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1. Resumo

As diferencas existentes entre leite de cabraedei vaca néo se limitam & aparéncia e ao gosto,
pois o leite de cabra tem sido bastante utilizamocaalternativa para a alimentacao de criancas e
adultos sensiveis ou alérgicos ao leite de vacdavia, ha certo preconceito, principalmente nos
centros urbanos sobre o consumo de leite de gadr@xemplo, muitas pessoas alegam que esse
produto possui sabor forte. Os objetivos desteath@bforam avaliar a aceitabilidade do leite de
cabra e de vaca por adultos no municipio de ltajpgid, visando verificar se existe ou nao
diferenca entre os dois tipos de leite, e estudditizde dos consumidores em relacdo a intencéo
de compra, bem como a opinido em relacdo a algaiasacdes ja observadas sobre esse
produto de acordo com a cultura popular. As amegbraparadas com achocolatado em poé
foram submetidas a avaliacdo sensorial por um gdep®7 adultos, consumidores de leite, sem
restricdo quanto a classe social ou sexo. As aamfitram avaliadas quanto a aceitabilidade
global e em particular do aroma e do sabor por nueioescalas hedbnica de 5 pontos,
solicitando-se que fossem descritos 0 que 0s cddsues mais gostaram e menos gostaram em
cada um dos dois tipos de leite. A atitude do comdor em relacéo a intencdo de compra e as
opinides quanto a afirmacdes populares foram alediatravés de escalas de 5 pontos. O teste
foi conduzido na FATEC Itapetininga com a colets dados em fichas. Os dados foram

submetidos a andlise de variancia e teste de Tpk@ycomparacdo das médias. As amostras de
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leite de vaca e leite de cabra nao diferiram esite® nivel de erro de 5% para todos os aspectos
avaliados, sendo as médias das duas amostras pgdaifigostei” quanto a todos os atributos. A
intencdo de compra para as amostras de leite deevde cabra foi acima de 70% (possivelmente
compraria e certamente compraria). Quanto as afewmpopulares, 45,7% dos consumidores
concordaram com “O leite de cabra tem sabor fo&&9% concordaram com “O leite de cabra

€ muito caro” e 50,9% concordaram com “O leite alera € mais saudavel que o leite de vaca”.

palavras-chave: leite de cabra, aceitabilidadesa@l, estudo do consumidor

2. Introducéo

Segundo dados do IBGE (2005), no Brasil ha cercaO¢@ milhdes de caprinos. Embora ainda
pouco expressiva, a caprinocultura leiteira vemespgandindo bastante e conquistando um
mercado com enorme potencial (Lemos Neto e Almei@83). Atualmente, em varias regides
brasileiras é possivel encontrar estabelecimerdgstrados nos Servicos de Inspecdo que
produzem e comercializam leite pasteurizado, ldttapasteurizado (UHT), leite em po, queijos
e outros produtos lacteos elaborados a partiritke de cabra. Nos ultimos anos, em razao do
crescente enfoque dado a caprinocultura leiteirBrasil, estudos técnicos e cientificos tém sido
realizados, comprovando a importancia da cabra cpradutora de leite para a alimentacéo
humana. Em decorréncia disto, alguns preconceitga gendo quebrados com relacdo a
importancia da caprinocultura leiteira como atidela capaz de mostrar resultados
economicamente satisfatorios. Entretanto, a indligacdo do leite ainda é restrita devido a
fatores como a pequena producdo do l@itenatura habito alimentar da populacdo e
desconhecimento dos valores nutricionais, prectmapianto ao produto e seus derivados e
elevado preco quando comparado aos similares denorbovina ja estabelecidos no mercado
(Resende e Tosetto, 2004). Embora ainda haja grasd#éncia ao consumo de leite de cabra e
seus derivados, devido, principalmente, ao forte gdie possam vir a ter, a producao deste tipo
de leite vem aumentando ao longo dos anos gracaeeldorias nas técnicas de manejo,
importacdo de matrizes e melhoramento genéticakikKat04). O caprino mostra produtividade
onde outras espécies animais nao sobreviveriamcendon papel de extrema importancia sécio-
econdmica, notadamente em regides menos deseraml¥dr outro lado, esses animais também
séo criados em regides e paises desenvolvidos addirmamarca, Reino Unido, Franga, Estados
Unidos e Suica, sendo comum o consumo de quetjos &laborados com leite de cabra (Lemos

Neto e Almeida, 1993). No Brasil, o leite de catena sido bastante utilizado como alternativa
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para a alimentacdo de criancas e adultos sengvemérgicos ao leite de vaca, devido as
diferencas existentes entre a estrutura das pastein leite das duas espécies. Algumas pessoas
apresentam reacao alérgica ao leite de vaca psaam presenca de antigenos de proteinas, o
gue ocorre com menos freqliéncia com as proteinbstdale cabra (Fisberg et al., 1999). Outra
vantagem do leite de cabra € a existéncia de pegqugdbulos de gordura em sua composicéo, o
gue representa um menor tempo de residéncia nmagtde para transito intestinal, pois esses
pequenos glébulos sdo atacados pelos sucos dagestim maior facilidade (Mesquita et al.,
2004; Bonassi et al., 1998, Luiz et al., 1999). iDewnos beneficios nutricionais provenientes do
leite de cabra e aos inUmeros criadores de capexistentes na regido do Sudoeste Paulista, o
consumo do leite desta espécie pela populacdos#gvacentivado. Os objetivos deste trabalho
foram avaliar a aceitabilidade do leite de cabraleevaca por adultos no municipio de
Itapetininga, visando verificar se existe ou nderdnca entre os dois tipos de leite, e estudar a
atitude dos consumidores em relacdo a intencammuipra, bem como a opinido em relacéo a

algumas afirmacdes ja observadas sobre esse prbelatmrdo com a cultura popular.

3. Material e métodos

3.1. Material

O leite de cabra utilizado foi obtido de cabragalg Saanen na regido de Itapetininga, criadas
em sistema semi-intensivo. Quanto a alimentacakzaui-se suplementacdo concentrada com
racao (farelo de soja, milho desintegrado, palkabeigo — MDPS, quirera de milho e complexo
mineral) oferecida duas vezes por dia. O sal minaragua e volumoso verde com Rami eram
fornecidos a vontade. Além disso, durante o dids @pordenha, era permitido acesso a pastagem
constituida com os capins tanzania e guacu. Paatirada do leite, realizou-se linha de ordenha
profilatica e higiénica no periodo da manhd antes as cabras recebessem qualquer tipo de
alimentacédo e os bodes foram mantidos a uma diatéamaima de 150 m contra o sentido do
vento para minimizar possiveis defeitos de saboleite, que também caracterizam o “sabor
caprino”. O leite de vaca utilizado foi obtido natitinio da Cooperativa dos Pequenos
Produtores Rurais de Itapetininga e Regido (COPRRI&do fornecido pelos cooperados e

supervisionado por meédico veterinario responsavel.

3.2. Metodologia
No Laticinio da COPPRIR, leite de cabra e leitevdea destinados a analise sensorial foram
pasteurizados por aquecimento em banho-maria a P&tC2 minutos e preparados com
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achocolatado da marca comercial mais vendida naoega proporcao 90 gramas para 1 litro e
sem adicdo de acucar. Os produtos foram manipuldeiutso de normas rigorosas de higiene e
Boas Praticas de Fabricacdo. Apds o preparo, asteanale leite foram submetidas a avaliacao
sensorial por um grupo de 57 consumidores de @@, restricdo quanto a idade, classe social
ou sexo, sendo apresentadas de forma monadicansajl&om cddigos de trés numeros
aleatérios e segundo um delineamento de blocos letmspcasualizados (Moskowitz, 1983,
Meilgaard et al., 1999). O leite foi servido em agplasticos brancos descartaveis de 200mL a
12°C. Para os testes de aceitacdo de leite de catite de vaca deste experimento, foi utilizada
uma escala hedbnica estruturada de 5 pontos (®tgwosiito, 4=gostei, 3=ndo gostei nem
desgostei, 2=desgostei e 1=desgostei muito) paratrdsitos aceitabilidade global, aroma e
sabor, e também foi solicitado aos provadores @serdvessem 0 que mais gostaram e menos
gostaram em cada uma das duas amostras. As amtzstrthém foram avaliadas quanto a
intencdo de compra por meio de uma escala de Dpdbtcertamente compraria, 3=talvez
compraria/ talvez ndo compraria e l=certamente c@wpraria). Ao final do teste, os
consumidores foram solicitados, ainda, a expressarguanto concordavam, através de uma
escala de 5 pontos (5=concordo totalmente, 3=nentocdo/nem discordo e l1=discordo
totalmente), com as seguintes afirmacdes: a) © thtcabra € bom apenas para criangas; b) O
leite de cabra substitui o leite materno; c) Celeié cabra tem sabor forte; d) O leite de cabra é
muito caro; e) O leite de cabra é mais saudavelogege de vaca; e f) O leite de cabra parece
remédio. O teste foi conduzido na FATEC Itapetinin@urso Superior de Tecnologia do
Agronegocio) com a coleta dos dados em fichas.adeglrelativos a escala hedodnica e a escala
de intencdo de compra foram submetidos a andlisevati@ncia e teste de Tukey para

comparacao das meédias.

4. Resultados e Discussao

4.1. Caracterizagéo do grupo de consumidores recratios

Um grupo de 57 consumidores de leite, 47,4% horads’56% mulheres, com as caracteristicas
quanto a faixa etaria e classe social apresentagdsigura 1, foi recrutado para o teste. A
freqiéncia de consumo de leite, 0 modo de prepara ponsumo e os tipos de leite mais
consumidos pelos participantes do teste sdo apaelesnna Figura 2. Nota-se que, como 0
estudo foi realizado na FATEC, a maior parte dewamiores (cerca de 65%) eram jovens com
até 30 anos, pertencendo principalmente as claseeB. Ainda no item (a) da Figura 2, pode-se

observar que todos os provadores possuiam o hdéittonsumir leite, entretanto, segundo o



item (c) apenas um dos provadores possuia o hddibmnsumir especificamente leite de cabra.
Verifica-se também que pelo item (b) da Figurarreeos 57 participantes, 41 (71,9%) citaram
gue consomem habitualmente leite com achocolatedode que foi a forma utilizada para servir

as amostras do teste.
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Figura 1. Faixa etaria (a) e classe social (b) do grupoasumidores recrutado para avaliagéo
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Figura 2. Frequéncia de consumo de leite (a), modo de premaa consumo (b) e tipos de leite

mais consumidos (c) pelo grupo de consumidoresitiao.



4.2 Teste de aceitabilidade

Os resultados obtidos nos testes de escala hedfiracéo a aceitabilidade global e em particular

ao aroma e ao sabor sdo apresentados no Quadeoifica/se que as amostras de leite de vaca e

leite de cabra né&o diferiram entre si ao nivel ale de 5% para todos os aspectos avaliados.

Também é importante observar que, quanto a avaligighal, do sabor e do aroma, em uma

escala hedonica de 5 pontos, as médias do grupssegppam a opcao “gostei” para os dois tipos

de leite.

Quadro 1. Resultados obtidos nos testes de escala hed@mecdoga aceitabilidade global e em
particular ao aroma e ao sabor das amostras aasli&n cada linha, valores seguidos de

letras diferentes diferem estatisticamente enta® siivel de erro de 5% *.

Amostras

Leite de vaca Leite de cabra D.M.S.

Aceitabilidade

Global 4,2+0,7 a 4,2:0,7 a 0,21
Aroma 3,8+0,7 a 4,6t 0,6 a 0,16
Sabor 4,2+0,7 a 4% 0,8a 0,24

* Valores expressos conidédia + Desvio-padrao.

D.M.S.: Diferenca minima significativa ao nivel eleo de 5% pelo Teste de Tukey.

As porcentagens de aceitacao, indiferenca e rej@igociadas as amostras por meio das escalas
heddnicas utilizadas, correspondentes as porcergagevalores da escala de 5 a 4 (gostei muito
e gostei), 3 (ndo gostei nem desgostei) e de @ashostei e desgostei muito), respectivamente,
atribuidos pelos consumidores consultados séo epestas no Quadro 2. Observa-se que as
amostras de leite de cabra e de leite de vacaeoaitiv bom desempenho com porcentagens
maiores que 70,0% de aceitacdo para todos ostasibnalisados. Quanto ao indice de rejeicéo,
as amostras obtiveram indices menores do que Js&dqdos os atributos, sendo que o leite de
cabra obteve indices de rejeicdo iguais a zerogsagdributos de modo global e aroma. Nota-se,
com esses resultados, que o leite de cabra foiopmjeitado, porém ha trabalhos na literatura
que buscam a minimizacdo do “sabor caprino” nce leiéssa espécie, bem como em seus
derivados (Drunkler et al., 2001). Segundo Luizalkt(1999), alguns dos fatores que podem
influenciar o sabor caracteristico do leite de aaba maior concentracédo de acidos graxos livres

e de cadeia curta e compostos volateis como o deaditoctandico. Além disso, o bode também



€ um produtor de odores desagradaveis, e constitifator externo responsavel por defeitos de
sabor no leite caprino. Os odores dos bodes s&ementes da secrecdo de pequenas glandulas
sebéaceas localizadas na base dos chifres e o centpgorincipal € o 6-trans-noneal (Smith et
al., 1984, Luiz et al., 1999). Todavia, alguns adios basicos como a utilizacdo de regras
rigorosas de higiene durante a ordenha, a sepatdagdoodes a uma distancia minima de 150 m
do local de ordenha (em direcdo oposta ao ventogasumo de leite recém ordenhado podem
minimizar a ocorréncia de defeitos de sabor ne ldé cabra. Convém comentar também que
quanto mais deteriorado o produto, devido a acamideorganismos e enzimas, maior seré a
intensidade do “sabor caprino” no leite de cabradePse atribuir, portanto, o baixo indice de
rejeicdo encontrado no leite de cabra nesse estisdrie de cuidados preliminares que foram

seguidos em relacéo aos procedimentos de ordeigienédie boas praticas de manipulagéo.

Quadro 2. Porcentagens de aceitacao, indiferenca e rejeilgdoamostras avaliadas quanto a

aceitabilidade global, ao aroma e ao sabor.

Escala Amostras Leite de vaca  Leite de cabra
Aceitacdo (%) 89,4% 86,1%
Global Indiferenca (%) 7,0% 14,0%
oo Rejeicéo (%) 3% 0,0%
Aceitacdo (%) 71,9% 80,7%
Aceitabilidade Aroma Indiferenca (%) 24,6% 19,3%
____Rejeicdo (%) 35% 00%
Aceitacdo (%) 87,7% 82,4%
Sabor Indiferenca (%) 8,8% 14,1%
Rejeicao (%) 3,5% 3,5%

No Quadro 3 encontram-se 0s gostos e desgostastoepelos consumidores. Verifica-se que o
principal ponto forte das amostras de leite de aabrleite de vaca, traduzido pela maior
frequéncia de citacdes positivas, € relacionadsahor, e quanto aos pontos fracos, as amostras

obtiveram maior nimero de citacdes negativas emga&elao aroma.

Quadro 3.“Gostos e Desgostos” descritos pelos consumidareselacdo as amostras (numeros

indicam a frequéncia com que foram citados).

Amostras

Leite de vaca Leite de cabra
Gostos
O L LA
Aroma (emgeral) s 13
‘Sabor (emgeral) 29 29
Tudo 9 12




Desgostos

Qo O 3
Aroma (emgeral) 1 9
Sabor (emgeral) 4 2
Docura (muito doce) 2 0

Os resultados da intencéo de compra séo apressmtadagura 3. Observa-se que a intencao de
compra positiva para as amostras de leite de vaeacabra foi acima de 70% (“provavelmente
compraria” e “certamente compraria”) e a intengda@ompra negativa foi de aproximadamente
5% (“provavelmente ndo compraria” e “certamente né@mpraria”). Apesar da intencao de
compra ter sido consideravel, um problema referantenda leite de cabra é o alto custo, cerca
de duas vezes o valor do leite de vaca, e por mesias vezes as pessoas sO adquirem este
produto quando extremamente necessario, principgéneara a alimentacdo de criancas

alérgicas ao leite de vaca.
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Figura 3. Distribuicdo em frequéncia dos valores da escalbuégdos pelos consumidores as

amostras quantoiatencédo de compra

No Quadro 4, sdo apresentadas as respostas desnidores as seis afirmativas com conceitos
freqiientemente relacionados ao leite de cabra easumo de leite de cabra. Nota-se que a
maioria dos participantes foi coerente com as bge¥ levantadas, pois 77,2% discordaram da
afirmativa “O leite de cabra é bom apenas para¢as, 75,5% discordaram da afirmativa “O

leite de cabra substitui o leite materno”, 57,9% cmwdaram com “O leite de cabra é muito
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caro”, 50,9% concordaram com “O leite de cabra & s@audavel que o leite de vaca” e 57,9%
discordaram da afirmativa “O leite de cabra paneseédio”. Entretanto, foi consideravel a
guantidade de respostas “ndo concordo/nem discardpie demonstra pouco conhecimento do
produto. No caso da afirmagéo “O leite de cabragabor forte”, 45,7% concordaram, e 22,8%
nao concordoram/nem discordaram, mostrando quesnpéssoas possuem 0 conceito de que o
leite de cabra possui um sabor caracteristico,fortgue na maioria das vezes é interpretado
como um defeito de sabor. Deve-se considerar tandpgeana maior parte do leite de cabra
comercializado nas pequenas cidades é de origemedtna, ndo havendo fiscaliza¢do sobre as
condicbes de producédo, higiene da ordenha, resfrnitome tratamento térmico, fato que pode

maximizar a ocorréncia de compostos volateis esagirentemente, de “sabor caprino” no leite.

Quadro 4. Respostas dos consumidores a seis afirmativasaqqaaruso do leite de cabra.

Afirmativa Escala Resposta
Concordo totalmente 1,8%
O leite de cabra é bom apenas paraConcorOIo em parte 8,8%
. Nem concordo, nem discordo 12,3%
criancas Discordo em parte 15,8%
e Discordo totalmente ~~~ 61,4%
Concordo totalmente 3,5%

O leite de cabra substitui o leite Concordo em parte . 10,5%
Nem concordo, nem discordo 10,5%

materno Discordo em parte 24,6%

. Discordo totalmente ~~~~ 50,9%
Concordo totalmente 21,1%
Concordo em parte 24,6%

O leite de cabra tem sabor forte Nem concordo, nem discordo 22,8%
Discordo em parte 12,3%

e Discordo totalmente ~~~~ 193%
Concordo totalmente 26,3%
Concordo em parte 31,6%

O leite de cabra é muito caro Nem concordo, nem discordo 36,8%
Discordo em parte 0,0%

___________________________________________________ Discordo totalmente ~~ 53%
Concordo totalmente 28,1%

O leite de cabra € mais saudavel quﬁgncordo em parte 22,8%

leite de vaca em concordo, nem discordo 42,1%
Discordo em parte 1,8%

___________________________________________________ Discordo totalmente ~~ 53%
Concordo totalmente 8,8%
Concordo em parte 7,0%

O leite de cabra parece remédio  Nem concordo, nem discordo 17,5%
Discordo em parte 8,8%
Discordo totalmente 57,9%

5. CONCLUSAO
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N&o houve diferenca significativa da aceitabilidai@debebida preparada com leite de cabra e
achocolatado em p6 em comparacdo a mesma bebidkiterde vaca para a avaliagéo global,
de sabor e de aroma por um grupo de 57 adultositQaa indice de rejeicao, o leite de cabra
obteve valores iguais a zero para os atributoscd#éadilidade global e aroma. Todavia, para
uma ampliacdo do consumo de leite de cabra, deaddseu alto custo, devem ser realizadas
campanhas promocionais para divulgar os benefilmasonsumo deste tipo de leite, visto que o
apelo comercial do leite de cabra como produto &aid natural, respaldado pelas
caracteristicas de hipoalergenicidade e digestdik, pode ser diferencial na decisdo de compra

de produtos substitutos do leite de vaca.

6. Abstract

The differences between goat and cow milk areinotdd to appearance and taste, for goat milk
has been much used as an alternative to feed ehilrd adults sensitive or allergic to cow milk.
However, there is a certain prejudice on the usgoat milk, principally in urban centers; as an
example, many people allege this product has agtitavor. The objectives of this project were
to evaluate the acceptability of goat and cow rhykadults, in the municipality of Itapetininga,
aiming to check if there is or not a differenceviedn the two types of milk and to study the
attitude of the consumers in relation to the intento buy, as well as their opinion in relation to
some affirmations already heard about this prodamtording to popular culture. The samples
were submitted to sensorial evaluation by a grdujftyg seven (57) adults, who normally drink
milk, with no restrictions as to social status ex.sThe samples were evaluated as to global
acceptability and, in particular, in relation taara and flavor, using five point hedonic scales,
requesting the consumers to describe what they ldtedisliked most in each one of the two
samples. The attitude of the consumer in relatothé intention to purchase and their opinions
on the popular affirmations were evaluated withefipoint scales. The test was executed at
FATEC lItapetininga, collecting the data on cardse Hata was submitted to variance analysis
and the Tukey test to compare the mean values. @dk and goat milk samples had no
differences between them at an error level of peecent (5%) for all aspects evaluated; the
mean values for the two samples were near to &dik” for all the attributes. The intention to
buy for the cow milk and goat samples was above {p#ssibly would buy” and “surely would
buy”). As to the popular affirmations, 45.7% of theyers agreed with “Goat milk has a strong
flavor”, 57.9% agreed with “Goat milk is very exsare” and 50.9% agreed that “ Goat milk is

healthier than cow milk.
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