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Resumo

Os alimentos funcionais vém ganhando destaque nos Gltimos anos devido & maior busca pela alimentagdo saudavel.
Os efeitos responsaveis por seus beneficios sdo metabdlicos e fisiologicos, capazes de fornecer melhor desempenho
ao organismo pelo seu consumo regular, a exemplo do iogurte, um leite fermentado tdo popular entre todos os
publicos. Devido a escassez de referéncias publicadas quanto aos produtos lacteos caprinos, o estudo bibliografico das
caracteristicas do iogurte caprino com potencial probiético é considerado de grande importancia com o intuito de
investigar a funcionalidade e os resultados satisfatérios além das caracteristicas organolépticas, mas principalmente
nas caracteristicas sensoriais e tecnolégicas. Neste contexto, o iogurte caprino como explanado no estudo e
corroborado nas pesquisas bibliograficas constitui-se como um alimento de alto valor nutricional e funcional,
apresentando um maior indice de aceitabilidade dada as melhorias dos atributos sensoriais, quanto ao sabor, aroma e
textura, dado o potencial enfatizado na literatura quando adicionado de ingredientes, como probiéticos, prebidticos,
polpas, extratos e dentre outros, se tornando um produto com melhores propriedades organolépticas e funcionais
bioativas.

Palavras-chave: Alimento funcional; Fermentacdo; Lacteos caprinos; Revisdo.

Abstract

Functional foods have been gaining prominence in recent years due to the greater search for healthy eating. The
effects responsible for its benefits are metabolic and physiological, capable of providing better performance to the
body by its regular consumption, like yogurt, a fermented milk so popular among all audiences. Due to the scarcity of
published references regarding goat dairy products, the bibliographic study of the characteristics of goat yogurt with
probiotic potential is considered of great importance in order to investigate the functionality and satisfactory results in
addition to the organoleptic characteristics, but mainly in the sensorial and technologies. In this context, goat yogurt,
as explained in the study and corroborated in bibliographical research, constitutes a food of high nutritional and
functional value, presenting a higher acceptability index given the improvements in sensory attributes, in terms of
flavor, aroma and texture, given the potential emphasized in the literature when added ingredients such as probiotics,
prebiotics, pulps, extracts and among others, becoming a product with better organoleptic and bioactive functional
properties.

Keywords: Functional food; Fermentation; Dairy goats; Revision.
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Resumen

Los alimentos funcionales han ido cobrando protagonismo en los Gltimos afios debido a la mayor blsqueda de una
alimentacion saludable. Los efectos responsables de sus beneficios son metabdlicos y fisioldgicos, capaces de
proporcionar un mejor rendimiento al organismo mediante su consumo regular, como el yogur, una leche fermentada
tan popular entre todos los publicos. Debido a la escasez de referencias publicadas respecto a los productos lacteos de
cabra, se considera de gran importancia el estudio bibliogréafico de las caracteristicas del yogur de cabra con potencial
probidtico para investigar la funcionalidad y resultados satisfactorios ademas de las caracteristicas organolépticas,
pero principalmente en lo sensorial. y tecnologias. En este contexto, el yogur de cabra, como se explica en el estudio y
se corrobora en la investigacion bibliografica, constituye un alimento de alto valor nutritivo y funcional, presentando
un mayor indice de aceptabilidad dadas las mejoras en los atributos sensoriales, en cuanto a sabor, aroma y textura,
dado el potencial enfatizado en la literatura al agregar ingredientes como probi6ticos, prebiéticos, pulpas, extractos y
entre otros, convirtiéndose en un producto con mejores propiedades funcionales organolépticas y bioactivas.

Palabras clave: Alimentos funcionales; Fermentacién; Cabras lecheras; Revision.

1. Introducéo

Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com a salde e as alegacfes funcionais que os componentes
alimentares podem oferecer e isso tem impulsionado o interesse por alimentos funcionais. Embora ndo haja um consenso, 0s
alimentos funcionais podem ser considerados como alimentos que possuem, além dos nutrientes, componentes bioativos, cujo
consumo pode resultar em um efeito benéfico especifico para salde (Bakshi et al., 2020; Diaz et al., 2020).

Desde o inicio de seu estudo, os probidticos foram associados aos lacteos fermentados pelo pesquisador russo Ylya
Metchnikoff, que observou que o consumo desses produtos elevava a expectativa e qualidade de vida dos bdlgaros.
Atualmente, os produtos lacteos representam uma parte significativa dos produtos probidticos disponiveis no mercado
mundial, sendo considerados o principal grupo veiculador alimenticios de probioticos (Lima, 2017; Meybodi & Mortazaviani,
2017; Santos, 2022).

Apesar do proprio leite caprino poder ser um veiculo adequado para fornecer probiéticos e prebidticos aos seres
humanos, aumentando ainda mais seu valor de promocgéao da salde, os produtos lacteos fermentados obtidos do leite caprino
vém ganhando espago no mercado devido suas caracteristicas funcionais e nutricionais, havendo um certo esforco no
desenvolvimento de novos produtos lacteos caprinos visando minimizar o sabor caracteristico do leite caprino (Mazzaglia et
al., 2020; Tian et al., 2022; Guo, 2020; De Santis et al., 2019).

2. Metodologia

O levantamento bibliografico é uma revisdo de fontes tedricas atuais (artigos, livros e teses) sobre o tema que embasa
o trabalho e que traz os conceitos abordados na pesquisa € uma modalidade de pesquisas que visa melhor compreender os
resultados de diversas outras pesquisas, buscando a partir deles a sistematizacdo dos saberes e a producdo de novas
interpretacdes dos fendmenos estudados. Esse tipo de estudo cientifico possibilita o acesso a saberes ja produzidos e
devidamente publicados, contribuindo para o avanco cientifico na area pesquisada, na medida em que pode gerar a produgao
de novos conhecimentos (De Oliveira et al., 2020).

A revisdo narrativa ndo utiliza critérios explicitos e sistematicos para a busca e andlise critica da literatura. A busca
pelos estudos ndo precisa esgotar as fontes de informacdes. Nao aplica estratégias de busca sofisticadas e exaustivas. A selecéo
dos estudos e a interpretacdo das informacdes podem estar sujeitas a subjetividade dos autores. E adequada para a
fundamentacdo teorica de artigos, dissertacOes, teses, trabalhos de conclusdo de cursos. Logo, as revisfes narrativas sao
consideradas como de menor evidéncia cientifica devido a selecdo arbitraria de artigos e por estar sujeita a viés de selecéo.
Contudo, sdo consideradas essenciais para contribuicfes no debate de determinadas tematicas, levantando questdes e

colaborando para a atualizagio do conhecimento (Cordeiro et al., 2007; Rother, 2007; Martinelli & Cavalli, 2019).
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Para a realizagdo deste estudo denominado com uma revisdo narrativa foram adotados os procedimentos de pesquisa
exploratoria bibliografica, com o intuito de realizar um estudo preliminar sobre o tema em questdo, onde inicialmente foram
feitas leituras de artigos e livros pertinentes, de modo que a pesquisa, subsequentemente, pudesse ter uma maior compreensao e
precisdo. Utilizamos como métodos livres de busca as bases de dados Elsevier e Google Scholar em um recorte temporal desde
0 ano de 2019 até os dias atuais. Sendo aplicado como critério de selecdo dos artigos cientificos aqueles que contivessem as
palavras-chave “goat milk”, “goat yogurt”, “goat dairy products”, “functional foods” e “probiotics” e assim selecionados 0s
mais relevantes de acordo com a leitura de titulos e resumos. Os artigos elegiveis foram avaliados em texto completo e

classificados como incluidos da pesquisa.

3. Resultados e Discussao
3.1 Alimentos Funcionais

Os alimentos de competéncia da ANVISA que veiculem afirmacGes sobre efeitos benéficos & saude, devem ser
enquadrados e registrados na categoria de alimentos com alegac@es de propriedades funcionais ou de salde (Resolugdo n. 19,
de 30 de abril de 1999) ou na categoria de substancias bioativas e probidticas isolados (Brasil, 2019).

Em especifico, os probidticos possuem influéncia na salde humana com ac¢des positivas principalmente sobre o trato
gastrointestinal (TGI), funcdo imunoldgica e prevencdo de cancer.

O mercado de alimentos funcionais no Japdo e na Europa é predominantemente de produtos probi6ticos, em funcao
da imagem positiva dos probiéticos entre os consumidores e das caracteristicas intrinsecas dos produtos, normalmente
armazenados em baixas temperaturas. Em paises como o Brasil, a demanda por alimentos funcionais € crescente e 0s produtos
lacteos probidticos predominam nesta categoria. Com a finalidade de desenvolver produtos alimenticios probidticos, com
atribuicBes benéficas a salde e propriedades sensoriais satisfatérias aos consumidores, muitas pesquisas vém sendo realizadas
(Santos, 2022).

3.2 Probidticos

Os probi6ticos sdo microrganismos vivos que quando administrados em quantidades adequadas, possuem o potencial de
conferir beneficios a satde do hospedeiro (Fao, 2013; Hill et al., 2014; Anvisa, 2018). Eles podem conferir varios beneficios a
salde do hospedeiro como atividade antioxidante, anticancerigenas, de prevencdo de diarreia e de modulagdo do sistema
imunolégico (Han et al., 2020; Jang et al., 2020; Jeon et al., 2016; Kimoto-Nira et al., 2015; Vitali et al., 2012).

Dentre os alimentos probidticos fermentados destacam-se os leites fermentados e iogurte (Aspri et al., 2020),
salientando que, para ser considerado probi6tico, 0s microrganismos precisam sobreviver ao processo digestivo, apresentando
estabilidade aos acidos da biliares, e promover efeitos benéficos a saide do hospedeiro (Balciunas et al., 2013; Silva, 2015;
Anvisa, 2021). Uma vez que, a viabilidade da microbiota pode ser afetada por uma série de fatores intrinsecos dos alimentos
com pH, acidez titulavel, atividade de agua e oxigénio, e extrinsecos relacionados ao processamento e estocagem (Terpou et
al., 2019; Santos, 2022).

O interesse pelos probidticos vem ampliando o seu mercado, tornando o potencialmente probidtico a ser aplicado em
diferentes categorias de alimentos funcionais. O consumo de alimentos tradicionais e fermentados naturalmente, com culturas
vivas potencialmente benéficas, vem ocorrendo ha anos (Fiocco et al., 2020).

Dentre os alimentos probidticos, o iogurte é 0 mais consumido pela populacdo. Este, juntamente com outros alimentos

como queijos, sobremesas, férmulas infantis e ingredientes probidticos atingiu 50 bilhdes de ddlares em vendas em 2020, com
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estimativa crescente de 8% ao ano. Os iogurtes com adi¢do de probioticos representam 80% da producéo global de produtos
probidticos (Behera, Panda, 2020; Santos, 2022).

Para acompanhar a tendéncia por alimentos funcionais, o uso de extratos naturais obtidos de frutas e plantas s&o uma
estratégia interessante na producdo de produtos lacteos, sobretudo os caprinos, pois aumentam o valor nutricional e compostos
bioativos do alimento, podendo trazer beneficios a salde do consumidor e promover melhorias nas caracteristicas sensoriais
(Machado et al., 2017; Dantas et al., 2022).

3.3 Leite Caprino

A criagdo caprina possui uma grande importancia no sistema sustentavel, pois possuem um uso eficiente da agua; baixo
uso de energia nao renovavel; um alto potencial com impactos positivos em nichos mercadolégicos, além de serem altamente
resistentes a condicBes climéaticas e emitirem menores taxas dispersdo de metano (Peacock & Sherman, 2010; Darcan &
Silanikove, 2018; Navarrete-Molina et al., 2020; Pontes et al., 2022).

Ademais, a produgdo caprina sustentadvel também pode contribuir diretamente no cenério socioeconémico dos
individuos envolvidos na atividade pecudria. A consolidagdo da caprinocultura como atividade rentdvel vem aumentando em
fungdo de vérios aspectos, dentre eles a ndo necessidade de grandes investimentos e/ou grandes éareas para seu
desenvolvimento, favorecendo a geragdo de emprego e renda no campo, principalmente, pelo fortalecimento da agricultura
familiar. Da producdo de leite caprino no Brasil, 67% da producdo total anual é oriunda da agricultura familiar (Navarrete-
Molina et al., 2020; Padua et al., 2019).

O leite caprino é o maior contribuinte da produ¢do mundial de leite ndo bovino, sendo o Brasil o maior produtor da
América do Sul. A Paraiba é o Estado brasileiro que mais produz leite caprino, atingindo seu crescimento produtivo na regiao
semiarida do Cariri, conhecida como a maior bacia leiteira caprina do pais (Ribeiro et al., 2020).

O leite caprino apresenta diversas qualidades que o classificam como um alimento de elevado valor nutricional, no
entanto, o sabor do leite caprino, devido ao seu alto teor de acidos graxos livres de cadeia curta e média e, de acordo com
diversos estudos, varia amplamente com base em fatores principais, tais como: diversidade genética da raca, praticas
alimentares, época de obtencdo do leite e estagio de lactacdo, reduzem a sua aceitagdo. Portanto, o desenvolvimento de novas
formulagBes para mascarar essas caracteristicas € incentivado (Cais-Sokolinska & Walkowiak-Tomczak, 2021), sendo uma

alternativa para agregar valor e estimular seu consumo (Ranadheera et al., 2013; Queiroga et al., 2019; De Souza et al., 2019).

3.4 Produtos Lacteos Caprinos

Atualmente existe uma alta demanda pela diversificacdo de produtos lacteos. Espécies como a cabra e ovelha vém se
destacando no cenario da pesquisa, bem como seus subprodutos (Watkins et al., 2021; Jia, Liu & Shi, 2021). Existe uma baixa
diversidade de produtos lacteos caprinos enriquecidos com probidticos no mercado quando comparado aos derivados bovinos.
Isso sugere uma subutilizacdo mercadoldgica da industria de laticinios. Dessa forma, o desenvolvimento de novos produtos
probidticos utilizando leite caprino € um caminho promissor (Ranadheera et al., 2019).

Na area de fermentados, estudos com kefir demonstraram uma correlagdo da microbiota nos grdos de kefir com
peptideos e volateis liberados do kefir de leite caprino, sugerindo que uma microbiota controlada possa surtir efeito no sabor
caracteristico do leite caprino (Wang et al., 2021).

Outro produto de grande importancia é o queijo. Estudos com queijos caprinos termicamente tratados apresentaram
grande aceitacdo sensorial entre consumidores, se configurando uma opgéo lucrativa para o pequeno produtor (Miloradovic et

al., 2021). O uso de probidticos (L. mucosas CNPC007) na producdo de queijos caprinos mostrou caracteristicas sensoriais
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interessantes, influenciando nos indices de aceitabilidade de aroma e sabor apds a maturacdo (Moraes et al., 2018).
Demonstrando que a potencialidade do leite caprino na elaboracéo de novos produtos.

Dentre as tendéncias em produtos lacteos, esta a utilizagdo de culturas autdctones apresenta grandes vantagens no
desenvolvimento de produtos lacteos fermentados, pois possuem boa capacidade de crescimento na matriz, além de garantir
estabilidade de caracteristicas sensoriais agradaveis (Galdino et al., 2021). Uso de probidticos autéctones para fabricacédo de
queijos caprinos (Fusco et al., 2019); sorvete simbidtico caprino (Oliveira et al., 2021); petit-suisse caprino (Barcelos et al.,
2020) foram descritos na literatura, se apresentando como uma tendéncia no desenvolvimento de produtos lacteos caprinos.

O uso de leite caprino para a fabricacdo de iogurtes fortificados possui caracteristica inovadora no desenvolvimento de
produtos funcionais se destacando por sua boa aceitagdo, seus beneficios terapéuticos e caracteristicas nutricionais, pois é um
alimento rico em proteinas de alto valor biolégico e minerais essenciais (Granato, Nunes & Barba, 2017; Karnopp et al., 2017;
Pontes et al., 2022).

3.5 logurte

Entre os produtos lacteos, o iogurte é considerado o produto lacteo mais popular, o que pode ser explicado pelo
aumento na busca de alimentos com propriedades funcionais, de facil inclusdo na dieta e que promovam beneficios a satde
(Granato, Nunes & Barba, 2017; Karnopp et al., 2017).

O iogurte é um alimento sintetizado pela fermentacdo do leite. A fermentacdo do leite é geralmente realizada usando
culturas bacterianas, também conhecidas como culturas de iogurte. As culturas comumente utilizadas para a preparagédo de
iogurte sdo Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Quando essas culturas sdo adicionadas
ao leite, a lactose (agucar do leite) € fermentada, formando 4cido latico, que interage com as proteinas do leite para dar textura
e sabor azedo ao iogurte. A producdo de &cido lactico diminui o pH do leite, resultando na coagulagdo das proteinas do leite,
proporcionando assim uma aparéncia de gel caracteristica ao iogurte (Nagaoka, 2019).

E importante salientar que estes microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final
(min. 107 UFC/g) durante seu prazo de validade. Segundo este mesmo regulamento, os iogurtes podem ser classificados de
acordo com o conteido de matéria gorda em:

a) Com creme: min. 6,0 g de matéria gorda lactea/ 100 g;

b) Integrais: 3,0 a 6,0 g de matéria gorda lactea/ 100 g;

c) Parcialmente desnatados: 0,6 a 2,9 g de matéria gorda lactea/ 100 g; e

d) Desnatados: max. 0,5 g de matéria gorda lactea/ 100 g.

e com a adi¢do ou ndo de ingredientes opcionais ndo lacteos, que ndo deve ultrapassar a propor¢gdo maxima de 30%
(m/m).

E requisito que a acidez final do iogurte esteja entre 0,6 e 1,5 g de &cido lactico/ 100 g de produto final. Ja o teor de
proteinas (minimo de 2,9 g/100g de produto final para iogurtes produzidos 15 apenas com ingredientes lacteos), pode ser
reduzido para produtos adicionados de ingredientes néo lacteos (Brasil, 2007).

Tradicionalmente é utilizado o leite de vaca para o processamento de iogurte, porém, com o passar do tempo leite de
outras fontes tem sido utilizado para elaboragdo desse produto. Nesse cenario, o leite caprino ganha destaque devido sua
composi¢do nutricional e seu apelo funcional que proporcionam diversos beneficios a satde (Verruck et al., 2019; De Santis et
al., 2019). Estudos mostram que o iogurte caprino tem potencial para melhorar a saide humana devido a presenca de peptideos
bioativos anti-hipertensivos (Nguyen et al., 2020).

O iogurte € considerado um produto lacteo nutritivo que ajuda a melhorar a saiide dos seres humanos envolvendo varios

nutrientes por causa do processo de fermentacdo e processos de fabricagdo. Contém muitos micronutrientes, como riboflavina,
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vitaminas, calcio, zinco, potassio e magnésio, cujas quantidades sdo superiores a outros produtos lacteos, mesmo a partir do
produto que é feito o iogurte, ou seja, o leite (Tremblay & Panahi, 2017; Ahmad et al., 2022).

Mesmo sem a suplementac&o de outros aditivos, o préprio iogurte possui certas qualidades que melhoram a satde do ser
humano. Estudos descobriram que a ingestdo diaria de iogurte pode melhorar o influxo de calcio, proteina e vitamina D (Keast
et al., 2015; Ahmad et al., 2022).

O consumo de iogurte aumentou gradualmente em todo o mundo depois de perceber os beneficios a salide associados a
ele, seus efeitos terapéuticos e por causa das propriedades funcionais do iogurte. A adicdo de frutas, vegetais e outros produtos
ao iogurte melhorou ainda mais o perfil nutricional do iogurte, suas propriedades sensoriais, comercializacdo e aceitabilidade
(Arslan & Vatansever, 2012; Ahmad et al., 2022).

Além de atender as necessidades nutricionais do corpo humano, os alimentos funcionais tém ganhado destaque,
principalmente na superacdo de algumas condi¢des de doencas crbnicas. Atualmente, o iogurte est4d entre os produtos
alimenticios mais favorecidos enriquecidos com vérios produtos de origem vegetal e animal, que com base nos estudados de

Ahmad et al. (2022), alguns principios devem ser seguidos, como:

A demanda de alimentos deve permanecer constante e a fortificagdo ndo deve afetar sua demanda;

O enriquecimento dos alimentos com essas adi¢des ndo deve influenciar a cor, sabor, odor e textura do produto

alimentar;

Os nutrientes adicionados devem ser facilmente absorvidos pelo corpo e,

Os produtos suplementados devem ter um impacto positivo no corpo do consumidor.

Os produtos lacteos fermentados como o iogurte estdo correlacionados com a sua influéncia positiva na saide humana
devido ao seu rico pool de proteinas bioativas, hidratos de carbono hidrolisados, vitaminas e minerais com biodisponibilidade
melhorada e sdo amplamente consumidos globalmente (Campos et al., 2017; Deshwal et al., 2021).

O leite caprino fermentado, em comparacdo com os produtos lacteos bovino, tem corpo mais fraco e textura mais pobre
que dependem das variagOes sazonais da composicao do leite (Park et al., 2007; Znamirowska et al., 2019). Varios estudos
mostraram diferentes métodos para melhorar a textura de produtos lacteos caprinos fermentados, como a adi¢do de leite em pd
desnatado (Miocinovic et al., 2016; Znamirowska et al., 2019). No entanto, apesar dessa caracteristica ja conhecida, 0s
pesquisadores buscam continuamente melhorar ainda mais a textura. Portanto, a melhoria da dureza do leite fermentado
caprino é mais favorecida.

Devido ao seu sabor, o iogurte de leite caprino é muito menos aceitavel do que o iogurte de leite bovino, atribuido a sua
constituicdo de &cidos caprico, caprilico e caproico (Costa et al., 2017). Logo, existem estratégias tecnolédgicas que podem
melhorar esses aspectos sensoriais. Uma das principais técnicas seria a reformulaco desse produto lacteo com adi¢ao de novos
ingredientes (Munekata et al., 2021), como microrganismos probidticos. A adicdo de probioticos, microrganismos vivos que,
quando ingeridos em quantidades adequadas, trazem beneficios ao hospedeiro, pode agregar maior valor funcional aos
derivados lacteos caprinos (Pal et al., 2017; Paula et al., 2020).

Além disso, o processo de fermentacdo promovido por microrganismos probidticos, juntamente com culturas starter,
melhora a aceitacdo de atributos sensoriais como sabor, aroma e viscosidade, resultando em iogurtes caprinos com intensidades

minimizadas de aroma desagradavel tipico de produtos caprinos (Ranadheera et al., 2019; Morais et al., 2022).

3.6 Estudo e Aplicacfes em logurte Caprino
Park e Haenlein (2008), mostraram que a abundancia de polimorfismos de B-caseina de cabra e aSl1-caseina é a

principal caracteristica da caseina do leite caprino. Baixo teor de caseina no leite caprino, baixa proporcdo de aS1-caseina,
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menor sedimentacdo taxa de micelas de caseina, maior solubilidade de B-caseina, maior teor de célcio e fésforo e menor
estabilidade térmica em comparagdo com o leite bovino causa ma textura do iogurte.

Produtos lacteos fermentados de leite caprino e misturas de bagago de uva com suco de uva também apresentaram
aumento no teor de fendlicos totais e atividade antioxidante, além de preservar a alta viabilidade de culturas probitticas. Além
disso, a fortificacdo com bagaco e suco de uva teve um efeito positivo no metabolismo da microbiota intestinal, aumentando a
producédo de acidos graxos de cadeia curta e diminuindo a concentracdo de amonio (Freire et al., 2017).

Observou-se também que, a adicdo de 6leo de semente de uva teve um efeito significativo nas caracteristicas de textura
do iogurte do tipo endurecido, levando a reducéo da firmeza e consisténcia e ao aumento da coesdo. Ao contrario, a adicdo de
extrato e suco de bagaco de uva ao leite caprino resultou em um produto lacteo fermentado com maior firmeza e consisténcia
sem afetar a aceitabilidade geral durante a avaliacdo sensorial. Além disso, também foi observada uma melhora no sabor, cor e
aceitabilidade geral (Freire et al., 2017).

Machado et al. (2017), ao utilizar em seu estudo com leite caprino e mel de abelha sem ferrdo, afirma que o mel possui
caracteristicas sensoriais, sabor e aroma Unicos, que agradam as pessoas € cujas caracteristicas resultantes do iogurte produzido
foram melhoradas com a adigdo de diferentes concentracGes de mel, e a aceitacdo e a intencdo geral de compra melhoraram
com o aumento da concentracdo do mel. Possuindo como desafio um ligeiro aumento na sinérese, enquanto a capacidade de
retencdo de &gua diminuiu durante o armazenamento.

Os resultados do estudo de Machado et al. (2017), apresentaram uma incorporacdo bem-sucedida do probidtico L.
acidophilus La-05 e do mel produzido por uma abelha nativa brasileira como ingredientes de um novo produto lacteo caprino
com qualidade nutricional e sensorial satisfatdria, bem como adicionado valor de mercado por causa das propriedades
funcionais potenciais.

Moschopoulou et al. (2018), sugerem que um maior teor de gordura no leite caprino também contribui para um aumento
na CRA (capacidade de retencdo de agua) porque o material da pelicula do glébulo de gordura melhora a CRA dos géis de
iogurte.

No estudo de Znamirowska et al. (2018), leite fermentado enriquecido com magnésio e lactato de célcio deu uma cor
significativamente mais escura do que os de controle, detectando-se o escurecimento da cor do leite fermentado com o
aumento da dose desses micronutrientes. Bem cm em estudos anteriores mostraram que a adi¢do de cloreto de célcio no leite
caprino também aumentou a dureza dos iogurtes (Znamirowska et al., 2015).

logurte caprino de racas regionais com alto teor de caseina e, em particular, com teor de aS1-caseina (Moatsou et al.,
2008; Znamirowska et al., 2019) apresentam maior firmeza do que o leite de racas internacionais com baixo teor de caseina.

No estudo de Znamirowska et al., (2019), uma dureza significativamente menor foi demonstrada no leite com a adicéo
de lactato de magnésio e citrato de magnésio do que no leite controle (P<0,05). No entanto, a fortificagdo com pidolato de
magnésio resultou em uma dureza significativamente maior do gel de leite caprino &cido. Uma adicdo maior deste sal de
magnésio presumivelmente aumentou significativamente a secagem do conteldo de matéria e uma dureza de gel. A
fortificacdo com pidolato de magnésio e lactato resultou em diminui¢do da claridade da cor e diminuicdo da intensidade do
amarelo. Ao projetar produtos funcionais com magnésio, deve-se considerar que sua textura pode ser moldada dependendo do
tipo de sal adicionado. A fortificagdo com sais de magnésio reduziu a intensidade do sabor e odor caprino. O estudo realizado
mostra que o citrato de magnésio reduziu ao maximo o sabor e o odor de cabra, 0 que nem sempre € aceitavel pelo consumidor.
Neste estudo, foi indicado que o melhor sal de magnésio para a fortificagdo do leite caprino foi o citrato de magnésio devido as
caracteristicas organolépticas e ao nimero de células de Bifidobacterium Bb-12 no produto.

Os resultados de Bezerril et al. (2022), sugerem que a adi¢ao de probidticos (L. casei) pode melhorar a volatilidade, o

perfil de fermentacdo e as caracteristicas sensoriais de iogurtes caprinos, com relacdo ao menor teor de agUcares (galactose e
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glicose), maior teor de acidos organicos (acido latico e acido propidnico), maior concentracdo de compostos volateis, e
melhoria das caracteristicas sensoriais minimizando os problemas de aroma e sabor associados aos produtos lacteos caprinos.
Além disso, enfatizam que a elicitagdo de atributos preferenciais pode ser utilizada para caracterizar os atributos de aroma e
sabor.

No estudo de Pontes et al. (2022), foi observado que os extratos (folha e flor) de malvavisco sdo ricos em compostos
bioativos e apresentam uma alta atividade antioxidante e que adicionados em iogurtes caprinos promoveram algumas
mudancas significativas nos parametros fisico-quimicos, aumentando a atividade antioxidante no iogurte, além de potencializar
a inibicdo da oxidacdo lipidica durante o armazenamento, atestando sua alta capacidade como ingrediente funcional. Além de
auxiliar na melhoria das propriedades antioxidantes, também contribuiu nas caracteristicas texturais e sensoriais do iogurte

caprino.

4. Consideracdes Finais

Diferentes tipos de produtos lacteos fermentados tradicionais e industriais sdo fabricados em todo o mundo,
principalmente a partir do leite bovino. No entanto, o uso do leite caprino é cada vez maior, tornando-se uma oportunidade
para diversificar o mercado lacteo com o desenvolvimento de produtos fermentados caracterizados por beneficios indubitaveis:
maior digestibilidade e menores propriedades alergénicas em comparagdo com o leite caprino.

O mercado de lacteos caprinos é promissor e com possibilidades de expansdo, sendo necessarias novas pesquisas com
desenvolvimento de novas formulagdes e investimento do setor publico para a democratizacdo do acesso a este alimento, bem
como a otimizagdo das etapas do processamento na cadeia produtiva desde o manejo dos caprinos, beneficiamento da matéria-
prima até a disposicao dos produtos lacteos no mercado para 0s consumidores.

Em suma, dados os resultados apresentados pelos iogurtes elaborados nas pesquisas citadas, fazem do iogurte caprino
um produto lacteo atrativo para o publico de um modo geral e as pessoas que buscam por alimentos com propriedades
funcionais probidticas de matéria-prima regional.

Diante do exposto e do cendrio atual que, apesar das pesquisas em desenvolvimento, ainda temos uma escassez de
literatura, em vista que, em sua maioria a caprinocultura leiteira se baseia na producdo familiar e comercializacdo
indocumentada, sugerimos para trabalhos futuros uma analise que contemple a aplicagdo otimizado dos recursos locais desde o
manejo dos caprinos até a avaliacdo qualitativa em termos nutricional e centesimal dos derivados l4cteos caprinos, além dos

iogurtes.
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