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1. Resumo

A importancia do leite de cabra na alimentacaoniiifado reside apenas no valor biolégico de
seus nutrientes, mas também em suas caracterigiicdspoalergenicidade. Por isso o0 seu
consumo assume importancia nos processos alérgeosrigem alimentar, particularmente
aqueles relacionados as proteinas do leite de vaeaido aos beneficios nutricionais
provenientes do leite de cabra e aos inUmerosargadde caprinos existentes na regido de
Itapetininga, torna-se interessante incentivarmsomo do leite desta espécie pela populacdo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilielatb leite de cabra e de vaca por criancas no
municipio de Itapetininga, visando verificar seséxiou ndo diferenca entre os dois tipos de leite.
O leite foi pasteurizado e preparado com achoatbataAs amostras preparadas com
achocolatado foram submetidas a avaliacdo sengarialm grupo de 50 criancas de 8 a 11 anos,
consumidores de leite, sem restricdo quanto aeckssal ou sexo. As amostras foram avaliadas
guanto a aceitabilidade global e em particularrdma e do sabor por meio de escalas hedbénicas
facial de 5 pontos, solicitando-se que fossem desap que os consumidores mais gostaram e
menos gostaram em cada uma das duas amostras.teOfdesonduzido em uma escola
municipal com a coleta dos dados em fichas. Osgdmtam submetidos a analise de variancia e
teste de Tukey para comparagdo das médias. As rasait leite de vaca e de cabra néo
diferiram entre si ao nivel de erro de 5% parasambaspectos avaliados, e as médias quanto ao
sabor e ao modo global representam que o grupardas;as ficou entre as opgdes “gostei” e
“gostei muito”. Os dois tipos de leite obtiveranrgentagens maiores que 75,0% de aceitacao

para todos os atributos analisados. Quanto aoeirttiaejeicdo, o leite de cabra obteve valores



iguais a zero para os atributos de modo globabers® leite de vaca pode ser substituido pelo

leite de cabra, pois quanto a percepcao sensddian verificada diferenca significativa.
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2. Introducgéo

A importancia do leite na alimentacdo infantil é auguestdo indiscutivel. Esse alimento,
indispensavel no primeiro ano de vida, na maioda thmilias, continua a ser oferecido as
criancas durante toda a fase de crescimento. A @twmpanha o homem desde as mais remotas
referéncias histéricas, sendo muitas vezes citawh © segundo animal a ser domesticado ha 10
mil anos. Atualmente os caprinos estdo difundides mais diversas regides do globo
adaptando-se aos mais variados tipos de climagtafa, fertilidade do solo e alimentos (Lemos
Neto e Almeida, 1993). O leite de cabra € uma extelopcao para substituicdo do leite de vaca,
apos o primeiro ano de vida, permitindo crescimemtdesenvolvimento adequados, e sua
importancia ndo reside apenas no valor biolégicoseles nutrientes, mas também em suas
caracteristicas de hipoalergenicidade (Fisberd.,e1299). O teor reduzido desl-caseina do
leite de cabra favorece a formacéo de coagulos frguaves, facilitando a absorcéo, tolerancia e
0 processo digestivo deste produto, e por issauacsesumo também assume importancia nos
processos alérgicos de origem alimentar (Luiz.etl899; Mesquita et al., 2004). Além disso, o
leite de cabra contém percentual mais elevado dsigraxos de cadeia curta e média e
glébulos de gordura menores, facilitando a digést#ule e favorecendo o esvaziamento gastrico
e, em conseqléncia, reduzindo a incidéncia dexcefjastroesofagico (Bonassi et al., 1998,
Fisberg et al. 1999). O leite de cabra, comparadeite de vaca, possui caracteristicas de alta
digestibilidade, alcalinidade distinta e maior cagade tamponante (Park, 1991, Luiz et al.,
1999). Fisberg et al. (1999) realizaram um estuao o objetivo de avaliar o consumo de leite
de cabras por criangas frequentadoras de crechasipais da cidade de Sao Paulo, visando a
analise da tolerancia, aceitacdo e avaliacdo dwianento pondero-estatural e da hemoglobina,
comparando-o ao do leite de vaca, tradicionalmaritizado nessas instituicdes. Esses
pesquisadores observaram que ao longo do estudee hditerencas significativas entre a
ingestdo lactea, sendo que os volumes médios diagiee do leite de cabra, em p6é e UHT,
foram duas vezes superiores ao do leite de vacau@d que recebeu leite de vaca apresentou
menor ingestao de leite durante todo o estudoe@dor de 50% do que ingeriram 0S grupos com
leite de cabra. Ainda, segundo esses pesquisadonasgas possibilidades que explicam a baixa

ingestdo de leite de vaca é a intolerancia sulbelini proteina do leite, que faz com que um



namero elevado de criancas reduza o consumo de [@dvido aos beneficios nutricionais
provenientes do leite de cabra e aos inUmeroscargadde caprinos existentes na regido de
Itapetininga, torna-se interessante incentivarrmsomo do leite desta espécie pela populagédo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabiliel@® leite de cabra e de vaca por criancas de 8 a
11 anos no municipio de Itapetininga, visando wanifse existe ou nédo diferenca entre os dois

tipos de leite.

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 alimentacakizaui-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. Pastirada 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 diatémaima 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 pafC2 minutos e preparados com o
achocolatado tradicionalmente utilizado pelas na@®as das escolas municipais na proporcao
de 100 gramas para 1 litro de leite sem adicaocdeaa. O produto foi manipulado dentro de
normas rigorosas de higiene e Boas Praticas deckeBo. As amostras foram submetidas a
avaliacdo sensorial por um grupo de 50 criancasl dell anos, consumidores de leite, sem
restricdo quanto a classe social ou sexo. Parastsstde aceitacdo de leite de cabra e leite de
vaca deste experimento, foi utilizada uma escattbiiea facial de 5 pontos (5=gostei muito,
4=gostei, 3=ndo gostei nem desgostei, 2=desgosterdesgostei muito) para os atributos
aceitabilidade global, aroma e sabor (Moskowit83l9Meilgaard et al., 1999). As amostras
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foram apresentadas de forma monadica sequiencral,cédigos de trés numeros aleatérios e
segundo um delineamento de blocos completos caadal, sendo servidas em copos plasticos
brancos descartaveis de 200ml a temperatura deiag@adamente 12°C. O teste foi conduzido

em uma escola municipal de ensino fundamental caoleta dos dados em fichas, sendo os

dados submetidos a andlise de variancia e testaldy para comparacéao das médias.

4. Resultados e Discussao

4.1. Caracterizacdo do grupo de consumidores recratlo

Um grupo de 50 consumidores de leite, 46% menin®4% meninas, com idade entre 8 e 11
anos, e pertencendo a classes sociais de acorda clistribuicdo apresentada na Figura 1, foi

recrutado para o teste.
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Figura 1. Classe social do grupo de consumidores recrutagogyvaliagdo das amostras.

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 nao diferiram entre si ao nivel mle de 5% para todos os aspectos avaliados, e
observa-se que as médias das duas amostras cadespas opcdes “gostei” e “gostei muito”

guanto ao sabor e a aceitabilidade global (Figoieg) e “gostei” quanto ao aroma (Figura 3).

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

__________ Gobal . 44+*09a  4%07a 031
__________ Aroma  ~41*09a  4209a 030
Sabor 44+09a 4606 a 0,28

* Valores expressos conMédia + Desvio-padréo.
D.M.S.: Diferenca minima significativa ao niveleleo de 5% pelo Teste de Tukey.

As porcentagens de aceitacao, indiferenca e rejeigdociadas 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 vacaeoativ bom desempenho com porcentagens
maiores que 76,0% de aceitacdo para todos ostasibnalisados. Quanto ao indice de rejeicéo,
as amostras obtiveram indices menores do que G@&4dqdos os atributos, sendo que o leite de
cabra obteve indices de rejeicao iguais a zero gmi@ributos de modo global e sabor. Ainda
pelo Quadro 2 nota-se que o leite de cabra obtalieels de aceitabilidade maiores e também
indices de rejeicdo menores em comparacao aalkeitaca, com excecdo do atributo aroma. Em
outro estudo realizado por Fisberg et al. (199%jte de cabra foi melhor tolerado que o leite de
vaca por criancas de creches da cidade de Séao, Raoltvavendo registros de vomitos, diarréia
ou dificuldades com o sabor. Ainda, segundo esssquisadores, uma das possibilidades que
explicam a melhor aceitacdo ao leite de cabranéoterancia subclinica a proteina do leite, que
faz com que um numero elevado de criancas reduzansumo de leite de vaca. Quanto ao
aroma, apesar de ter recebido notas acima de érvabse pelo Quadro 1 que foi o atributo
menos apreciado, tanto para o leite de vaca qumanto leite de cabra. Sabe-se que o leite de
cabra ja possui naturalmente alguns compostosev®lgue caracterizam o “sabor caprino”,
apreciado ou nado, de acordo com o paladar do poové&mhtretanto nesse estudo, esse sabor
caprino nao foi tdo significativo a ponto de cagaear o aroma do leite de cabra como menos
aceitavel que o aroma do leite de vaca, uma vezagaealiacdo dos dois tipos de leite para
aroma nao foi significativamente diferente. Esse &correu provavelmente devido a qualidade
do leite de cabra que foi obtido com regras rigasade higiene e com uma distancia minima de
150 m do bode, que segundo Luiz et al. (1999) taméé&esponsavel pela producédo de odores

desagradaveis que podem ser absorvidos pelo leite.



Quadro 2. Porcentagens de aceitacdo, indiferenca e rejelgGcamostras avaliadas quanto a

aceitabilidade global, ao aroma e ao sabor.

Amostras
Leite de Leite de
Escala
vaca cabra
Aceitagao (%) 86,0% 90,0%
Global Indiferenca (%) 10,0% 10,0%
e Rejeicdo (%) 4,0%_ ___00%
Aceitacao (%) 76,0% 86,0%
Aceitabilidade Odor Indiferenca (%) 20,0% 8,0%
e Rejeicdo (%) 40%_ ____60%
Aceitagao (%) 84,0% 94,0%
Sabor Indiferenca (%) 14,0% 6,0%
Rejeicao (%) 2,0% 0,0%

No Quadro 3 sédo apresentados os gostos e desgesiwrgos pelos consumidores. Verifica-se

gue o principal ponto forte das amostras de ledteabra e leite de vaca, traduzido pela maior
frequéncia de citacbes positivas, € o sabor. Quaosopontos fracos, as amostras obtiveram
maior nimero de citagdes negativas em relagdo@naarCom esses resultados nota-se que o
leite de vaca pode ser substituido pelo leite theacaa alimentacdo de criangcas com mais de um

ano, com a vantagem de causar menos reacfes ateqgie o leite de vaca.

Quadro 3. “Gostos e Desgostos” descritos pelos consumidenesrelacdo as amostras (0s

nameros indicam a freqtiéncia com que foram citados)

Amostras Leite de vaca Leite de cabra
Gostos
Cor 1 [
Aroma (emgeral) 5 13 .
Sabor(emgeral) .29 .29
Tudo 9 12
Desgostos
Cor o 3
Aroma (emgeral) o -
Sabor (emgeral) 4 2
Docura (muito doce) 2 0

5. Conclusao

Pelos resultados obtidos, para o preparo de belaidascolatadas, o leite de vaca pode ser

substituido pelo leite de cabra, pois ndo houvergliicas significativas quanto a percepcao
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sensorial, e os indices de rejeicdo quanto adsutis aceitabilidade global e sabor foram nulos.
Portanto, programas publicos voltados para a saidetil podem contar com essa opcdo de
alimento no cardapio da merenda escolar, consideraas suas caracteristicas de

hipoalergenicidade e alta digestibilidade.

6. Abstract

The importance of goat milk in infant feeding daows reside only in the biological value of its
nutrients, but also in its hypo-allergenic charastes. Due to this, its use assumes importance
in the allergic processes of food, particularlyshoelated to the cow milk proteins. Due to the
nutritional benefits originated in goat milk andetmumerous producers in the region of
Itapetininga, it is interesting to incentivize use by the population. The objective of this work
was to evaluate the acceptability of goat and colk oy children in the municipality of
Itapetininga, aiming to check if there is or nadiierence between the two types of milk. The
milk was pasteurized and prepared with a chocollaeored additive. The samples were
submitted to sensorial evaluation by a group @y f{60) children from eight (8) to eleven (11)
years of age, who normally drink milk, with no megtions on social status or sex.. The samples
were evaluated as to global acceptability and @adily in relation to aroma and flavor using
five (5) point facial hedonic scales, asking th@stoners to describe what they most liked or
disliked in each one of the two samples. The tes performed in a municipal school, and the
data was collected on cards. This data was sulghtiterariance analysis and the Tukey test to
compare the mean values. The cow and goat milk lesndjd not differ between them at an error
level of five percent (5%) for all aspects evaldasand the mean values of flavor and global
manner indicate the group of children remained agrtbe options of “I liked it” and “I liked it
very much”. The two types of milk reached perceetagbove 75.0% acceptance for all the
attributes analyzed. As to the rejection index,tgodk reached rejection indices equal to zero
for the attributes of global manner and flavor. Cowk can be substituted by goat milk, for

there was no significant sensorial difference pgeeck

Key words: goat milk, acceptability, sensorial,|dhnutrition.
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