOS

Consumir o leite de cabra e seus derivados é uma forma de fazer

com que os acidos graxos, presentes nestes produtos,

alguns estudos, realizados em tubos de ensaio e animais,
mostraram que o acido caprico tem eficAcia no combate a

Propionibacterium acnes, uma bacteria que aumenta a

inflamacgéo e pode estar relacionada no surgimento da acne.

Sendo assim, o leite caprino demonstrou possuir propriedades

antibacterianas e anti-inflamatorias.
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PROTEINAS ]

Sao consideradas um fator determinante no rendimento industrial,
principalmente quando se fala em producdo de queijos, sendo uma das principais
variaveis ao se avaliar a qualidade do leite.

O conteudo proteico do leite, tanto de cabra quanto de vaca, esta dividido em

proteinas do soro do leite e caseinas, sendo esta uUltima a de maior destaque,

tanto em concentracdo no leite quanto para a elaboracdo dos queijos.

que, em média, 2,65% € de caseina.

Ao compararmos, ndo observamos diferencas no teor de proteina bruta, mas

sim na constituicdo proteica. No leite caprino, as proteinas majoritarias sdo -

caseina e as2-caseina, enquanto que no leite bovino, a maior parte das proteinas &

composta pela as1-caseina.

T as1-caseina as2-caseina

B-caseina
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// MENOS ALERGENICO

A alergia ao leite de vaca tem se tornado uma doencga

comum, com prevaléncia de 2,5% em criancas durante os

-+ primeiros 3 anos de vida, chegando a uma frequéncia de
()

até 20% em algumas éareas. Para tanto, alguns médicos
. e tem prescrito como alternativa, o consumo de leite de

‘f_n cabra, pois alguns estudos ja constaram que este

tratamento resolveu entre 30 e 40% dos casos problematicos.

qgquando comparados ao de vaca, sendo este o tipo de
proteina que pode estar associada a estes processos
alergénicos, causando sintomas de sensibilidade ao leite,

como inflamacdes intestinais.

[m——————————

A proteina as1-caseina esté presente no leite bovino em cerca de

12 a 15 g/L, j& no caprino, este valor alcanca, no maximo, 7 g/L.

Acredita-se, também, que as proteinas do soro (a-lactoalbumina; pB-
lactoalbumina) do leite de cabra diferenciam-se do de vaca, tanto na concentragcao
guanto na estrutura quimica, e que isso explicaria a melhor tolerédncia ao leite

caprino por criangas alérgicas ao leite de vaca.

______________________________________ - &

Em um estudo, dos 300 casos de asma, do qual alergia a ,'

. 9

[

7

lactoalbumina do leite de vaca foi identificada como a causa
principal, 270 ficaram livres dos sintomas em seis semanas,

apos substituicdo do leite de vaca pelo leite de cabra.
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Ainda seguindo o mesmo raciocinio, sabe-se que algumas pessoas que

sofrem de enxaqueca, parte delas é devido a alergia a alimentacéo.

: Em uma pesquisa, dos 1.682 pacientes com enxaqueca

: alérgica, aproximadamente 80% era devido ao consumo de

lactoalbumina deste leite.

s o B B BN BN BN NN NN NN NN NN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN BN NN NN NN BN BN BN BN BN B B B

1
I
I
I
I
leite de vaca e derivados, por possuirem alergia a:
I
I
4

Desta forma, pessoas com alergia a proteina do leite de vaca (APLV) podem
tolerar as proteinas do leite de cabra, sendo benéfico também para individuos que
sofrem de colite, Ulcera estomacal, distlrbios digestivos, constipacdo e indigestao

neurotica.

O leite caprino também néo possui uma proteina chamada aglutinina, que esta

I
I
presente no leite da vaca. Essa substancia tem a capacidade de unir as |
, e I
particulas gordurosas, formando um coalho de dificil digestéo. I

I

Desta forma, a auséncia deste componente no leite de cabra,
facilita sua digestédo, sendo uma alternativa para quem possui
sindrome da ma absorcao dos alimentos e precisa de uma

rapida reposicao e obtencado de nutrientes.

~ CARBOIDRATOS ]

O principal carboidrato € a lactose, também conhecida como o
acucar do leite. Este € composto por dois monossacarideos (glicose + galactose),
portanto um dissacarideo, que é quebrado por acdo da enzima intestinal lactase,

liberando seus componentes para serem absorvidos na corrente sanguinea.
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Com o passar do tempo, pode haver uma reducao na producdo da enzima

lactase presente no intestino delgado, que acaba afetando a capacidade de digerir a

lactose presente no leite. @

Ou seja, se a quantidade de lactose ingerida for maior do que a

guantidade que o organismo pode suportar, a partir dai serédo

manifestar desconfortos gastrintestinais (dor abdominal,

1
1
1
1
1 . . . o,
| constatados sinais de intolerancia, onde o individuo comeca a
1
1
1
: inchaco, diarreia e acumulo de gases).

Sou intolerante a lactose, entdo nao

posso ingerir queijos de cabra?

Os produtos lacteos, no geral, quando classificados como
zero lactose, contém uma baixissima quantidade em sua
composigao, que é aceitavel pelos intolerantes. E a depender
do método de producgdo utilizado, alguns produtos podem

chegar a 0% desse componente, que € 0 que acontece com

algumas variedades de queijos. Vamos conferir?

O queijo oferece, no seu interior, condi¢cdes ideais para o crescimento de
bactérias laticas. Estas, por sua vez, fermentam a lactose, produzindo &cido

latico, que é bem aceito por quem tem intolerancia.
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Ou seja, conforme as bactérias se | l

multiplicam, aumenta a concentragao , -
de &cido latico e diminui a :
concentragao de lactose.

| —

Por isso, 0s queijos maturados séo indicados para
guem possui intolerancia, ja que as bactérias terdo
mais tempo para atuar, gerando no final um produto

sem lactose, por meio de um processo natural.

concentra na parte liquida do queijo (o soro).

| Desta forma, quanto mais Umido !

| o queijo, maior o teor de lactose. | - | -
= =

e

Visto isso, queijos secos, sdo aconselhados a
consumidores com intolerancia a lactose, ja que
durante seu processamento a maior parte de agua

de sua massa € expulsa.
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¢ VITAMINAS E MINERAIS ]

Os minerais, bem como as vitaminas do leite, apresentam-se em
concentragbes baixas, mas ndo menos importante para a alimentacdo humana,
principalmente a infantil.

Com relacdo as vitaminas, quando comparamos o leite de vaca com o de
cabra e o humano, podemos observar que ha similaridade na composicédo dos dois
altimos, com excecdo da menor concentracdo de acido fdlico, vitamina C e inositol,

no leite de caprino.

vaca, 0 que nao representa problemas nutricionais, uma vez que 0s teores nao séo

menores do que o presente no leite humano.

Em contrapartida, o leite caprino possui contetdo elevado de vitamina Al

Isto porque, as cabras conseguem converter todo o beta-
caroteno (pigmento natural presente nas plantas, do qual
0s animais adquirem na dieta) em vitamina A, no leite. No
caso das vacas, essa conversao € baixa, por isso a menor
guantidade deste composto vitaminico no leite quando

comparado ao caprino.
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U 4 , Ao ingerir o leite de cabra e seus derivados, o consumidor
N : O estara restituindo ou mantendo os niveis dessa vitamina,
no organismo, contribuindo para a prevencao de doencas

degenerativas visuais e da pele.

O leite de cabra ainda fornece quantidades excessivas de vitaminas Bl
(tiamina), B2 (riboflavina) e B5 (4cido pantoténico), que também desempenham

papel importante no organismo humano. E o que veremos a seguir!

VITAMINA B1 (TIAMINA)

Tem contribuicdo para o sistema nervoso, tendo
relacdo com a saude cerebral, uma vez que ajuda na
prevencdo do processo neurodegenerativo em doencas

como a Alzheimer, por exemplo.

Além disso, age como fonte energética, pois esta diretamente
ligada ao metabolismo da glicose, dos acidos graxos (gorduras) e
dos aminoéacidos, auxiliando o organismo na utilizacdo desses

compostos de forma eficiente.

VITAMINA B2 (RIBOFLAVINA)

Tem sua importancia na formacao das células vermelhas do
sangue, desta forma, auxiliam na manutencdo da saude das

hemacias, que sdo responsaveis pelo transporte de oxigénio no

corpo.
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VITAMINA B5 (ACIDO PANTOTENICO)

Possui diversos beneficios & saude humana, especialmente no

ramo dermatologico, devido ao seu efeito antioxidante nas

células, ocasionando na renovacdo celular da pele e sua

recuperagao.

Além disso, é reconhecida por aliviar o estresse e a
ansiedade, devido ao seu papel de regular o funcionamento
de determinados hormbnios, como a cortisona, e
neurotransmissores, que estao diretamente envolvidos com

diversos problemas mentais.

A composi¢cdo mineral pode variar a depender da raca, dieta, estagio de
lactacéo e saude do ubere. Mas, em suma, o leite de cabra diferencia-se do leite de
vaca pelos niveis mais elevados de calcio, fésforo, potassio, cloro e magnésio, e

menores teores de sodio e enxofre.

|
Célcio —
Fésforo Saédio
Potassio Enxofre
Cloro

mm Magneésio
I

o o

: Alguns estudos indicam que o leite caprino € o melhor alimento fornecedor de :
1 Ccélcio, uma vez que a sua digestibilidade, bem como a do fésforo, é alta. Esta
[
I
[
I
[

este leite é considerado melhor fonte desses minerais essenciais.

|

|

. s . . . . |
propriedade se deve a assoclacao destes componentes a caseina e por isso |
|

|

|
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CALCIO (Ca)

A maior parte do calcio no organismo € armazenado nos 0Ssos, entretanto
pode ser visto nas células, principalmente as musculares, e no sangue, 0 que

justifica suas diversas funcdes, como:

Envolvido com a formacgédo de ossos e dentes, garantindo

sua rigidez e resisténcia.

O Ca existente na corrente sanguinea representa papel
importante para as atividades celulares, estando
relacionado aos impulsos nervosos, ritmos cardiacos,

contracdes musculares e coagulacao do sangue.

FOSFORO (P)

Juntamente com o célcio, integra a estrutura dos 0ssos e
dentes, bem como o metabolismo muscular. Além disso,
pode contribuir no processo de filtracdo das impurezas
pelos rins, equilibrando o organismo e expelindo as

toxinas.

POTASSIO (K)

Auxilia na condugéo de impulsos nervosos, bem
como no inicio das contragBes musculares. Além
disso, participa da regulacao dos batimentos cardiacos
e da presséao arterial sendo, portanto, interessante na

diminuic&o dos riscos de doencas cardiacas e AVC.
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)\ ACAO PROBIOTICA ]

Além de todas essas propriedades nutritivas e da presenca de

componentes bioativos, jA mencionados no decorrer deste e-book, o leite caprino &

consideradas favoraveis para a sobrevivéncia destes microrganismos por longo

prazo. Sendo elas: pH levemente basico, capacidade de tamponamento e alto teor

nutricional.

-

L o o o o o o o e e e e e e -

Os probidgticos sao microrganismos
vivos, que quando ingeridos em
guantidades adequadas, trazem
beneficios a saude do hospedeiro. Eles
exercem acao direta sobre a microbiota
intestinal, logo contribuem com o bom
funcionamento do organismo, prevenindo

e controlando enfermidades entéricas.

Estes microrganismos probiéticos podem ser adicionados na preparagédo de

uma variedade de produtos, que inclui medicamentos, suplementos dietéticos e

alimentos.

No caso do leite caprino, os seus derivados, como as bebidas
lacteas, o soro do leite e 0 queijo de cabra também séao

considerados excelentes veiculos portadores probidticos.
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Alguns estudos mostraram, através de simulacdo das condi¢cdes da

digestdo em laboratério, que o0 queijo caprino adicionado de

® microrganismos probioticos podem ser uma alternativa

! ¢ . tecnologicamente viavel.
[ ]

Em 2014, uma pesquisa in vitro, realizado por

Rolim e colaboradores, mostrou que o queijo

I
I

I

I

1 L .

: caprino tipo coalho pode ser viavel em carrear um
: microrganismo probidtico chamado Lactobacillus
I
I

rhamnosus.
o o o o o o e e
Em um estudo, ao avaliar o efeito do queijo de
sm ’gmn cabra probidtico sobre a inflamacgéo intestinal,
sm ’f §‘ m’ perfil glicémico e lipidico de ratos com processo
9,,; oy inflamatério no colon, pode-se observar que o
,,,, j ,,,> leite caprino, adicionado de culturas probiéticas,

tem efeito anti-inflamatério, e que foi capaz de
reduzir o nivel de lipideos e também de glicose
nestes animais. Ou seja, 0 seu consumo pode
trazer beneficios tanto no controle lipidico e
glicémico quanto no tratamento de doengas

intestinais e suas complicacoes.
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CONSIDERACOES
FINAIS

O uso do leite caprino como matéria-prima para a elaboracdo de produtos
funcionais merece maior destaque, visto seu excelente valor nutricional e
propriedades funcionais, das quais geraria produtos derivados de alto valor,
impulsionando o mercado produtor.

Por isso ha maior necessidade de exploracdo deste alimento, tanto na
pesquisa, havendo a necessidade de maiores estudos e relatos na literatura, quanto
no setor produtivo, pois a irregularidade na oferta ainda € uma realidade que afeta a
industria e repele o consumidor.

Desta forma, conhecer a composicao do leite de cabra e seus beneficios,
desde a tecnologia de derivados até a saude do consumidor, poderiam agregar valor

aos produtos e alavancar o sistema de producéo.

B DEPOIS DA LEITURA

Finalizada a leitura, vamos avaliar o que vocé aprendeu?

1. Com relacdo ao conteudo lipidico, quais as principais
caracteristicas do leite caprino, que o torna benéfico quanto a
fatores digestivos?

2. Quanto as proteinas, qual caracteristica marcante que
diferencia o leite de vaca do caprino? E qual beneficio traz?

3. Para quem tem intolerancia a lactose, quais queijos sdo
indicados para consumo? Justifique.

4. Ser considerado um portador de probiéticos é vantajoso?

Por que?

-,
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