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Resumo

A producao de leite de cabra pode se tornar um importante instrumento na
politica de producdo de alimentos e da seguranca alimentar, sugerindo,
portanto a elaboracao de novos produtos a fim de agregar valor e aumentar
sua aceitacdo, como por exemplo, o Kefir que é uma bebida feita de leite
fermentado em temperatura ambiente. Considerando o potencial sobre o leite
de cabra como um alimento, este trabalho foi desenvolvido para criar um
produto fermentado (kefir) com base o leite de cabra e avaliar a sua
caracteristicas fisico-quimicas e aceitacdo. O leite de cabra pasteurizado
recebeu a adicdo de kefir grdaos ndo hidratados. Anadlise de pH, acidez,
umidade, perguntar e densidade, foram realizados. Os testes foram realizados
com sessenta pessoas que tentaram sobre a preferéncia e testar comprar

intencdo com uma escala de preferéncia. Quatro formulacdes foram testados,
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um com uma natural (A) e trés com sabor de morango saborear com
diferentes concentracoes: (B, C e D) 30, 40 e 50%. A preferéncia entre as
amostras foram analisadas com estatisticas utilizando a variancia (ANOVA) ea
comparacao de médias foi determinada pelo teste de Tukey para comparagao
média um nivel de 5%. Os resultados mostraram que havia uma grande
aceitacao desejam saborear o morango (D), mas alguns da oposicao sobre o
odor do leite de cabra.

Termos para indexacao: leite de cabra, kefir, fermentacdo, as caracteristicas

fisico-quimicas e aceitabilidade.

Preparation, characterization and evaluation of milk-based kefir goat

Summary

The production of goat milk can become an important tool in the politics of
food production and food security, thus suggesting the development of new
products to add value and increase its acceptance, for example, kefir is a drink
made from fermented milk at room temperature. Considering the potential
about the goat milk like a food, this work was developed to create a fermented
product (Kefir) with base in goat milk and to evaluate their physical-chemical
characteristics and acceptance. The pasteurized goat milk received the addition
of kefir unhydrated grain. Analysis of pH, acidity, humidity, ask and density,
were realized. The tests were realized with sixty people that tried about
preference and intention buy test with a prefer scale. Four formulations were
tested, one with a natural (A) savor and three with strawberry savor with
different concentrations: (B, C and D) 30, 40 and 50 %. The preference
between the samples were analyzed with statistics using the variance (ANOVA)
and the average comparison was determined using the Tukey Test for average
comparison a level of 5 %. The results showed that had a great acceptance
wish the strawberry savor (D), but some opposition about the goat milk odor.
Index terms: goat milk, kefir, fermentation, physiochemical characteristics

and acceptability.
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Introducao

Em torno de 74% do rebanho mundial de caprinos encontram-se
difundidos nas regides tropicais e aridas. No Brasil, cerca de 90% do rebanho
caprino encontra-se na regidao Nordeste, principalmente na zona semi-arida.
Constitui-se em uma espécie de expressiva importancia econémica gracas a
sua rusticidade, que permite uma melhor adaptagdo as caracteristicas do meio,
ressaltando-se a qualidade dos produtos que fornece para a alimentacao e
vestuario (DUBEUF et al., 2004).

A producao de leite de cabra pode se tornar um importante
instrumento na politica de producao de alimentos e da seguranca alimentar,
com isso, diminuir os niveis de subnutricdao e taxa de mortalidade infantil em
varias regides, principalmente no nordeste brasileiro.

A utilizacao do leite de cabra vem aumentando e sendo difundida,
sugerindo, portanto a elaboracao de novos produtos a fim de agregar valor e
aumentar sua aceitacdo, como por exemplo, o Kefir que € uma bebida feita de
leite fermentado em temperatura ambiente, entre 10°C e 25°C, por uma
colonia de lactobacilos e leveduras, é conhecida como kefir ou "graos de kefir"
gue pode ser usado como alimento com alegacdo de propriedade funcional
(GIACOMELLI, 2004).

Entende-se por leites fermentados os produtos resultantes da
fermentacdo do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lacticos
proprios. O leite utilizado na fabricacdo de leites fermentados podera ser
natural ou reconstituido, adicionado ou nao de outros produtos de origem
lactea, bem como de outras substancias alimenticias recomendadas pela
tecnologia atual de fabricacdao de leites fermentados, nos termos do Padrdao de
Identidade e Qualidade, e que nao interfiram no processo de fermentagao do
leite pelos fermentos lacticos empregados

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi elaborar um produto
fermentado, a base de leite de cabra, com a adicdo de cultura de
microrganismos dos “graos de kefir”, e avaliar fisicoquimicamente o produto

pronto para consumo e sua aceitabilidade.
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Material e Métodos

O leite de cabra in natura utilizado para a realizagao deste trabalho foi
proveniente da Embrapa Caprinos, Sobral-CE. E os “graos de Kefir” foram
adquiridos da Rica Nata Industria e Comércio Ltda, localizada em Piracema,
Minas Gerais, Brasil.

A elaboracao do kefir a base de leite de cabra foi realizada no Laboratério
de Alimentos, do Centro Federal de Educacao Tecnoldgica do Piaui (CEFET-PI).
O leite utilizado foi classificado como tipo C. Sua colheita foi feita a granel em
caixa isotérmica e ao chegar ao laboratorio procederam-se as seguintes
analises: acidez, densidade, pH, umidade, cinzas.

As culturas dos graos de Kefir foram reativadas ja que o produto
adquirido foi desidratado, desse modo bactérias e leveduras tiveram suas
atividades interrompidas.

O produto desenvolvido teve como ingredientes: leite de cabra in natura
pasteurizado, graos de kefir desidratados, contendo as seguintes culturas de
Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris, Lactococcus diacetylactis,
Leuconostoc mesenteroides subs. Cremoris, Lactobacillus culgaricus,
Lactobacillus casei, Lactobacillus acidofilus, Kluyveromyces maaarxianus var.
Fragilis (Torula kefir), Streptococcus thermophilus, Saccharomyces ssp.
Torulopsis holmii, Candida kefir de acordo com o fabricante, pd para sorvetes
sabor artificial morango e agucar.

Os microrganismos foram ativados por meio de adicOes sucessivas
realizadas a cada 24 horas com 2 L de leite in natura pasteurizado a
temperatura ambiente. Foram utilizados 200 mL de leite in natura pasteurizado
a temperatura ambiente e 25g de grdos que foram reativados. O leite
juntamente com a cultura ativada foi colocado num recipiente de vidro
tampado com um pano de acordo com recomendacao do fabricante, onde se
esperou por 24 h até a formacdo de uma coalhada mais cremosa. Em seguida
adicionou-se novamente leite e repetiu a operacao por quatro dias, onde os

graos foram coados ao final, com formagao de um gel macio e cremoso. Foram
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necessarias duas operacdes para sua completa reativacdo e as bactérias
voltarem a atividade normal. Apds a completa reativacao da cultura, o kefir foi
produzido em maior quantidade e adicionado acucar ao final. Foi formulado
ainda, apds o produto pronto o kefir a base de leite de cabra sabor morango
utilizando-se pod artificial sabor morango em trés concentracdes diferentes
30%, 40% e 50%. Em seguida foram feitas analises fisico-quimicas do sabor
natural e avaliacao sensorial de ambos os sabores.

A sanitizacdo e higienizacdo dos equipamentos e utensilios foram
realizadas utilizando hipoclorito de sddio, alcool 70% de acordo com as
instrucoes dos fornecedores destes produtos. Os potes de vidro usados para a
incubacao dos graos e preparacao dos sabores foram previamente aquecidos a
temperatura de 100°C, juntamente com os panos que os cobriam. Na Talela 4

constam todos os ingredientes utilizados e suas respectivas quantidades.

TABELA 4. Ingredientes e quantidades utilizados na elaboracdo do kefir a base

de leite de cabra

Ingredientes liquidos (L)

Leite de cabra in natura pasteurizado 8,00

Ingredientes sodlidos (g)

Gréao de kefir dessecados 0,25
Acucar 0, 960
Po artificial sabor morango 0, 120

Na Tabela 5 estdao as formulagdes do kefir com base nas variagdes dos
sabores elaborados para o estudo.

As amostras foram apresentadas aos julgadores codificadas, de modo
que nao puderam ser identificadas por meio de qualquer indicio as
concentragoes, pois isso poderia influenciar o julgamento do provador, levando
a um erro de tendenciosidade no teste. Foram codificados 240 copinhos

descartaveis com tampa, 60 por amostra com 50 mL, a fim de ndo influenciar



SILVA, M.C.M. et al. Elaboracdo, caracterizagdo e avaliacdo de kefir a base de leite de cabra.
PUBVET, Londrina, V. 6, N. 15, Ed. 202, Art. 1356, 2012.

na avaliacao sensorial do sabor natural e do sabor morango, com trés digitos
aleatorios, escritos com marcador (ou caneta) especial que ndo deixava
residuo de odor nos recipientes que pudessem vir a interferir no julgamento

das amostras.

TABELA 5. Formulagdes do kefir com base na variacao dos sabores

Concentracoes
Amostras —
Leite cru pasteurizado Po6 sabor morango
Sabor Natural (A) 100% 0%
Sabor Morango(B) 100% 30%
Sabor Morango(C) 100% 40%
Sabor Morango(D) 100% 50%

Para a realizacdo da analise sensorial, foram realizados os procedimentos
de acordo com IAL (2005). Os testes foram conduzidos objetivando estimar a
aceitacdo e a intencao de compra quanto ao consumo do kefir a base leite de
cabra nos sabores natural e morango em trés concentragdes distintas (30%,
40% e 50%).

A etapa da analise sensorial foi realizada com provadores na faixa etaria
de até 21 anos a acima de 50 anos de idade em “local central”, em um
supermercado da Cidade de Teresina, Piaui. Participaram 60 consumidores na
sessdao de teste, 21 do sexo masculino e 39 do sexo feminino. As amostras
foram apresentadas em copos descartaveis com tampa que continham 40 mL,
a fim de que se pudesse perceber a viscosidade, espalhabilidade e a aceitagao
da mesma, juntamente com um copo com agua para o enxagle bucal entre as
degustacOes. Foi servida primeiramente o kefir sabor natural e em seguida o
kefir sabor morango de modo aleatério em suas respectivas concentracdes. As
amostras encontravam-se refrigeradas a temperatura de 10°C e foram
servidas logo apds seu processamento. Ao mesmo tempo foram entregues aos

julgadores os testes de aceitacdo (ficha A em anexo) por escala hedodnica
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contendo nove pontos que continham os termos definidos situados, entre
“gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario
“indiferente”. E o teste de atitude ou intencao (ficha B em anexo) contendo
sete pontos, onde os termos definidos situavam-se entre "Comeria sempre” e
“"Nunca comeria” contendo o termo “Comeria ocasionalmente” como ponto
intermediario. Ao final do teste havia algumas linhas para comentarios gerais
opcionais dos julgadores a respeito do produto.

As analises de densidade, pH, acidez, umidade e cinzas foram realizadas
segundo Normas Oficiais do IAL (2005), no més de abril de 2008, no
Laboratério de Alimentos do Instituto Federal de Educacdo.Ciéncia e
Tecnoldgica do Piaui- IFPI.

A analise de densidade a 25°C foi realizada com termolactodensimetro, a

acidez por titulagao com NaOH 0,1 moL.L_lrequeridos para titular 10mL da
amostra, a determinacao das cinzas foram determinadas com 5g da amostra,
todas em triplicata, o pH a 25°C pelo método potenciometrico, em pHmetro
modelo NT 2000, pela introducao direta do eletrodo em uma porcao da
amostra.

As analises foram realizadas apds o processamento do kefir com adicao
de aclcar, que seguiram os padroes para analises fisico-quimicas para leites
fermentados que foram, pH, acidez, umidade e cinzas e foram realizadas
segundo metodologia preconizada pelo IAL (2005), com excecao da densidade
que foi realizada por picnometria, utilizando um picnémetro de 50 mL

Ao determinar a densidade no produto, utilizou-se o picndmetro, que é
empregado para determinar a densidade de liquidos ou outras substancias,
fazendo uma relacdo com a densidade da dgua com a densidade relativa da
substancia. O kefir € um produto do tipo semi-sélido, ou melhor, tem uma
consisténcia ligeiramente cremosa, a determinacdo da densidade pelo
lactodensimetro ficaria dificultada.

A determinacao das cinzas foi feita com 5g da amostra, todas em

triplicata, o pH a 25°C foi verificado em potenciometro pela introducao direta



SILVA, M.C.M. et al. Elaboracdo, caracterizagdo e avaliacdo de kefir a base de leite de cabra.
PUBVET, Londrina, V. 6, N. 15, Ed. 202, Art. 1356, 2012.

do eletrodo em uma porcao da amostra antes da adicdo de aclcar e depois da
adicao de acucar.

A analise estatistica para os dados fisico-quimicos foram obtidos através
das médias das triplicatas. Para a andlise dos resultados da analise sensorial,
os dados coletados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e medias
avaliadas pelo teste Student-Newman-Keuls (SNK) a 5% de probabilidade. Os
valores da analise sensorial, ainda foram dispostos em tabelas com valores
numeéricos brutos e transformados em porcentagens e dispostos em graficos

(em linhas).

Resultado e Discussao

De acordo com a legislacao vigente do Ministério da Agricultura relatado
no Regulamento Técnico e Producao, Identidade e Qualidade do Leite de Cabra
(Instrugcao Normativa de n°® 37 de outubro de 2000) considera-se leite normal,
o produto que apresenta caracteristicas normais e a constituicdo de seus
componentes com valores ou faixa de valores, conforme mostrado na terceira
coluna da Tabela 6. Na mesma Tabela sao apresentadas as médias dos

resultados obtidos com as analises fisico-quimicas do presente trabalho.

TABELA 6. Constituintes fisico-quimicos do leite de cabra in natura
pasteurizado, segundo a legislacdo e as médias gerais dos

resultados obtidos no presente trabalho

Variaveis Leite de cabra in natura Legislacao*
pasteurizado
Densidade 1,03 1,02 -1,03
Acidez °D 17 13 a 18
Umidade (%) 86,78 ----
Cinzas (%) 1,94 0,70 (min)
pH 6,44 -—--

* INSTRUCAO NORMATIVA N° 37 DE OUTUBRO DE 2000 (BRASIL, 2000).
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Como pode ser observado o leite de cabra esta dentro dos padrdes fisico-
quimicos vigentes na legislacdo. O leite apresentou uma quantidade maior de
cinzas 1,04 quando comparado com a legislacdao, mas similares a de 1,00 a
1,12%. Varios autores como Mendes (1993); Devendra et al. (1980), afirmam
que alguns componentes do leite sofrem interferéncia direta de fatores como
raca, clima, alimentacdo e periodo da ordenha.

Para a acidez do leite de cabra, que apresentou 17°D quando
comparados a diferentes marcas de leite tipo C pasteurizado 15 °D; 15,3 ©°D;
15,99D; 17°D (PRATA et al., 1998). Da mesma forma, a densidade encontrada
no presente trabalho, 1,03, apresentou valores médios semelhantes aos
encontrados por Prata et al. (1998), 1,03, quando avaliando algumas marcas
de leite caprino, tipo C, que estdao de acordo com a legislagao vigente.

Por os parametros avaliados, neste estudo, estarem todos de acordo com
a legislacao e com outros autores, acredita-se que foi devido ao fato de terem
sido tomadas todas as precaucdes necessarias para manutencao da qualidade
do produto. Pois, de acordo com Quadros (2008), as qualidades peculiares ao
leite de cabra podem ser alteradas sensivelmente se nao forem seguidas
rigorosamente as recomendacdes técnicas sobre os procedimentos de
producao, ordenha e processamento.

A umidade, cujo valor médio encontrado, foi 86,78% apresentou
similaridade aos valores encontrados por (CUNHA et al., 2008); que mostram-
se, em geral, semelhantes nas diferentes racas e grupos genéticos por eles
pesquisados. A legislacdo ndo aborda valores para este parametro para o leite
de cabra (DAMASIO et al., 1987).

No kefir, foram realizadas as analises fisico-quimicas (densidade, pH,
acidez, umidade, cinzas), apenas no sabor natural adicionado de aglcar, e na
determinacao do pH, realizou-se a determinacao tanto no produto pronto sem
acucar e no produto posteriormente adocado, podendo desta forma ocorrer
diferencas em relacao aos resultados esperados.

A Tabela 7 apresenta os resultados médios da composicao fisico-quimica

do kefir sabor natural.
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TABELA 7. Constituintes fisico-quimicos do kefir sabor natural, segundo a
legislacdo para leites fermentados e as médias gerais dos

resultados obtidos no presente trabalho

Variaveis Kefir sabor natural Legislacao*
Densidade 1,08** ——-

Acidez °D 5,93 0,5a1,5
Umidade (%) 73,21 -

Cinzas (%) 0,95 ——-

pH 3,33*%** - 6,66 -

* Requisitos fisico quimico especifico para leite fermentado em particular -
kefir (BRASIL, 2007).
** Densidade por pichometria

*** pH do produto sem acucar

A umidade encontrada neste produto, 73,21%, mostrou-se inferior
quando comparada as determinadas por Cunha, et al. (2008) 81, 91% e
80,56%, e a 83,16%, 83,51%, 85,06% (OLIVEIRA, 2006) em bebida lacteas
fermentadas.

Ja em relacao a quantidade de cinzas encontrada no kefir que foi 0,95%,
embora nao existindo padrdes especificos na legislagdo para este produto,
foram observados valores superiores aos valores encontrados em outras
pesquisas com bebidas fermentadas 0,65; 0,60 (CUNHA, et al., 2008;
MESQUITA et al.,2004 ); fato este, que pode ser interpretado pelo motivo do
tempo em que a amostra ficou armazenada até a realizagdao da analise, que foi
no dia seguinte e pelo acréscimo do agucar.

Para densidade, lancou-se o método da picnometria para calcular a
densidade encontrada que foi 1,08. O pH de 6,66 apresentou-se similar
6,8;6,0 e elevado quando comparado com 4,53; 4,60 (CUNHA, et al.,2008). O
valor do pH 3,33 apresentado na Tabela 7, representa o valor do produto sem

a adicao do acucar, podendo verificar-se a interferéncia do mesmo.
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Ja a acidez 5,93 mostrou-se muito elevada quando comparada ao da
legislacao e ao de outros autores como 0,72; 0,70 (FONSECA et al.,2006) para
produtos lacteos, fazendo referéncia novamente a presenca do aculcar,
podendo também ocorrer esse aumento devido a conversao da lactose em
acido lactico do kefir, que é alta devido o numero de microroganismos
fermentadores.

Conforme os dados encontrados, as notas médias apresentadas para a
aceitabilidade geral do kefir sabor natural variaram de 7 (35%) e 8 (26,66%),
média 7,5 que significa “gostei moderadamente a gostei muito”. E em relacdo
a intencdo de compra os valores foram 3 (18,88%) e 5 (25%), média de 4
significando “comeria ocasionalmente a comeria frequentemente” . Os valores

das outras notas obtidas encontram-se nos graficos das Figuras 3, 4,5 e 6.
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FIGURA 6. Variaveis do teste de intencdo por escala hedbnica do kefir a base

de leite de cabra sabor morango nas trés concentragoes 30%, 40% e 50%.

De acordo com a aceitacdao dos provadores do sexo masculino e
femininos, ambos apresentaram o mesmo comportamento frente aos sabores
disponibilizados. Os dados obtidos quando analisados estatisticamente através
da analise de variancia (ANOVA) e as médias submetidas ao teste SNK,
apontam que nao houve diferenga significativa (p> 0,05) entre as amostras
quando se compararam a aceitabilidade do kefir. Quando solicitada a
informacao sobre a intencao de compra do kefir nas diferentes concentragoes
de sabor morango a integralidade dos provadores foi positiva.

De acordo com comentario feitos por alguns provadores verificou-se
também que 37,03% nao possuia o habito alimentar do consumo do leite de
cabra, alegando o odor caracteristico da espécie, bem como também o kefir,
sendo necessario um estudo mais aprofundado para verificacdo do mercado
potencial para o produto.

A Tabela 8 encontram-se os dados estaiisticos que mostram se houve ou

nao diferenca significativa entre as amostras.
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TABELA 8. Valores médios dos testes sensoriais do kefir

Variaveis Aceitacao Intencao de Compra
Sabor natural 2,61° 2,08°
Sabor morango 30% 2,60° 2,09°
Sabor morango 40% 2,66° 2,17°
Sabor morango 50% 2,68° 2,15°

1 Médias, na mesma coluna, seguidas da mesma letra (a), ndo diferem entres
si (p>0,05) pelo teste SNK.

Consideracoes Finais

No presente estudo as formulacdes de kefir a base de leite de cabra
sabor natural e sabor morango 50% foram considerados em vantagens pelos
consumidores, podendo dessa forma apresentar-se apto para a producao pela
indUstria. Apesar de ndo haver uma diferenca significativa entre as amostras,
pode-se perceber a preferéncia global.

Comprovou-se também que os resultados das analises fisico-quimicas do
kefir pela metodologia oficial sdo comparaveis e mostram que este trabalho
exploratdério sugere a necessidade de se realizar um estudo com um grande
numero de amostras a fim de validar os resultados obtidos.

Em relacdo a tecnologia de producao do kefir, concluiu-se que a
utilizacdo dos graos de kefir e do leite de cabra na elaboracdao de bebidas
fermentadas € uma das formas de aproveitar as caracteristicas nutricionais
destes produtos, pois permitem melhor aproveitamento de seus nutrientes,
como proteinas de alto valor bioldgico. Além disso, verificou-se que a utilizacao
de equipamentos simples e poucos insumos é possivel produzir kefir dentro
dos padroes de qualidade e identidade para leites fermentados.

Dessa forma, a associacdao entre os graos de kefir e o leite de cabra

representa uma importante maneira de se veicular um alimento de baixo
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custo, mas com caracteristicas nutricionais importantes para a alimentacao

humana.
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