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PRODUCAO E PARTICULARIDADES DO LEITE CAPRINO — REVISAO

RESUMO: A diversidade de espécies e racas adaptadas as diferentes condicGes climaticas,
faz da caprinocultura uma excelente atividade frente aos demais setores do agronegdcio
brasileiro, especialmente aos pequenos e médios produtores. A producdo de leite de cabra
tem se estabelecido numa das principais razfes para a preservagdo da seguranga alimentar
ndo sO da populagdo rural, como também urbana, além de contribuir para a geracdo de
emprego e renda principalmente de regides carentes, que tem sido impulsionada através de
politicas publicas em especial na Regido Nordeste do pais. Além disso, as qualidades ja
comprovadas do leite de cabra tornam a producdo mais interessante do ponto de vista
econdmico, ja que os derivados lacteos (sobretudo os queijos finos) possuem um alto valor
agregado. O presente trabalho apresenta uma revisdo bibliografica sobre o atual cenério da
producdo brasileira, bem como as particularidades do leite caprino, que € uma excelente
alternativa ndo s as pessoas alérgicas a proteina do leite bovino, como também aos

individuos que apresentem disfuncfes gastrointestinais ao ingerirem produtos lacteos.

Palavras-chave: Anglo-Nubiana, caprinocultura leiteira, caseina, gordura, Parda Alpina,

qualidade, racas nativas, Saanen, salde, Toggenburg, vaca.



PRODUCTION AND SPECIAL FEATURES OF GOAT MILK — REVIEW

ABSTRACT: The diversity of species and breeds adapted to different climatic conditions
makes goat farming an excellent activity compared to other sectors of Brazilian agro-
industry, especially small and medium producers. The production of goat milk was
established for one of the main reasons for preserving food security not only for the rural
population, but also for the urban population, in addition to contributing to the creation of
jobs and income mainly in needy regions, which has been boosted by public policies,
especially in the Northeast region of the country. In addition, the proven qualities of goat
milk make production more attractive from an economic point of view, since dairy
derivatives (especially fine cheeses) have a high added value. The present work presents a
bibliographic review on the current scenario of Brazilian production, as well as on the
peculiarities of goat milk, which is an excellent alternative not only for people allergic to
cow's milk proteins, but also for people suffering gastrointestinal upset when ingesting
dairy products.

Keywords: Alpina Pardo, Anglo-Nubian, casein, cow, dairy goat, fat, healthy, native races,
quality, Saanen, Toggenburg.
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1. INTRODUCAO

A criacdo de caprinos no Brasil teve inicio em meados dos seculos XVI1 e XVIII ao
serem introduzidos cerca de 100 animais sem um padrdo definido, isto &, sem um padréo
racial. O surgimento das racas no pais ocorreu somente no seculo XIX, com a vinda de
aproximadamente 1000 animais das racas Alpina e Saanen, dentre suas variedades, 500
animais das racas Toggenbourg e Anglo-Nubiana, 200 animais da raga Angoras e cerca de
100 animais da raca Murciana. Além disso, foram trazidos alguns animais das ragas Boer,

Cachemire, Dwarf e outras racas foram trazidas também (MACHADO, 1996).

Eles foram um dos primeiros animais a serem domesticados pelo homem, ha cerca
de 10.000 anos, fornecendo leite, carne, pele e pelo para os seres humanos dos mais
diversos cantos do planeta, em funcéo de sua rusticidade e adaptabilidade (RIBEIRO, S.,
1997; PRINA, 2007). Embora a caprinocultura esteja presente em grande parte dos
continentes, a atividade ainda ndo possui 0 suporte necessario, quando comparado ao

crescimento e ao investimento em outras areas da producdo animal (DUBEUF et al., 2004).

De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2016), o Brasil
ocupa 0 22° lugar em relacdo ao rebanho mundial de caprinos, com aproximadamente
8.851,879 animais, sendo que a grande maioria se concentra no semiarido brasileiro, com
uma estimativa de 91,7% do efetivo para o cenério nacional. Esses indicadores evidenciam
uma tendéncia de crescimento da caprinocultura no Nordeste, demonstrando a importancia
da atividade para o agronegdcio, o que reflete de forma significativa no investimento para
a producdo e comercializagéo de leite. A criacdo de caprinos tem sido uma atividade
voltada aos pequenos e médios produtores, se tornando uma alternativa econémica viavel
aos municipios uma vez que estes sdo animais de facil manejo, que possuem uma enorme

rusticidade e, consequentemente, adaptabilidade aos mais diversos tipos de ambiente.
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Os paises que lideram a producgdo de caprinos sdo a China, que possui 0 maior
rebanho com cerca de 19% do cenério mundial, seguido da India com 13%, Nigéria com

7%, Paquistdo com pouco mais de 6% e Bangladesh com 5,6%, Figura 1 (FAO, 2015).

Participacao (%)

® China

m india

m Nigéria
Paquistao

M Bangladesh

m Sudao

M Etidpia

t.ooy
“®3%3% 6%

M Kenya

mIrd

Figura 1: Os dez maiores rebanhos caprinos e sua participacdo no cenario nacional em
2014.
Fonte: FAO (2015).

Segundo dados do Relatério Anual de 2018 da Associacdo Brasileira da Industria
de Lacteos Longa Vida (ABLV), a producéo brasileira de leite bovino foi de 32,3 bilhdes
de kg no ano de 2017 (ABLYV, 2018), o que o caracteriza como um grande produtor de leite
e seus derivados. J& a producdo de leite caprino, segundo dados do Anuario Leite 2018 da
Embrapa (EMBRAPA, 2018), gira em torno de 270 milhdes de litros por ano,
representando assim menos de 1% (cerca de 0,84%) da producéo leiteira em comparacao

ao leite bovino.

Com relagdo ao consumo, conforme o IFCN Dairy Report 2016, notou-se um
aumento na demanda do leite (de todos os tipos) e de produtos lacteos em geral, no ano de

2015. A média per capita mundial foi de 114 equivalentes kg de leite ECM/1 (HEMME,
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2016; citado por SILVA et al., 2017). Alguns fatores que podem ter contribuido para a
mudanca dessa realidade no pais sdo o0s investimentos em tecnologia, genética,
alimentacdo, instalacdes, reproducdo e sanidade do rebanho, além da preocupagdo com a

qualidade e a exploracdo do leite caprino (PIMENTEL et al., 2017).

Tendo em vista a atual conjuntura do mercado nacional de leite caprino, é essencial
que os produtores prezem pela qualidade de seus produtos, sendo capazes de controlar o
volume produzido e a composicédo do leite, aprimorando a sanidade do rebanho, bem como

durante a ordenha (WANDER & MARTINS, 2008).

Por ser um produto que apresenta caracteristicas marcantes de sabor e aroma, com
pouca ou nenhuma memadria gustativa entre a maior parte dos consumidores brasileiros, o
leite caprino deve ser muito bem preparado, apresentando excelente qualidade afim de

atrair novos consumidores e consequentemente ampliar as possibilidades de mercado.

A producgdo, em geral, ainda € pouco explorada no Brasil, mas possui grande
potencial de crescimento, principalmente no setor de derivados que representam um nicho
promissor para a industria lactea, sobretudo pelos beneficios nutricionais e suas
propriedades benéficas a saide como, por exemplo, a hipoalergenicidade (PANDYA &

GHODKE, 2007; RODRIGUEZ et al., 2008, VARGAS et al., 2008).

Além da producdo de queijos finos, uma das possibilidades com grande potencial
na industria de derivados é a producédo de iogurtes, por ser um produto com boa aceitacdo
no mercado e que apresenta baixo custo de produgdo, uma vez que ndo precisa de
equipamentos tecnoldgicos sofisticados para ser produzido. Outra alternativa sdo 0s
cosméticos a base de leite caprino, que também tem ganhado destaque no mercado,

tornando-se mais uma possibilidade aos produtores (SEBRAE, 2016).
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Frente a todas as informacdes descritas acima, objetivou-se com o presente trabalho
realizar uma revisao bibliografica acerca da situacdo atual da producéo de leite de cabra no

pais e de suas particularidades na saude humana.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producao de leite de caprinos
A producgdo de leite de cabra teve um crescimento de 85% nos ultimos 50 anos,
enquanto neste mesmo periodo, a producdo de leite bovino cresceu apenas 59,3%,

revelando a importéncia da evolucdo da caprinocultura leiteira (JORGE et al., 2011)

A producdo de leite de cabra é um nicho que merece atengdo por véarias razdes.
Conforme dados do Anuério Leite 2018 da Embrapa, o Brasil tem uma producédo anual de
270 milhdes de litros de leite caprino, volume que, embora venha se recuperando apos
queda de alguns anos, ainda representa uma producdo pequena, frente ao rebanho do pais

(EMBRAPA, 2018).

Ainda de acordo com o Anuério, a Regido Nordeste concentra cerca de 90% do
rebanho nacional, e desses, aproximadamente 80% das propriedades sdo produtoras de
leite caprino. A Regido Sul fica em segundo lugar, com aproximadamente 18 mil criadores,
apesar de que a menor parcela se dedica a atividade. A Regido Sudeste aparece em terceiro
lugar, com pouco mais de 2 mil propriedades produtoras de leite caprino, embora a regido
seja considerada o segundo maior centro produtivo do pais. As Regides Norte e Centro-

Oeste estdo nos ultimos lugares, com cerca de 2% da producéo total brasileira.

Com relacdo ao consumo per capita, tanto de leite caprino, como de seus derivados
lacteos, embora haja uma caréncia de dados estatisticos, 0 Anuario aponta que seja uma

média de 1,2 kg/hab/ano no pais.
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O processo de sintese do leite exige um grande trabalho metabdlico. A producéo vai
depender de alguns aspectos como a racga e a espécie, aléem das particularidades de cada
animal. Algumas espécies, como bovinos, caprinos e ovinos sofreram ao longo dos anos,
um processo de selecdo genética para a producdo de leite destinado ao consumo humano,
em proporcBes superiores a suas necessidades bioldgicas. De maneira geral, a produgéo
meédia diaria de leite dessas espécies estd entre 3,5 a 11 kg, 1,3 a 7 kg e 1 a 4,5 kg,

respectivamente (GONZALEZ, 2001).

Diferentemente das vacas, as cabras possuem apenas duas glandulas mamarias
inseridas numa estrutura corporal denominada Ubere, como mostra a Figura 2 da American
Dairy Goat Association (ADGA, 2017). A pele do Ubere quando cheio, possui uma
aparéncia lisa e quando vazio, torna-se enrugada. Internamente, o aspecto € esponjoso,

devido a grande quantidade de vasos sanguineos e de tecido secretor (OLIVEIRA, 2002).

£t 2

Figura 2. Representacdo posterior da insercdo do Ubere caprino.
Fonte: Adaptado de ADGA (2017).
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A producdo do leite ocorre através de substancias nutritivas existente no sangue do
animal, por meio de células secretoras presentes nas glandulas mamarias (NEIVA, 1998).
Essas células secretoras sdo constituidas por células epiteliais modificadas que recobrem os
alvéolos (HAENLEIN & CACCESE, 1992). Alvéolos sdo estruturas essenciais no
processo de secrecdo do leite (Figura 3). Seu modo de sustentagdo possui uma
conformacdo de rede invertida, de forma que possibilite o fluxo do leite na cisterna da

glandula (STABENFELDT & DAVIDSON, 2004).

Figura 3: Grupo de alvéolos da glandula mamaria caprina.
Fonte: STABENFELDT & DAVIDSON (2004).

A cisterna (Figura 4) é uma estrutura que atua como um reservatorio da secrecao
lactea, embora a maior parte do leite se acumule nos alvéolos. Nela, se concentram 0s

ductos principais, que se ramificam diversas vezes até os alvéolos. Cada alvéolo é
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constituido por celulas mioepiteliais que sdo encarregados pelo processo de ejecao do leite

(STABENFELDT & DAVIDSON, 2004).

Figura 4: Descri¢do do Ubere caprino, com os tecidos alveolares, cisterna glandular e seus
grandes ductos, cisterna e canal da glandula mamaria.
Fonte: STAMBENFELDT & DAVIDSON (2004).

Gonzélez (2001) relatou que os estrdgenos sdo fundamentais no desenvolvimento
dos ductos, enquanto a progesterona proporciona o crescimento do Iébulo-alveolar. Além
disso, outros horménios também participam do processo, como o GH, conhecido como
horménio do crescimento, a corticotropina (ACTH) e a prolactina (PRL), todos
provenientes da adenohipofise, além dos horménios da tireoide. Existem ainda receptores
para 0s estrogenos no citoplasma das células epitélio-alveolares do tecido mamario, que
aumentam quantitativamente durante a gestacdo em funcéo da prolactina. A progesterona

também possui receptores celulares no tecido mamario, que estdo presentes durante a fase
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gestacional. Ao que tudo indica, segundo o autor, a acdo dos estrégenos precede a acdo da

progesterona.

Ainda de acordo com Gonzélez (2001) o GH e a PRL séo essenciais para a atuacdo
dos esteroides ovaricos. Eles possuem acéo direta na glandula mamaéria. A tireotropina (ou
TSH) e o ACTH atuam de forma indireta estimulando a secre¢cdo dos hormonios da
tireoide (T3 e T4) e os glicocorticdides. Estes dois ultimos grupos de hormoénios possuem
acdo secundaria na mamogénese promovendo alteragdes metabdlicas que favorecem o

desenvolvimento da glandula maméria.

A insulina também possui receptores celulares na mama que influenciam no
crescimento do tecido mamario, uma vez que promove 0 processo de mitose e otimiza a
utilizacdo da glicose. Nos caprinos e ovinos, gestacdes gemelares promovem um maior
desenvolvimento da glandula mamaria e, consequentemente, maior secrecdo de leite, em

funcio do aumento na producio de lactogénio placentario (GONZALEZ, 2001).

2.2 Composicao do leite de cabra
O aporte de nutrientes para a sintese de compostos do leite tem origem tanto via
dieta (fonte exdgena), quanto através da mobilizacdo de reservas organicas (fonte

enddgena).

O leite é constituido em sua maior parte por agua. Algumas substancias encontram-
se em emulsdo, ou seja, possuem menos afinidade com a agua (gordura e vitaminas
lipossolaveis). Outras em dissolugcdo verdadeira, isto é, totalmente solGveis em &gua
(lactose, vitaminas hidrossolUveis, proteinas do soro, sais minerais, dentre outros). A

formacdo desses constituintes ocorre numa espécie de célula alveolar (NEIVA, 1998).
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Brasil (2000), determina as condi¢gdes minimas de producdo, identidade e qualidade
do leite caprino atribuido ao consumo humano, apresentando, dentre outros critérios, as
caracteristicas fisico-quimicas que o leite de cabra deve apresentar, de acordo com a

Instrucdo Normativa n° 37, de 31 de outubro de 2000.

A Tabela 1 mostra uma comparacdo dos componentes do leite de diferentes

espécies.

Tabela 1. Componentes do leite de diferentes espécies (valores dados por litro).

Unidade Vaca Ovelha Cabra
Agua g 873 837 866
Lipideo g 37 53 41
Lactose g 48 46 47
Proteinas Totais g 33 55 33
Calcio mg 1250 1930 1300
Cloreto mg 1030 540 1590
Magnésio mg 120 - 160
Fosforo Total mg 960 995 1060
Potassio mg 1380 1900 1810
Sadio mg 580 - 410
Enxofre mg 300 310 160
Acido Ascorbico mg 16 40 14
Acido Foélico Og 2,3 2,2 2,7
Acido Nicotinico Og 850 3930 2730
Acido Pantoténico mg 35 3,7 2,9
Biotina Og 35 - 63
Colina mg 130 43 130
Inositol mg 130 - 210
Piridoxina Og 480 - 70
Riboflavina Og 1570 4360 1140
Tiamina Og 420 600 480
Vitamina A .U 1460 1460 1340
Vitamina B12 Og 5,6 1,4 0,2

Fonte: LONG (1961); citado por NEIVA (1998).
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2.2.1. Proteina

Segundo Reece (1997), a proteina do leite caprino basicamente é dividida em
caseinas (a, B, v e ), a-lactoalbumina e B-lactoglobulina, sendo que a caseina responde
pela maior parte da proteina total, com cerca de 83% da composicdo (HARRIS &
SPRINGER, 1996). Gonzalez (2001) ressaltou gque as caseinas se aglutinam dando origem
a estruturas insoltveis denominadas micelas. Ela é sintetizada na glandula mamaria, por
células alveolares, tendo como principal precursor os aminoacidos livres presentes no
sangue (NEIVA, 1998). As caseinas sdo fontes proteicas de elevada qualidade, se
constituindo numa das principais razdes pelas quais o leite é tdo relevante na alimentacao
humana (GONZALEZ, 2001). Ja as lactoalbuminas e lactoglobulinas, albuminas
provenientes do soro sanguineo e imunoglobulinas sdo conhecidas por compor as proteinas

do soro do leite (REECE, 1997).

Em algumas espécies, apenas o colostro é capaz de fornecer imunoglobulinas (1g).
Além de ser fonte de imunoglobulinas, o colostro também é rico em gorduras, proteinas e
vitaminas, contendo baixo teor de lactose, quando comparado com o leite. Cerca de 50%
da formacdo proteica do colostro é composta por imunoglobulinas. Esses anticorpos séo
moléculas responsaveis por se ligarem a antigenos e desencadearem respostas
imunoldgicas. As imunoglobulinas sdo glicoproteinas produzidas por uma gama variada de

tipos celulares (AABAS, 2008; GONZALEZ, 2001).

De acordo com Haenlein (1992), a composic¢do de aminoacidos da caseina do leite
caprino é diferente da caseina do leite bovino, sendo mais digerivel. Remeuf & Lenoir
(1986) relataram que as propor¢Oes de caseina do leite bovino e caprino séo
completamente distintas, uma vez que o leite caprino contém menos asl-caseina
(substancia alergénica presente em maior quantidade no leite bovino), apresentando muitas

vezes, maiores teores de as2-caseina do que as1-caseina em sua composicao.
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A estrutura da caseina do leite em formato de micelas desempenha um papel
importante na digesto do leite no estdmago e no intestino (GONZALEZ, 2001). Park et al.
(2007) relataram que o leite caprino formam coagulos mais finos do que o leite bovino,
logo apds o processo de acidificagdo (de forma similar ao que ocorre no estdbmago),
fazendo com que essa proteina esteja prontamente disponivel, facilitando o processo de

digestdo principalmente por pessoas que possuem Ulceras e disfuncdes do trato digestivo.

Além disso, essa estrutura micelar da caseina € uma matéria prima importante na
indUstria de produtos lacteos. Harris & Springer (1996) ressaltaram ainda que sob
determinadas condicOes, a caseina pode coagular e desta forma ser removida do leite. O

fluido translicido que permanece logo apds a extracdo da caseina € o soro lacteo.

A proteina ingerida por animais ruminantes via dieta é degradada pelo sistema
digestivo (mais especificamente no abomaso e no intestino), e através da proteina
microbiana produzida no rimen a partir do nitrogénio ndo proteico (NNP) e de outros

nutrientes (FONTANELI, 2001).

O autor ressalta ainda que a fermentacdo ruminal, € um processo extremamente
importante, uma vez que este estad intimamente ligado a composicdo do leite e a sua

produtividade.

Os aminoacidos e peptideos consumidos no intestino podem ser metabolizado de
diversas formas, seja na sintese de proteinas, nas transaminases ou ainda na sintese de
glicose através do processo de neoglicogénese, que resulta em uréia por intermédio da
desaminagdo. Esta uréia formada pode ser secretada atraves da urina, no leite, ou ainda

pode ser reciclada pela saliva desses animais (FONTANELLI, 2001).
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Segundo Fernandes (2007) diferente da gordura, a proteina consumida através da
dieta altera muito pouco o teor de proteina do leite, cerca de 0,1 a 0,2 %. Ela vai interferir

de forma mais significativa no volume produzido.

O percentual de proteina no leite caprino varia entre 2,9 a 3,7%. O conteudo
proteico pode divergir de forma consideravel por diversos fatores como tipo de raca,
selecdo genética, idade e sanidade do animal, numero de partos, estagio de lactacdo, dentre

outros (HARRIS & SPRINGER, 1996; PIMENTEL et al., 2017).

2.2.2. Lactose

A lactose é o carboidrato mais importante que constitui o leite. Ela é composta por
dois monossacarideos originados da glicose sanguinea que se condensam, a glicose € a
galactose. A molécula de glicose é levada até a glandula maméria através da corrente
sanguinea, ja a galactose é sintetizada na propria glandula (NEIVA, 1998; SOARES,

2013).

A glicose é o precursor bésico da lactose. Ela colabora com cerca de 60 a 70% de
sua composicdo. O restante participa do processo de sintese proteica, e atuam como
precursores da sintese de gordura nas células secretoras. A sintese da glicose ocorre por
meio da neoglicogénese que acontece no figado a partir do propionato, de aminoacidos e
do glicerol (FONTANELLI, 2001). A ultima fase de producdo da lactose ocorre através de

uma reacéo catalisada por uma enzima denominada lactose sintetase (NEIVA, 1998).

A lactose responde por metade da pressdo osmética do leite, fazendo com que a
agua atravesse do sangue para o limen. A enzima lactose sintetase desempenha um papel
fundamental na producgéo de leite, j& que cada grama de lactose carrega cerca de 10 vezes

seu volume em &gua, representando assim um importante controle no volume de leite que é
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produzido. A outra metade do fator osmético fica por conta de ions como K*, Na™ e Cl~

(FONTANELI, 2001; NEIVA, 1998).

De acordo com Soares (2013), em funcdo da ligagdo muito proxima entre a sintese
da lactose e o volume de agua que escoa para o leite, a lactose € o componente que sofre
menor influéncia de fatores extrinsecos. Desta forma, a dieta ndo interfere
significativamente no teor de lactose do leite, contudo, animais em condi¢Oes de

subnutricdo severa tendem a apresentar menores taxas deste componente.

A concentracdo de lactose no leite de cabra € de 0,2 a 0,5% menor comparado ao
leite bovino. Os demais carboidratos que compdem o leite caprino sdo oligossacarideos,
glicoproteinas, aclcares nucleotideos e glicopeptideos. No leite caprino, a heterogeneidade
e a concentracdo desses oligossacarideos sdo superiores ao leite de vaca. Esses
componentes desempenham fung¢des importantes no corpo humano, como acgdo anti-
infecciosa e prebidtica, estimulo do desenvolvimento da microbiota e protecdo contra

patégenos da mucosa do intestino (AMIGO & FONTECHA, 2011).

Diversos estudos ja foram conduzidos a fim de se determinar a porcentagem de
lactose presente no leite de cabra. Os valores encontrados variam entre 4,0 a 4,9%

(FERNANDES, 2002; HARRIS & SPRINGER, 1996; PIMENTEL et al., 2017).

2.2.3. Gordura

A gordura € um constituinte de valor econdmico muito importante dentro da
industria de laticinios, pois a sua quantidade presente no leite vai determinar qual a
tecnologia necessaria para a producdo de subprodutos lacteos. O triglicerideo € o seu

principal composto. Ele é conduzido pela corrente sanguinea até a glandula mamaria, onde
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é consumido formando glicerol e acidos graxos livres que sdo entdo absorvidos pelas

células da glandula maméria (FONTANELI, 2001).

Existem dois tipos de &cidos graxos: os de cadeia curta e média e os de cadeia
longa. O primeiro, apresenta de 4 a 14 carbonos em sua composi¢ao e sua sintese ocorre na
glandula mamaria através do acetato e do B-hidroxibutirato, que sdo substancias formadas
a partir de carboidratos estruturais fermentados no rimen. O segundo € transportado
diretamente para as glandulas mamarias através do sangue, seja via dieta (sem que sofra
alteracdo do sistema digestério) ou através da mobilizacdo da gordura corporal

(OLIVEIRA, 2002).

Segundo Fontaneli (2001), partindo do principio que os acidos graxos volateis
(AGVs) sao assimilados pela mucosa presente nas papilas ruminais, temos que 0s
principais precursores da gordura na glandula maméaria sejam os &cidos acético e butirico.
O &cido acético é responsavel por fornecer energia aos tecidos. Alguns residuos do acetato
e do butirato (os corpos cetdnicos) também podem participar do processo de sintese da
gordura presente no leite. O propionato € um outro AGV produzido no rimen que

participara da sintese da lactose (sendo metabolizado no figado inicialmente).

Outro importante componente da gordura presente no leite de animais ruminantes €
0 &cido linoleico conjugado (CLA). De forma sucinta, a sintese desta molécula ocorre
durante a fermentacdo ruminal a partir de lipidios consumidos via dieta. As principais
fontes de CLA para 0s seres humanos sdo os produtos lacteos produzido com leite integral,
queijos e manteiga (LAWSON et al., 2001; citado por REGO et al.,, 2017). Este
componente desempenha inumeras fungGes no organismo ja estudadas, relacionadas a
propriedades anticarcinogénica, antioxidante, ao fator de crescimento, lipélise e/ou reducéao

da lipogénese particularmente no tecido adiposo abdominal, e melhora da resposta imune
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(PARODI, 1997; PARODI, 2003; NICOLOSI et al., 1993; COOK et al., 1993; CHIN et

al., 1994; MOURAO et al., 2005; citados por BOMFIM et al., 2011).

A gordura € o constituinte do leite que mais sofre variacdo dentro de uma mesma
espécie e raca, especialmente por questdes nutricionais ou metabdlicas. A quantidade de
AGV depende da relagdo entre volumoso e concentrado utilizado na dieta. Em razéo da
sintese de gordura ser um processo dindmico, alteracfes na dieta do animal afetam
diretamente a proporc¢do de acidos graxos em sua composicdo. Desta forma, quanto maior
for a quantidade de concentrado da dieta, menor serd o teor de gordura no leite. Fato que
pode ser justificado pela relagdo entre acetato e propionato no rimen, uma vez que o valor
de pH abaixo de 6,0 indica um consumo elevado de concentrado pelo animal. Quando isso
acontece, a proporcdo de acido acético diminui e o &cido propiénico aumenta, resultando
numa reducdo da gordura sintetizada pela glandula mamaéaria (FONTANELI, 2001,

SOARES, 2013).

Os lipideos podem ser considerados um dos principais componentes que qualificam
0 leite caprino. Eles caracterizam o sabor e 0 aroma do leite em razdo de seu perfil de
acidos graxos constituidos majoritariamente pelos &cidos caproico, caprilico e caprico, que
no leite caprino possui uma concentragcao superior ao leite bovino. Além disso, os lipideos
proporcionam melhor rendimento e firmeza ao leite destinado a derivados lacteos como
queijos (BOZA & SANZ SAMPELAYO, 1997; CHILLIARD et al., 2003; ALVES et al.,

2003).

Os teores de proteina e gordura sdo similares tanto no leite de cabra quanto no leite
de vaca, o que vai diferenciar serd o tipo de gordura e proteina em cada um, além de
elementos complementares (GRZESIAK, 1997). Contudo, o leite caprino apresenta
gldbulos lipidicos menores, o que o torna um alimento de alta digestibilidade comparado

ao leite bovino (COSTA, 2002).
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Segundo a Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento, o teor de gordura do leite da espécie caprina varia de acordo sua
classificacdo. No leite integral as proporc¢des de gordura deste ndo devem ser modificadas.
No leite padronizado o teor de gordura é de 3,0%. J& no leite semidesnatado a gordura
pode variar entre 0,6 até 2,9%. E no leite desnatado deve apresentar um teor maximo 0,5%

de gordura (BRASIL, 2000).

A porcentagem de gordura do leite de cabra gira em torno de 3,9 a 4,7%, embora
algumas ragas especificas possam apresentar valores superiores (HARRIS & SPRINGER,

1996; PIMENTEL et al., 2017).

2.2.4. Minerais e Vitaminas

Os principais minerais presentes no leite sdo: célcio (Ca), fosforo (P), sédio (Na),
potéssio (K) e os cloretos, e assim como todos os demais componentes, estes também
variam entre as espécies. Dentre eles, 0 Ca e 0 P sdo 0s que se destacam, por serem
demandados em maiores quantidades pelo animal recém-nascido para o crescimento e
desenvolvimento de ossos e tecidos. Eles também estdo relacionados a formacdo dos
glébulos de caseina. Desta forma, o soro do leite possui menores quantidades desses

minerais, quando comparado com a solugio lactea em si (GONZALEZ, 2001).

Além disso, o autor citou ainda que parte dos minerais encontram-se em
solubilidade no leite. Cerca de 25% do Ca, 20% do Mg e 44% do P. As por¢des insoluveis
do Ca e Mg estdo ligados fisica ou quimicamente com o caseinato, o citrato ou o fosfato.
Desta forma, enquanto o leite estd em equilibrio osmético com o sangue ha uma grande
concentracdo de calcio acumulado. Ainda com relagdo ao seu conteudo de citrato e fosfato,

pode-se destacar outra caracteristica importante. Esses elementos, juntamente com o
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bicarbonato e a proteina sdo responsaveis pela habilidade tamponante que o leite possui. A
atividade simultanea de todos estes sistemas tampdo mantém a concentracao de hidrogénio

do leite proximo a um pH de 6,6.

O teor de minerais do leite caprino é superior ao encontrado no leite bovino. O leite
de cabra se destaca pelas maiores quantidades de calcio, fésforo, potassio, magnésio e
cloro, apresentando menores teores de sédio e enxofre (HAENLEIN, 2001; PARK et al.,

2007; SLACANAC et al., 2010).

O leite também possui vitaminas do complexo B, que sdo sintetizadas por
microrganismos presentes no rumen, baixo teor de vitamina K, que também pode ser
sintetizada no ramen, ou no intestino (inclusive de monogastricos), vitaminas A, tiamina,
riboflavina, e vitaminas D e E em maiores quantidades comparado ao leite bovino e
humano. Alguns mamiferos como caprinos, ovinos e suinos sdo capazes de converter
praticamente todos os carotenoides em vitamina A, e é justamente a baixa concentracao de
[-caroteno que faz com que o leite de cabra se destaque por sua coloragdo extremamente

branca (FISBERG et al., 1999; NEIVA, 1998).

2.2.5. Caracteristicas Fisico-Quimicas

O leite caprino comparado ao leite de vaca possui densidade mais elevada,
aproximadamente 1034 g/L. Ja o teor de acidez € um pouco inferior, variando entre 0,11 e

0,18 °D (PEREIRA et al., 2005).

A densidade é por definicdo o peso especifico do leite e seu resultado depende da
concentracdo de particulas em solucdo e da porcentagem de gordura. Uma vez que a
gordura é menos densa que a agua, a analise deste parametro é capaz de detectar possiveis

adulteragdes no leite, j& que quanto maior a quantidade de agua em seu contetdo, menor
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sera a densidade, ao passo que, a remocdo de gordura proporciona um aumento dessa
densidade (SILVA et al., 2011). A acidez por sua vez, pode ser utilizada para apontar as
condigdes de conservacdo do leite conforme a relagdo entre disponibilidade de lactose e
producdo de acido latico através da acdo microbiana, provocando um aumento na acidez e

diminuicdo no teor de lactose (GUERRA et al., 2008, citado por SILVA et al., 2011).

O leite fresco recém ordenhado manifesta uma reacdo &cida com a fenolftaleina,
sem que haja nenhuma acidez produzida por fermentacGes, como o &cido latico. Esta
acidez é resultado da presenca de caseinas, fosfatos, albumina, diéxido de carbono e
citratos (PEREIRA et al., 2001). Segundo Brasil (2000), a acidez do leite caprino pode

variar de 0,132 0,18% ou 13 a 18° D.

A andlise crioscopica indica a temperatura de congelamento do leite. Ela é definida
principalmente pela lactose e pelos minerais presentes na solugdo lactea (FONSECA &
SANTOS, 2007). O leite de cabra pode apresentar ponto de congelamento entre -0,550 a -

0,585 ° H (BRASIL, 2000).

As variagdes na constituicdo fisico-quimica do leite podem influenciar em suas
propriedades tecnolégicas. Apesar da densidade do leite caprino ser parecida com a do leite

bovino, sua viscosidade é maior (HAENLEIN & WENDORFF, 2006; PARK et al., 2007).

2.3. Fatores que influenciam na producdao de leite

O leite é uma importante fonte de alimento consumido no mundo todo, em funcéo
de sua composi¢do nutricional motivado por diversos fatores ambientais e também
caracteristicos do animal, como a genética, a idade, o estagio de lactagdo, a raca, aspectos
fisiologicos, sanitarios, manejo da ordenha, e sobretudo da alimentacdo (DONNELLY,

2006; SOUZA et al. 2014).



32
2.3.1 Racas especializadas em producéo de leite

De acordo com Tardco (2014), existem varias racas de caprinos disseminadas pelo
mundo, que sdo subdivididas em grupos de acordo com sua especialidade de producao,
podendo ser: animais de corte, que séo especializados em producdo de carne, animais
leiteiros, especializados em producéo de leite e animais de dupla aptiddo, que podem ser
designados para exercer as duas atividades, ou se especializar em apenas uma delas. Essas
particularidades entre as ragas sdo causas de condicdes fisiologicas que estabelecem que
animais leiteiros convertam o alimento consumido na dieta em producdo de leite,
depositando menos musculos, ao passo que animais de corte convertam o que consomem

em musculatura.

A autora supracitada relatou ainda que animais especializados em producéo leiteira,
em geral exibem caracteristicas como alto vigor, feminilidade, Ubere simétrico, membros
bem aprumados e normalmente sdo animais mais magros. Sao capazes de produzir até 12

vezes de seu peso vivo em leite durante uma unica lactagdo (TAROCO, 2014).

Oliveira et al. (2011) destacaram algumas racas exoticas especializadas na
producdo de leite e que estdo presentes no Brasil, tais quais as racas Saanen, Toggenburg,
Parda Alpina e Anglo-Nubiana. No entanto outras racas que se desenvolveram no pais,
sendo classificadas como nativas, também estdo presentes como as ragas Moxotd, Canindé
e Marota, contudo, sdo animais considerados de baixa a média producdo de leite.
Atualmente, esses animais nativos da regido Nordeste do Brasil compdem boa parte do
rebanho caprino leiteiro regional, em funcédo da alta adaptabilidade aos fatores ambientais e

ao baixo nivel tecnoldgico aplicado nas criagGes (RIBEIRO, 2004).

De acordo com Oliveira et al. (2011), dentre as racas exoticas produtoras de leite, a

raca Saanen (Figura 5) é a que mais se destaca. Apresenta em geral pele e mucosas
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rosadas, admitindo-se também manchas escuras, desde que estas se limitem a pele, uma
vez que a pelagem deve ser clara, variando de creme a branco. Além disso, a raca
apresenta bom arqueamento de costelas, Ubere bem inserido, glandulas mamérias
simétricas de tamanho mediano e anatomicamente favoravel a ordenha. As veias mamarias

presentes no Ubere séo espessas, extensas e tortuosas.

\\

”
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Figura 5. Representacao da cabra Saanen.
Fonte: Adaptado de ADGA (2018).

Os autores salientaram ainda que é uma raca bastante exigente quanto a0 manejo
alimentar e, principalmente, as instalacbes que devem ser favoraveis as condigdes
ambientais. S&o considerados animais de alta producdo leiteira (em condic¢Ges favoraveis),
variando seu volume produzido entre 2,5 a 4,8 kg de leite/dia em periodos de lactagdo

variando de 255 a 305 dias, com teor de gordura girando em torno de 3,0 a 3,5%.
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A raca Parda Alpina (Figura 6), também apresenta boa aptiddo para a producgéo de
leite. Sua produtividade fica em torno de 2,0 a 4,0 kg de leite/dia num periodo de lactacdo
variando de 240 a 280 dias. Sdo considerados animais de grande porte, com excelente

adaptabilidade e rusticidade, com mucosas e cascos escuros (OLIVEIRA et al., 2011).

Figura 6. Cabra Parda Alpina.
Fonte: PORTAL DOS ANIMAIS (2019).

A raca Anglo-Nubiana (Figura 7), por sua vez, possui dupla aptidao, produzindo
uma média de 2,0 a 3,0 kg de leite/dia, num periodo de 210 dias de lactagcdo. Apresenta
ainda um percentual de gordura mais elevado, diante dos demais, com cerca de 6% de
gordura. Sdo animais bastante rasticos com adaptabilidade elevada, exceto em regides com
muita umidade. As fémeas apresentam um Ubere grande e bem maleavel, com glandulas
mamarias bem inseridas, sendo consideradas boas produtoras de leite (OLIVEIRA et al.,

2011).
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Figura 7. Representacao da cabra Anglo Nubiana.
Fonte: Adaptado de ADGA (2018).

Os autores citaram ainda uma outra raca denominada Toggenburg (Figura 8) que
também possui boa aptiddo leiteira, com producdo variando entre 2,5 a 4,0 kg de leite/dia
em lactacBes médias de 255 a 290 dias de duracdo. Sdo animais mais rusticos, que também
apresentam boa adaptabilidade as adversidades climaticas. Em geral possuem as mucosas
escuras, Ubere bem acoplado, glandulas mamarias simétricas e veias abundantes. E
considerado uma das melhores ragas para 0 cruzamento com ragas nativas, e também
exoticas com aptiddes similares (como a Saanen), tendo em vista 0 aumento ou a

manutencdo da producéo leiteira, em funcéo de sua rusticidade e adaptabilidade.
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Figura 8. Representacdo da cabra Toggenburg.
Fonte: Adaptado de ADGA (2018).

Com relacdo as racas consideradas nativas, Oliveira et al. (2011) ressaltaram duas
que, embora apresentem baixa producdo, possuem potencial produtivo leiteiro que séo as
racas Moxot6 (Figura 9) e Canindé (Figura 10).

Figura 9. Cabra da raca Moxoto.
Fonte: EMBRAPA, citado por REVISTA SAFRA (2013).
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Figura 10. Cabra Canindé.
Fonte: TRIBUNA DO CEARA (2015).

A Tabela 2 mostra a influéncia do padrdo racial nos valores médios de gordura e

proteina, bem como a producdo observados em cabras leiteiras.

Tabela 2. Valores médios observados em diferentes racas caprinas leiteiras em controle
oficial nos EUA.

Producéo Gordura Proteina
Racas ]
(kg/305 dias) (kg) (%) (ka) (%)
Alpina 903 32,15 3,56 27,63 3,06
Anglo-Nubiana 713 32,87 4,61 26,10 3,66
Saanen 942 33,16 3,52 28,45 3,02
Toggenburg 869 29,37 3,38 26,16 3,01

Fonte: Adaptado de HARRIS & SPRINGER (1996).
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Silva et al. (2009) relataram em estudos os efeitos da raca, ordem e ano de parto
sobre a producdo de leite caprino. Foram utilizados para o estudo 51 animais lactantes,
onde 22 eram da raca Saneen, 11 Pardo Alpina, 8 Alpina Americana, 6 Toggenburg e 4
Mesticas. Além disso, as cabras apresentavam diferentes ordens de parto, sendo 49 de 12
ordem, 20 de 28, 7 de 3% e 3 de 42, com produgdo média de 1,37kg de leite/dia. Com relacéo
ao padrdo racial, os animais das racas Toggenburg e Parda Alpina apresentaram producao
média de leite/dia superior as demais racas com médias de 1,64 e 1,51 kg/dia,
respectivamente, contra 1,22, 1,29 e 1,18 kg/dia para as ragas Mesticas, Saanen e Alpina

Americana.

Filho et al. (2001) avaliaram fatores ambientais e genéticos que influenciam na
reproducdo e na producdo de leite, utilizando caprinos das racas Saanen, Parda Alpina,
Toggenburg e seus mesticos oriundos de dois capris do Distrito Federal. Dentre as
caracteristicas analisadas estavam idade ao primeiro parto (IPP), intervalo de partos (IP),
periodo de gestacdo (PG), duracdo da lactacdo (DL) e producédo de leite total (PLT), onde
foi comprovado que o fator raga, influenciou a na PLT, destacando-se a raga Saanen como

maior produtora. Houve influéncia da raca também na IPP e no IP.

Goncalves et al. (2001) avaliaram a producdo de leite de caprinos leiteiros da
Regido Sudeste do Brasil, objetivando verificar os fatores de meio e estimar os pardmetros
genéticos, sendo que os dados foram coletados em sete diferentes propriedades e trés ragas:
Parda Alpina, Saanen e Toggenburg. Os autores concluiram que ocorreu alternancia de
superioridade da producdo total de leite das racas Parda Alpina e Saanen dentro de
determinada fazenda, no entanto a raga Toggenburg sempre apresentou média inferior as

outras duas.
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2.3.2. Aspectos fisioldgicos que interferem na produgéo

Dentre os fatores fisioldégicos que afetam a composicdo e a producdo leiteira,
destaca-se o estagio de lactacdo, havendo uma relagdo inversamente proporcional, uma vez
que, conforme a cabra avanca no periodo de lactacdo ha uma tendéncia em diminuir o
volume de leite produzido, bem como o teor de lactose, visto que este componente €
responsavel por 50% da funcdo osmética que ocorre no leite. Além disso, em decorréncia
desta queda na producgdo, hd um aumento dos teores de gordura e proteina (FERNANDES,

2007).

Melo et al. (2010) concluiram que cabras em segunda lactacdo produziram
consideravelmente maiores volumes de leite do que as demais. Eles notaram que as fémeas

que produziam 4 litros ou mais estavam exatamente em segunda lactacéo.

Em estudos mais recentes, Rangel et al. (2012) corroboraram com as conclusdes de
Melo et al. (2010), ao avaliar a producdo diaria, a qualidade microbioldgica e fisico-
quimicas do leite de cabras participantes de torneios leiteiros no estado do Rio Grande do
Norte. Analisando 111 amostras de 106 fémeas agrupadas de acordo com a ordem de parto
(primiparas ou pluriparas) e com o estagio de lactacdo [inicial (de 0 a 30 dias), pico (de 30
a 45 dias) e pds-pico (mais de 45 dias)], concluiram que as cabras pluriparas apresentaram
melhor desempenho de producéo na fase inicial da lactacdo (4,41 lg/dia) e no pico (5,42

kg/dia).

Gomes et al. (2004), verificaram a influéncia do estagio de lactacdo na constitui¢do
do leite de cabras da raga Saanen. No estudo, foram avaliados os teores de gordura, lactose,
proteina e sélidos totais. Os resultados obtidos mostraram que os teores de solidos totais,
gordura e lactose diminuiram durante o periodo de lactacdo, enquanto a concentragdo de

proteina se manteve basicamente inalterada no decorrer desta mesma fase.
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2.3.3. Influéncia do alimento na producéao

A alimentacdo é uma fonte preponderante no controle dos componentes do leite. A
gordura é o constituinte que mais sofre influéncia da alimentagdo. Essas alteracbes ndo
ocorrem somente com relacdo a sua concentragdo, mas também com a composicdo dos
acidos graxos. O tamanho da cadeia de carbonos (cadeia curta ou longa), grau de saturacdo
(saturado ou poli-insaturado) e a isomeria geométrica (cis ou trans) dos &cidos graxos
provocam alteracfes nas propriedades tecnoldgicas da gordura como a textura e o flavour
de produtos como manteigas e queijos, em funcdo dos diferentes pontos de fusdo desses

componentes (COULON & PRIOLO, 2002).

As principais razdes da alteracdo da composicéo da gordura sdo: a origem da fonte
lipidica e da fonte de fibras das dietas (MORAND-FEHR et al., 2000). Estudos
comprovam que o teor de gordura diminui na medida em que a quantidade de concentrados
da dieta aumenta. Supfe-se que a relacdo entre o excesso de concentrado e a diminuigéo
gordura esteja em funcdo da alteracdo da propor¢édo de acidos graxos produzidos no rimen,
uma vez que o aumento da oferta de concentrado na dieta eleva a producdo do acido

propidnico e cido latico provocando uma na reducdo no pH ruminal (NOCEK, 1997).

Silva et al. (1999) avaliaram o efeito de dietas com vérios niveis de concentrado
sobre 0 comportamento alimentar de cabras leiteiras. Foram fornecidos aos animais trés
diferentes dietas em mistura completa, com variacdo na relacdo volumoso:concentrado
(V:C) de 62:38; 52:48; e 42:58 na matéria natural. Observou-se, com 0 aumento da
quantidade de concentrado fornecido, consumos superiores de PB e inferiores de FDN,
FDA e lignina. O mesmo padréo foi observado para o material rejeitado pelos animais. As

dietas contendo menor relagdo V:C resultaram em producdes inferiores.
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Queiroga et al. (2010) avaliaram o efeito da inclusdo de 6leos de licuri ou de
mamona na dieta sobre a producdo e a composicdo quimica do leite de cabras leiteiras,
utilizando cabras Mesticas Moxotd alimentadas com cinco diferentes dietas sendo uma
controle, sem lipidio suplementar, e as demais com 3% ou 5% de 6leo de licuri ou de
mamona. Os autores observaram que a incluséo de 5% de 6leo de licuri baixou a producéo
leiteira, no entanto ndo prejudicou a producdo de leite corrigida para 4% de gordura. Ja a
suplementacdo a 3% de 6leo de mamona na dieta, comparado ao 6leo de licuri causou uma
reducdo nos teores de gordura e solidos totais, e um aumento no teor de lactose,
concluindo-se que a inclusdo do 6leo de licuri pode ser interessante na producdo destinada

ao processamento de derivados, por conferir maior teor de gordura ao leite.

2.3.4 Manejo sanitério e a producao leiteira

Os componentes do leite sdo excelentes fontes para o desenvolvimento e
proliferacdo de microrganismos. Por esta razdo, o leite deve ser obtido com méxima
higiene e armazenado em ambientes refrigerados sob baixa temperatura, desde o processo

de ordenha até seu beneficiamento (OLIVEIRA, 2008).

Estes microrganismos presentes no leite podem degradar as moléculas de gordura,
proteina e carboidrato que o compde, tornando o produto impréprio ao consumo humano,
além de gerar riscos a saude (CORDEIRO et al. 2002; ALMEIDA & FRANCO, 2003;

ISEPON et al., 2003).

Existem varios parametros que avaliam a qualidade sanitéria do leite produzido. A
Instrucdo Normativa n°® 37 do MAPA estabelece que o leite caprino, quando cru, devera
apresentar Contagem Padrao de Placas (CPP) de, no maximo, 500.000 UFC/mL (BRASIL,

2000).
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A salde das cabras bem como de suas glandulas mamarias é outro fator que
interfere consideravelmente na produgdo e na qualidade do leite produzido, seja pela
seguranca alimentar ou pelo beneficiamento do produto. Desta forma, o reconhecimento de
agentes causadores de mastite bem como a identificacdo de animais com artrite encefalite
caprina (CAE) séo essenciais para a prevencéo e o controle destas enfermidades em cabras

de producéo leiteira (KITCHEN, 1981; CORREA et al., 2010).

De acordo com Ribeiro et al. (2003), a mastite é uma inflamagdo da glandula
mamaria, geralmente infecciosa que pode ser classificada como clinica ou subclinica. E
considerada a principal doenca responsavel por danos econémicos na producéo de leite, em

funcéo da alteracdo do padrdo de qualidade e da reducéo do volume produzido.

A forma clinica da doenca apresenta sintomas evidentes no animal, como edemas,
elevacdo da temperatura, enrijecimento e dor nas glandulas mamarias afetadas. Além disso,
nota-se a presenca de alteracfes fisicas no leite, como grumos e secrecdo purulenta

(FONSECA & SANTOS, 2000; RIBEIRO et al., 2003).

J& a mastite subclinica é mais silenciosa, visto que ndo apresenta sinais visiveis de
inflamacdo do Ubere, apenas alteragdes na composicdo quimica do leite (CULLOR et al.,

1994; RIBEIRO et al., 2003).

Segundo Fernandes (2002), animais que apresentam determinadas infec¢Oes da
glandula mamaria tendem a ter seu teor de lactose reduzido, uma vez que as bactérias

fermentadoras se alimentam deste componente.

A Artrite Encefalite Caprina (CAE) é uma doenga viral infectocontagiosa que
acometem os caprinos. Sua evolugdo é lenta, sucedendo de forma gradual (CRAWFORD
et al. 1980). A propagacgdo do virus pode ocorrer de diversas formas: através de fluidos

provenientes de vias respiratérias, urogenital e da glandula mamaria, podendo haver
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contagio também a partir do contato com fezes e saliva de animais infectados. Entretanto, a

principal via de transmisséo é a partir da ingestdo do colostro (OLIVEIRA et al., 2011).

Entre os animais clinicamente acometidos, a severidade dos sintomas pode variar
bastante. Em geral, esta enfermidade tem sido associada a episddios de artrite, paralisia em
um dos membros que pode evoluir para 0os demais, pneumonia e pode desencadear também
mastite ndo purulenta. Até 0 momento ndo existe cura para a doenca e a maioria dos casos

é fatal (ROBINSON & ELLIS, 1986; OLIVEIRA et al., 2011).

Bohland e D’Angelino (1998) avaliaram os aspectos produtivos e reprodutivos de
animais infectados e nao infectados com o virus da CAE. Os animais estudados pertenciam
a uma propriedade localizada no interior de Sdo Paulo e foram acompanhados por um
periodo de 2 anos. Foram realizados 3 testes soroldgicos, com intervalos de 12 meses. A
doenga ocorreu numa frequéncia de 60,1%,74,1%, e 70,5%, respectivamente. Os autores
observaram que o periodo de lactacdo médio (dias) foi significativamente menor entre os
animais soropositivos com idades entre 24 a 36 meses e 36 a 48 meses. A producao leiteira
(kg/dia) também foi menor entre os animais infectados, porém de forma mais significativa

nas faixas etérias de 12 a 24 meses e maior ou igual a 48 meses.

Almeida et al. (2013) analisaram as principais alteragdes no leite por agentes
causadores de mastite em rebanhos caprinos dos estados de Minas Gerais e Rio de Janeiro.
O estudo contou com 129 amostras de leite caprino in natura, oriundas de 11 propriedades,
gue foram analisadas a partir de testes tais como o teste da caneca, California Mastitis Test
(CMT), exame bacterioldgico, pesquisa de Mycoplasma spp. e através da determinacdo das
propriedades fisico-quimicas. Os autores notaram diferenca significativa nos parametros
fisico-quimicos entre os rebanhos, sendo que a gordura foi 0 componente com maior
variagdo, visto que 63,4% dos rebanhos manifestaram teores abaixo do exigido pela

legislacdo brasileira.
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3. LEITE CAPRINO E SUAS PARTICULARIDADES NA SAUDE HUMANA

Os alimentos que possuem constituintes com propriedades benéficas a salde
geralmente sdo denominados de funcionais ou bioativos (PENNINGTON, 2002; AGUIAR
et al., 2005). O leite é uma fonte de alimento de suma importancia para a saude humana,
em razdo do seu valor nutricional, capaz de minimizar o risco de enfermidades, além de
atuar na prevencao e contribuir no tratamento de doencas cardiovasculares, osteoporose,
cancer, disfungdes gastrointestinais e também imunoldgicas, sendo uma poderosa fonte de

calcio (SLACANAC et al., 2010).

O interesse pelo leite caprino e seus derivados tem crescido em funcdo de suas
propriedades funcionais j& comprovadas e de seu valor nutritivo (OLALLA et al., 2009). O
leite de cabra apresenta melhor digestibilidade em decorréncia da alta concentracdo de
triglicerideos de cadeias curtas e médias, e por apresentar glébulos de gordura com menor
didmetro, em comparacdo aos presentes no leite bovino (COSTA et al., 2008). Além disso,
possui um pH alcalino e capacidade tamponante (agindo de forma semelhante ao sal de

fruta no organismo) (PARK et al., 2007).

Estudos tém destacado também as propriedades digestivas das proteinas do leite de
cabra. A protease presente na solucao lactea das cabras é mais eficaz que a do leite de vaca
em razdo do baixo teor de asl-caseina, que também é responsavel pela hipoalergenicidade
atribuida ao leite caprino (HAENLEIN, 2004; PARK et al., 2007; OLALLA et al., 2009;

SANTOS et al., 2010; BALLABIO et al., 2011).

As proteinas do soro também apresentam propriedades funcionais, uma vez que é
composto por aminoacidos essenciais que encontram-se prontamente disponiveis para

absorcédo no organismo (SGARBIERI, 2005; MADUREIRA et al., 2007).
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Pesquisas mostram que o perfil proteico que constitui o soro do leite caprino, assim
como de vérias outras espécies, apresenta peptideos gerados através do processo de
hidrdlise que assumem caracteristicas bioldgicas essenciais a saude humana, tais como
imunomoduladores,  antioxidantes,  antitrombdticos,  antimicrobianas,  atividade
hipocolesterolémica e anti-hipertensivas (ERIKSEN et al., 2008; RONCADA et al., 2012;
MURATA et al., 2013). Estudos comprovaram ainda que tais proteinas atuam no aumento
no desempenho fisico, além de auxiliar na recuperacdo apds exercicios, prevencdo de
atrofia muscular, beneficio ao sistema cardiovascular e atividade anticancerigena

(SMITHERS, 2008).

As proteinas do soro do leite caprino (a-lactoalbumina e B-lactoglobulina) possuem
conformagdes diferentes das proteinas do soro leite bovino, e esta alteracdo é a principal
causa de alergias em bebés. A a-lactoalbumina do leite de cabra apresenta menor potencial
alergénico quando comparado ao leite de vaca, embora sua concentracdo no leite caprino
seja maior (BOZA & SANZ SAMPELAYO, 1997; ROBINSON, 2001; McCULLOUGH,
2003). A B-lactoglobulina por sua vez ndo é uma proteina que encontra-se presente no leite
materno humano, porém, sua estrutura na composicdo do leite caprino lhe confere menor
alergenicidade em comparacdo com a do leite bovino (JENNESS, 1980; ROBINSON,

2001; HAENLEIN, 2004).

Barbosa et al. (2015) verificaram os efeitos das fontes de lipidios na composi¢do do
leite, concluindo que a utilizagdo de diversas fontes de gordura adicionadas a dieta traduz-
se numa estratégia em atender as demandas energéticas dos animais sem que se eleve a
quantidade de concentrado ofertado. Além disso, verificaram também que a adi¢do de
lipidios na dieta funciona como uma estratégia para controlar o perfil de acidos graxos do
leite, elevando o aporte de acidos linoleico e linolénico (&cidos graxos poli-insaturados de

cadeia curta e média), resultando numa melhora do perfil lipidico do leite, que acontece em
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funcdo do aumento do CLA, que apresenta comprovadamente efeitos anticarcinogénicos e

antiaterogénicos, tornando o consumo do leite benéfico a satide humana.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Por muitos anos a caprinocultura foi vista como uma atividade de mera
subsisténcia, em especial na Regido Nordeste do Brasil, com niveis produtivos sempre
muito baixos, reflexo da falta de investimentos tecnoldgicos e financeiros aos pequenos e
médios produtores da regido, assim como a utilizacdo de racas nativas que Sao
extremamente rasticas e adaptadas as condi¢fes do semiérido, mas que apresentam baixa a
média producdo de leite. Hoje em dia, a criacdo de caprinos utilizando racas especializadas
para producéo de leite, submetidas ao sistema intensivo e/ou semi-intensivo, bem como o
mercado, principalmente, de derivados (queijos) vem se consolidando cada vez mais, em
razdo do seu elevado valor nutricional e com alto valor agregado que atende um excelente

nicho de mercado voltado as classes sociais média a alta.

No entanto, existe ainda a op¢édo da criagdo de animais nativos e de dupla aptidao
(rasticos e menos produtivos), sendo uma alternativa viavel na alimentacdo de populacbes
de baixa renda, além de movimentar a economia local, contribuindo diretamente para a
geracdo de emprego e renda, principalmente de zonas rurais menos favorecidas,
impulsionando assim o desenvolvimento da populacdo local e, consequentemente, da

regido como um todo.

Além disso, os inimeros beneficios a saude humana, fazem do leite caprino uma
excelente opcdo ndo sé as pessoas alérgicas a proteina do leite bovino, como também
individuos que apresentem disfuncdes gastrointestinais por conferir uma melhor

digestibilidade, sendo ainda uma étima alternativa para alimentacao de recém-nascidos.



47

Contudo, alguns fatores ainda merecem atencdo. Em especial as condicOes
sanitarias em que o leite é produzido e armazenado em pequenas propriedades menos
tecnificadas, que ainda s&o ineficazes, podendo desencadear doengas aos consumidores,
além de acarretar em perdas na qualidade e producéo, resultando em prejuizos financeiros
aos produtores. Outro ponto que merece destaque sdo as racas nativas e/ou de dupla
aptiddo que apresentam potencial para a producdo de leite, precisando ser melhor
trabalhada (selecdo genética) e consequentemente impulsionar a atividade, principalmente

em regides carentes e/ou de agricultura familiar.

Destaca-se ainda a falta de op¢des de marcas de leite disponiveis no mercado, visto
que grande parte dos produtos sdo restritos a algumas empresas que dominam o setor. No
entanto, existem diversas empresas e cooperativas que exploram a producgéo de derivados
do leite de cabra, sendo que o principal produto sdo os “queijos finos” que apresentam um
alto valor agregado e que possuem um excelente mercado destinado as classes de poder

aquisitivo mais alto.
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6. GLOSSARIO

Flavour — Termo em inglés utilizado para descrever uma sensacéo fisiolégica da interacédo
entre o olfato e o paladar.

In natura — Locucdo latina que significa “na natureza, da mesma natureza”, para explicar
algo que néo sofreu nenhum tipo de processamento.
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