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RESUMO - O leite é um dos alimentos de origem animal mais consumido pela populagdo mundial, devido a sua absoluta
importancia nutricional contendo carboidratos, gorduras, proteinas, vitaminas e minerais, e constitui a maior e melhor
fonte de calcio na alimentacdo humana, além de ser um alimento versatil do ponto fisico-quimico, que apresenta
conjuntura ideal para ser adaptado de acordo com a necessidade e preferéncia do individuo. Nos dias atuais podemos
encontrar diversos tipos de leite, entre eles o bovino, caprino, ovino e de bifala, os quais se diferem em suas caracteristicas
sensoriais. Objetivou-se com este trabalho de revisdo, buscar informacdes sobre o leite das diferentes espécies de
ruminantes domesticos, visando o que esta sendo estudado, principalmente, suas caracteristicas qualitativas e sensoriais.
Para a seguinte revisdo bibliografica, foram pesquisados artigos nas bases de dados do LILACCS, Scientific Eletronic
Library Online (SciELO), acessados através do portal de periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de
Nivel Superior (CAPES), além de pesquisas no Google Académico. Para analise critica dos artigos selecionados, realizou-
se leitura completa com as respectivas sinteses. Através dos dados encontrados, pode-se afirmar que o leite é um alimento
completo, sendo o de vaca 0 mais consumido, porém, apresenta maiores casos de indices de doencas gastrintestinais,
como intolerancias e alergias, devido a sua rejeicdo pelo organismo, evidenciando a importancia de se utilizar leite de
cabra, de bufala ou de ovelha na alimentacéo das pessoas que possuem essas doengas. Todos os leites citados nessa revisao
podem ser consumidos in natura, ou processado em seus derivados, destacando-se os leites de bifala e de ovelha, por
apresentarem uma maior presenca de sélidos sollveis totais, que atraem a inddstria de alimentos.

Palavras-chave: Produtos lacteos; Ruminantes domésticos; Qualidade.

ABSTRACT - Milk is one of the world's most consumed animal foods because of its absolute nutritional importance,
containing carbohydrates, fats, proteins, vitamins and minerals, and is the largest and best source of calcium in human
food, besides being a food versatile of the physical-chemical point, which presents ideal conjuncture to be adapted
according to the need and preference of the individual. In the present day we can find several types of milk, among them
bovine, goat, sheep and buffalo, which differ in their sensorial characteristics. The objective of this review was to search
for information about the milk of the different domestic ruminant species, aiming at what is being studied, mainly, its
qualitative and sensorial characteristics. For the following bibliographic review, articles were searched in the LILACCS
databases, Scientific Electronic Library Online (SciELO), accessed through the journal portal of the Coordination of
Improvement of Higher Education Personnel (CAPES), as well as research in Google Scholar. For a critical analysis of
the selected articles, a complete reading was made with the respective syntheses. Through the data found, it can be stated
that milk is a complete food, the cow being the most consumed, however, it presents greater cases of gastrointestinal
disease indexes, such as intolerances and allergies, due to its rejection by the organism, evidencing the importance of
using goat, buffalo or sheep's milk to feed people who have these diseases. All the milks mentioned in this review can be
consumed in natura, or processed in their derivatives, emphasizing buffalo and sheep milks, because they present a greater
presence of total soluble solids that attract the food industry.
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INTRODUGAO

Desde a mais remota antiguidade, o homem tem
procurado obter leite como alimento, ordenhando diversas
espécies de animais domésticos, principalmente
ruminantes. Entretanto, algumas dessas espécies tem baixa
produtividade, mas embora o volume seja pouco, o leite
tem se mostrado, ao longo da histéria da humanidade,
indispensavel para as populaces, seja para 0 consumo de
leite in natura ou de seus derivados, como manteiga,
queijo, iogurte e coalhada.

Particularmente, os bovinos, caprinos, ovinos e
bubalinos sdo grandes produtores de leite em todo o
mundo, submetidos aos mais diferentes sistemas de
criacdo, em funcdo de inGmeros fatores. No Brasil, a
producdo de leite bovino ganha maior destaque, seguido
pelo leite caprino, especialmente na regido Nordeste, onde
esse tipo de leite participa inclusive de programas do
Governo Federal de merenda escolar. O leite de bufala,
atualmente, tem sido notado mais pelos derivados que sédo
produzidos, e o leite de ovelha, desses quatro tipos, é o
menos consumido in natura, mas tendo destaque na
producéo de queijos.

Além disso, atualmente € grande o nimero de pessoas
intolerantes a lactose, o que aumenta a busca por leites
alternativos ao leite de vaca, especialmente o leite de cabra,
para que possa ser consumido sem causar 0S Ssinais
cléssicos da intoleréncia a lactose. Ademais, buscando uma
alimentacdo diferenciada efou alternativa ao que é
consumido normalmente, muitas pessoas buscam outras
fontes lacteas para consumo, especialmente alimentos que
tenham uma quantidade maior de proteina e aminoacidos
essenciais, teor de gordura baixo, e principalmente, que
tenham menor efeito alergénico.

A busca por informagdes sobre o leite das diferentes
espécies de ruminantes domésticos, visando 0 que esta
sendo estudado, principalmente, com relacdo as
caracteristicas qualitativas e sensoriais dos leites bovino,
caprino, ovino e bubalino, que sdo as principais espécies
produtores de leite criadas no Brasil, & de fundamental
importancia para a area de alimentos.

Com o intuito de elucidar informacdes sobre o leite e
tentar fazer com que esse trabalho chegue ao conhecimento
da populagdo consumidora, objetivou-se com esta pesquisa
de revisdo buscar informagdes sobre o leite das diferentes
espécies de ruminantes domésticos.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo deste artigo, optou-se por uma
abordagem qualitativa, através de uma técnica de consulta
bibliografica eletrénica, digital e manual, cujo conteldo
reline os subsidios para a compreensdo da utilizacdo e
importancia do consumo do leite, os conceitos, enfoques e
diferencas qualitativas e sensoriais deste produto nas
diferentes espécies de ruminantes domésticos.

Trata-se de uma pesquisa iniciada a partir de uma
reflexdo sobre a tematica que sugere o aumento do
consumo de leite que ndo seja o0 bovino, e as discussfes
acerca deste uso, qual o melhor tipo, problemas no
consumo, entre outras tematicas. Especialmente na regiao
Nordeste, o leite de cabra é um eventual substituto ao leite
de vaca, principalmente nos programas de Merenda
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Escolar do Governo Federal, mas ainda é um alimento que
sofre tabus pelas caracteristicas sensoriais que adquire no
momento da ordenha. Da mesma forma, o consumo de leite
de bifala e de ovelha in natura ndo é uma pratica realizada,
mas quando processado em queijo, sim.

Selecionou-se criteriosamente um material que
constou de leituras de apostilas, jornais, livros e revistas
especializadas, bem como a producdo académica, 0 mais
atual possivel, como resumaos, projetos de pesquisa, artigos
cientificos, monografias, dissertacfes e teses. Para a
seguinte revisdo bibliogréafica, artigos foram pesquisados
nas bases de dados do LILACCS, Scientific Eletronic
Library Online (SciELO), acessados através do portal de
periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior (CAPES), além de pesquisas no Google
Académico. As palavras-chaves utilizadas como descritor
do assunto foram: “qualidade do leite”, “qualidade do leite
bovino”, qualidade do leite de ruminantes”, qualidade do
leite caprino e ovino”, “qualidade do leite de bufala”,
“caracteristicas sensoriais do leite” e “analise sensorial do
leite”.

Para analise critica dos artigos selecionados, realizou-
se leitura completa com as respectivas sinteses. Os dados
utilizados neste estudo foram devidamente referenciados,
respeitando e identificando seus autores e demais fontes de
pesquisa, observando rigor ético quanto & propriedade
intelectual dos textos cientificos que foram pesquisados, no
que diz respeito ao uso do conteldo e de citagdo das partes
das obras consultadas.

DISCUSSAO
CARACTERISTICAS PRODUTIVAS DO LEITE

Leite pode ser definido como o produto integral, ndo
alterado nem adulterado e sem colostro, procedente da
ordenha higiénica, regular, completa e ininterrupta das
fémeas domesticas saudaveis e bem-alimentadas. Do ponto
de vista bioldgico, o leite é o produto da secrecdo das
glandulas mamaérias de fémeas mamiferas, cuja funcdo
natural é a alimentacdo dos recém-nascidos. Do ponto de
vista fisico-quimico, o leite € uma mistura homogénea de
grande namero de substancias, das quais algumas estdo em
emulsdo, algumas em suspenséo e outras em dissolucéo
verdadeira (ORDONEZ et al., 2007).

O aumento da producédo e a melhora da qualidade e
da produtividade do leite é um desafio técnico, econémico,
social e politico nos dias atuais, em face da crescente
demanda mundial. Para Aguiar, Medeiros e Rangel (2009)
0 Brasil possui as melhores caracteristicas para dominar o
mercado exportador de l4cteos. A disponibilidade de areas
agricultaveis, a abundancia de adgua doce e as tecnologias
disponiveis sdo fatores determinantes, que pdem o Brasil
como destaque.

De acordo com dados do Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), o ano de 2017 foi
excepcional para a agropecuaria brasileira. O PIB
agropecudrio brasileiro cresceu 13,0% ao ano, enquanto
que o PIB da economia cresceu apenas 1,0% (MAPA,
2018). O MAPA prevé ainda um crescimento na producéo
de leite nos proximos 10 anos a uma taxa anual entre 2,1 e
2,9%. O consumo nos proximos anos deve estar proximo
da producdo, estando estimado crescer anualmente a taxa
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de 2,1% ao ano, podendo chegar a 3,3%. Além disso, 0
MAPA acredita também haver uma evolugdo com o
crescimento em produtos de maior valor agregado, como
0s queijos, que tende a passar por profundas
transformacdes no Brasil (MAPA, 2018).

O aumento da produtividade e do desempenho dos
setores destinados a producdo de leite e derivados é um dos
fatores primordiais para o desenvolvimento dessa
exploracdo comercial. Porém, apenas o aumento da oferta
de produto ndo é suficiente para fortalecer uma cadeia
produtiva, em que 0s novos nichos de mercados estdo cada
vez mais voltados a qualidade dos produtos oferecidos,
com consumidores cada mais conscientes e exigentes.
Portanto, a melhoria da qualidade do produto ofertado, bem
como manutencdo da oferta dessa qualidade séo
preponderantes para o fortalecimento de qualquer cadeia
produtiva (MACIEL et al., 2011). A pecuéria leiteira é
praticada em todo o Brasil, com produtores em varios
niveis organizacionais e tecnoldgicos, que vao desde a
agricultura  familiar, pequenas cooperativas até
propriedades com elevado nivel tecnolégico (WERNCKE
etal., 2016).

A demanda pelo consumo de leite no Brasil vem
aumentando ao longo dos anos, especialmente o leite de
cabra, de bdfala e até o de ovelha. Isso vem acontecendo
devido ao aumento do consumo destes produtos, e
especialmente pelo interesse pelos produtos derivados,
como 0s queijos e iogurtes, além do uso do leite na
indGstria dos cosméticos, para producdo de sabonetes,
cremes hidratantes, xampus, entre outros, e também devido
a preocupacdo das pessoas, causada pela alergia ao leite de
vaca, fazendo-as buscar principalmente o leite de cabra.

A durabilidade do leite é limitada pela presenca e

modificacfes fisico-quimicas no produto. Assim, o leite é
classificado seguindo o seu modo de produgéo,
composicdo e requisitos fisico-quimicos e bioldgicos
(VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). O
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
(MAPA) publicou, em 2002, a Instrucdo Normativa n°® 51,
IN 51 e em 29 de dezembro de 2011 publicou a Instrucédo
Normativa n® 62, IN 62, onde regulamenta a producéo,
identidade, qualidade, coleta e transporte do leite tipo A,
leite cru refrigerado e leite pasteurizado. A IN 62 altera
basicamente o cronograma que rege 0s parametros de
qualidade do leite. Dessa forma, espera-se que o Brasil
assegure melhor alimento a populacdo e busque novos
mercados internacionais. Para isso, todos os elos da cadeia
devem estar integrados no esfor¢o comum de produzir leite
com qualidade (DURR, 2012).

E importante ressaltar que ndo devem existir
diferencas na composicdo nutricional dos diferentes tipos
de leite, o que difere sdo principalmente as condic¢des de
obtencdo, transporte e tratamento térmico ao qual o leite
sera submetido. O uso de temperaturas mais elevadas no
tratamento UHT promove alteragBes sensoriais mais
acentuadas no produto, no entanto as alteracGes
nutricionais sdo semelhantes as observadas para a
pasteurizacdo e ndo muito significativas para ambos 0s
tratamentos (SILVA, 2014). A composicdo do leite é
variavel de acordo com a espécie, raca, periodo de lactacéo,
alimentacédo, saude, periodo de cio, idade, caracteristicas
individuais, clima, espaco entre as ordenhas e estacbes do
ano. O teor de gordura é em média de 3,5%, a depende
também da alimentacgdo, sanidade, idade, raca e espécie
animal (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Na
Tabela 1 é mostrado a composicdo do leite nas espécies

multiplicacio de  microrganismos, que causam ruminantes domésticas.
Tabela 1 — Composicao do leite nas diferentes espécies de ruminantes domésticos.
COMPONENTES
ESPECIE Densidade Agua Proteina Gordura Lactose DMatéria Sais
(g/mL) (%0) (%0) (%0) (%0) Seca (%) Minerais (%)
Vaca 1.030 87.25 3.50 3.80 4.80 12.75 0.65
Cabra 1.032 87.54 3.70 4,20 4.0 12.46 0.56
Biifala 1.034 82.05 4.00 7.98 5.18 17.95 0.79
Ovelha 1.038 80.41 6.52 6.86 5.23 19.59 0.98

Fonte: Venturnni, Sarcinells e Silva (2007).

CARACTERISTICAS QUALITATIVAS DO LEITE
BOVINO

Brito e Brito (2001) definem a qualidade do leite
através de pardmetros de composicdo quimica,
caracteristicas fisico-quimicas e de higiene. A presenca e
os teores de sélidos totais, proteina, gordura, lactose, sais
minerais e vitaminas determinam a qualidade da
composicao quimica, que, por sua vez, é influenciada pela
alimentacdo, manejo, genética e raca do animal. Além
disso, Botaro et al. (2009), Vargas et al. (2015) e Silva e
Antunes (2018) mostraram que os sistemas de producéo e
as estacBes do ano interferem conjuntamente no perfil de
acidos graxos do leite bovino, além dos teores de lactose,
solidos totais, proteina bruta, proteina verdadeira e caseina.
Fatores inerentes ao animal, como o periodo de lactagdo, o
escore corporal ou situaces de estresse também sdo

Rev.Bras.de Gestdo Ambiental (Pombal, PB),13(4),05-13, out/dez, 2019.

importantes quanto a qualidade composicional. Reis et al.
(2012) relataram que vacas de 1? lactagdo produzem menor
volume de leite comparado a vacas de 5% ou 62 lactag&o;
entretanto, o teor de lactose também é menor e o de CCS
idem.

Brasil et al. (2012) acrescentam ainda que além dessa
composi¢do quimica, os fatores microbioldgicos de
contagem total de bactérias, e as caracteristicas sensoriais
de sabor, odor e aparéncia, também devem atender aos
parametros exigidos pela legislacdo brasileira de qualidade
do leite. Amaral e Santos (2011) por sua vez, defendem que
a preocupacdo com a qualidade do leite estd pautada em
dois principios: o primeiro, relacionado as questdes
nutricionais, ja que os principais consumidores de leite sdo
as criancas e idosos e, no segundo, relacionado as doencgas
transmissiveis por alimentos (as DTA’s), associadas
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principalmente ao consumo de produtos de origem animal
e entre eles o leite e seus derivados. Os parametros de
qualidade sdo cada vez mais usados para identificacdo e
registro de falhas nas praticas de manejo, servindo como
referéncia na valorizagdo da matéria-prima (ANDRADE,
2015). Para agregar valor ao leite e seus derivados tem sido
possivel nas Ultimas décadas o desenvolvimento de
produtos lacteos probioticos, enriquecidos com CLA
(&cido linoleico conjugado), queijos produzidos com
proteases vegetais, entre muitos outros (EGITO; SANTOS,
2017).

O leite, ao ser sintetizado e secretado nos alvéolos
mamarios, é um produto estéril, mas que ao ser retirado,
manuseado e armazenado, pode ser contaminado com
microrganismos originarios do interior da glandula
mamaria, da superficie das tetas e do Ubere, de utensilios,
como 0s equipamentos de ordenha e de armazenamento e
de vérias fontes do ambiente da fazenda, inclusive o
préprio ordenhador, se a ordenha for manual (BRITO;
BRITO, 2001).

Para melhorar a qualidade do leite e garantir um
alimento seguro e de alto valor nutricional, Langoni et al.
(2011) defendem que é fundamental o controle da mastite
nos rebanhos. A mastite é a principal afeccdo de bovinos
leiteiros, impactando negativamente na economia, uma vez
que as perdas econbmicas se devem a vérios fatores, tais
como a diminuicdo da produgdo, custo com méo de obra,
honorérios profissionais, gastos com medicamentos, morte
ou descarte precoce de animais e queda na qualidade do
leite. Os esforcos para o controle da mastite, relatam os
autores, tem sido a adocdo de pagamento por qualidade do
leite, baseado na redu¢do da contagem de células somaticas
(CCS) por milimetro de leite.

A CCS no leite é uma ferramenta importante no
diagnéstico da mastite, aceita internacionalmente como
medida padrédo para determinar a qualidade do leite cru e,
consequentemente, monitorar a sanidade da glandula
mamaria. Além disso, com a elevagdo da CCS tem-se uma
reducdo nas concentragdes dos teores de proteina e lactose
e aumento nos teores de gordura e sdlidos totais, o que
aumenta as perdas na indistria (SILVA; ANTUNES,
2018). De acordo com a Instrugdo Normativa MAPA n° 62,
de 29 de dezembro de 2011, o valor permitido de CCS para
o leite cru refrigerado tipo A, a partir da data de 01 de julho
de 2016, € de 3,6 x 105 CS/mL.

Langoni et al. (2011) em seu estudo de anélise
microbioldgica do leite bovino, encontraram que algumas
falhas de manejo dos animais e de ordenha ainda ocorrem
em varias propriedades do Estado de S&o Paulo,
observando a contaminacdo do leite ja no tanque de
pasteurizacdo. Resultados semelhantes foram encontrados
por Ferreira et al. (2016), ao analisarem a qualidade
microbioldgica do leite cru vendido informalmente e do
leite pasteurizado, no municipio de Sobral, CE. Todas as
bactérias encontradas nas amostras coletadas pertenciam a
familia das  Enterobacteriaceae, indicando alta
contaminagdo por coliformes fecais e baixa qualidade
microbioldgica do leite.

Curiosamente, Brasil et al. (2012) encontraram em
seu estudo que a ordenha mecénica do leite proporcionou
aumento consideravel do nimero de CCS das vacas,
enquanto no leite ordenhado manualmente a CCS foi bem
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inferior. Esses resultados podem sugerir que o ordenhador
tem um cuidado maior de lavar as mos ao final da ordenha
em cada vaca, ou que a linha de ordenha néo esta sendo
feito de forma eficiente, na ordenha mecénica, e vacas com
carga maior de células sométicas estdo sendo ordenhadas
junto com vacas que tem baixa carga de CS.

Mas a qualidade do leite ndo estd pautada apenas na
sua carga microbiolégica. Amaral e Santos (2011)
relataram que o leite informal comercializado na cidade de
Soléanea, PB, tem indicios de adulteracdo pela provavel
adicdo de agua no produto antes da comercializagdo. Os
valores de umidade acima do permitido e extrato seco total
abaixo do permitido sugerem isto. O agravante neste ponto
é que além de diminuir a qualidade e prejudicar as
propriedades organolépticas do leite, a agua de ma
qualidade pode contaminar o leite, levando coliformes
fecais para o produto. Assim, torna-se necessario a incluséo
de melhores praticas de manejo do rebanho, seja no ambito
alimentar, genético e principalmente, de assisténcia técnica
das propriedades (GALVAO JUNIOR et al., 2015).

Outro fator que chama a atencdo para a qualidade do
leite € a presenca de residuos de antibi6ticos no leite, sendo
um problema inclusive de Saude Publica, pois o uso
indiscriminado de antimicrobianos nos animais pode
causar resisténcia bacteriana aos principios ativos
utilizados, inclusive a quem consome este leite, além de
depreciar o produto, que fica improprio para 0 consumo
humano, e também ndo é aprovado nos laticinios
(RIBEIRO et al., 2009; MORAIS et al., 2010; SILVA;
ANTUNES, 2018).

Para Brasil et al. (2012) e Werncke et al. (2016), uma
possivel solugdo para estes problemas seria integrar os elos
cadeia produtiva, melhorando a infraestrutura das
propriedades, implementar programas eficazes de controle,
com adocdo de praticas recomendadas de manejo de
ordenha e critérios de alimentagcdo mais adequados, o que
resultaria em um leite de melhor qualidade, de forma que o
produto possa ser obtido de acordo com os padrdes
estabelecidos para leite cru por meio da IN62.

CARACTERISTICAS DO LEITE DE CABRA

O consumo de leite de cabra é apreciado e indicado
pelos nutricionistas e consumidores, além do consumo de
seus derivados, sobretudo o queijo (CORREIA; BORGES,
2009), apesar do desconhecimento da populagéo sobre sua
qualidade nutricional. Comparado com o leite de vaca, o
leite de cabra é mais rico em vitaminas e minerais, sendo
assim, particularmente apropriado para a dieta dos idosos,
dos doentes e criangcas, uma vez que possui digestdo e
absorcdo duas vezes mais rapida, se comparado ao leite
bovino (MENDES; SILVA; ABRANTES, 2009;
CENACHI et al., 2011), e ndo provocar o aparecimento de
clicas estomacais, podendo mesmo em alguns casos, até
elimina-las (GUERRA et al., 2009). Além disso, o leite de
cabra ndo possui aglutinina, proteina presente no leite
bovino que une as particulas lipidicas e dificulta o processo
digestivo, e também é uma importante fonte de calcio, de
gordura de elevada digestibilidade, de proteina de alto
valor bioldgico e hipoalergenicidade, sendo procurado por
pessoas com alergias ao leite de vaca e outras doencas
gastrointestinais alimentares (CENACHI et al., 2011).
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De acordo com dados do Censo Agropecuario de
2017 realizado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a regido Nordeste concentra 92,8% do
rebanho caprino brasileiro, principalmente no semiarido
(IBGE, 2017). Entretanto, os sistemas de criagdo
predominantes sdo caracterizados por baixos indices
zootécnicos, em consequéncia da precaria nutricdo, dos
problemas sanitarios, do manejo ineficiente e do baixo
potencial genético dos animais (QUADROS, 2007).

Quadros (2007) e Mendes, Silva e Abrantes (2009)
defendem que a producdo de leite de cabra pode se tornar
um importante instrumento na politica de producdo de
alimentos e da seguranga alimentar nas &reas aridas,
diminuindo os niveis de subnutricdo e taxa de mortalidade
infantil, especialmente para pessoas de baixa renda ou mal
nutridas. Entretanto, ainda é um produto pouco apreciado
devido a estigmas de que possui odor e sabor
desagradaveis. Contudo, esta crenca é devido as mas
condicbes de higiene no momento da ordenha,
principalmente ao se permitir a presenca do bode proximo
ao local de ordenha das cabras, transmitindo o hircino (mau
cheiro) ao leite. O sabor e odor caracteristicos do leite
caprino é devido ao seu elevado teor de &cidos graxos de
cadeia curta (caproico, caprilico e caprico), que diminuem
a aceitacdo sensorial por boa parcela da populacdo ndo
habituada ao seu consumo (CENACHI et al., 2011). Tal
fato foi confirmado por Correia e Borges (2009), que
apontaram esses dois elementos sensoriais como aspectos
relevantes para a decisdo de ndo comprar leite de cabra, em
pesquisa com a populacdo de Natal, RN.

A composi¢do quimica do leite de cabra varia
marcadamente durante o periodo de lactacdo, raca, dieta,
manejo, estagdes do ano, e as caracteristicas individuais, da
mesma forma que ja foram discutidas no tépico anterior. O
parto também tem influéncia sobre o rendimento,
conteidos de gordura, proteina e lactose. Cabras na terceira
ou quarta lactacdo apresentam maior rendimento de leite,
que cabras de primeira e segunda lactacdo (MENDES;
SILVA; ABRANTES, 2009). J& Carneiro et al. (2016)
relataram que a ordem do parto e as estacdes de pari¢do ndo
tem efeito sobre a producdo de leite e a duracédo de lactagéo.

A cor do leite de cabra € branca pela auséncia de f3-
caroteno, pois esta espécie converte todo este componente
em vitamina A no leite, tornando-o mais branco que o leite
bovino. O odo é suave e o sabor adocicado e agradavel.
Apresenta melhor digestibilidade, pois a caseina difere na
composicdo de aminoécidos, e 0s glébulos de gordura séo
menores e melhor distribuidos. Entretanto, a média do
conteudo de proteina é mais alta do que no leite de vaca e
mais baixo do que no leite de ovelha. Com relagdo a
lactose, o leite de cabra tem cerca de 0,2 a 0,5% menos
acucar do que o leite de vaca, devendo ser no minimo de
4,3%, mas tem um teor mais elevado e diversificado de
oligossacarideos, glicopeptideos, glicoproteinas e agUcares
nucleotideos. O leite caprino tem mais calcio, fdsforo,
potassio, magnésio e cloro, e menos sodio e enxofre, além
de quase todas as vitaminas conhecidas (MENDES;
SILVA; ABRANTES, 2009; CENACHI et al., 2011).

A composicdo microbioldgica do leite de cabra sofre
as mesmas variacOes observadas e relatadas no leite de
vaca e também nas demais espécies leiteiras. Lopes Janior
et al. (2015) constataram que as condic¢Bes higiénicas da

ordenha de caprinos leiteiros no Cariri paraibano
apresentam deficiéncias que podem comprometer a
qualidade do leite produzido. Por isso, torna-se importante
a obtengdo de leite de animais sadios e de forma higiénica.
De acordo com a Instru¢cdo Normativa n® 37 (IN37) do
MAPA, o leite de cabra devera apresentar Contagem
Padrdo em Placas (CPP) de, no méaximo, 500.000 UFC/mL
(BRASIL, 2000).

As condices higiénicas da ordenha ndo devem estar
relacionadas apenas ao fator animal. E comum nas
pequenas propriedades lavar o Gbere dos animais antes da
ordenha, e se a agua utilizada for de baixa qualidade
microbioldgica, pode ser uma fonte de infecgdo do leite,
especialmente por coliformes fecais e totais. Schmidt et al.
(2008) relataram a presenca de coliformes em amostras de
leite ou de &gua, mas néo evidenciaram associagdo
significativa entre as condi¢des de ordenha e a presenca de
coliformes no leite, 0 que sugere que houve contaminacao
por outros meios. Outro modo, Vittori et al. (2008)
defendem que a contaminagdo pode acontecer pds-
processamento, através da deficiéncia na esterilizacdo das
embalagens, ou de uma recontaminacdo provocada pela
falta de higiene dos manipuladores.

Fonseca et al. (2006) defendem que a pasteurizacdo é
eficiente na reducdo microbiana. Contudo, as alteracbes
ocorridas durante o periodo de estocagem do leite cru
podem influenciar as caracteristicas fisico-quimicas do
leite pasteurizado. Quanto maior a temperatura e o periodo
de estocagem deste, pior serd& sua qualidade
microbioldgica.

Recentemente, Batista et al. (2017), mostraram que as
descobertas cientificas indicam que o leite caprino e seus
produtos lacteos podem ser adaptados as necessidades
nutricionais humanas em diferentes condigdes, devido a
presenca de componentes de atividade bioativa, que sofrem
alteracfes com a temperatura e clima no local de produgéo,
sistema de producdo e tipo de alimentacdo oferecida ao
animal. Produtos como queijos, iogurtes e bebidas lacteas
podem ser obtidos utilizando processos simples e
acessiveis, sendo uma alternativa para 0 aumento no
consumo de produtos de origem caprina. Mesmo nao
havendo uma legislagéo que garanta a qualidade do leite de
cabra, é de fundamental importancia que se siga algumas
recomendagdes quanto a fabricagdo do queijo de cabra
(HOLOWKA et al., 2011), ou elaborar sorvetes de leite de
cabra em pé e pasteurizado (LORA et al., 2006).

Uma das formas de melhorar a aceitacdo dos
subprodutos do leite caprino é a adi¢do de condimentos e
outros produtos que modifiguem o sabor, como por
exemplo, 0 orégano e outras ervas, para queijos. Souza et
al. (2011) verificaram a adi¢do de cumaru ao queijo de leite
de cabra tipo Coalho e mostraram ter boa aceitacdo do
produto pelo puablico consumidor, além de apresentar
expressivo valor nutricional em virtude, principalmente, do
seu teor de proteinas e lipideos. Por tudo isto, denota-se
que o leite de cabra é um alimento completo,
recomendando-se seu consumo especialmente para
criangas, idosos e pessoas com problemas de saude,
sobretudo os derivados do leite, como queijos e iogurtes,
pelo alto teor de proteinas, vitaminas e minerais.

CARACTERISTICAS DO LEITE DE BUFALA
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No Brasil, a principal finalidade da criacdo de bafalos
¢ a producéo leiteira, podendo ser consumido tanto na
forma in natura como na elaboragdo de produtos lacteos
(queijo, iogurte e manteiga, principalmente) (VERRUMA,;
SALGADO, 1994). Contudo, ainda é um produto que
enfrenta o  preconceito  alimentar, seja pelo
desconhecimento da maior parte da populacdo sobre os
beneficios deste produto, ou seja pelo medo de
experimentar algo novo. Outro fator que pode ser apontado
pelo baixo consumo do leite de bufala é a falta de acesso
ao produto pela maior parte da populacdo, ao contrario do
que acontece com os moradores da regido Norte do pais,
que convive com rebanhos bubalinos desde a insercéo
destes animais no local.

O leite de bufala possui um conteddo de sélidos
significativamente superior ao leite bovino (Tabela 1). O
teor médio de gordura se situa entre 5,8 e 8,2%, o de
proteinas entre 3,6 e 4,8%, e o de lactose entre 4,8 e 5,5%,
resultando num contetddo de sélidos totais entre 15,4 e
17,4%, podendo variar amplamente em funcédo do estagio
da lactacdo, da nutricdo empregada no manejo das budfalas,
estacdo do ano, raca, e todos os outros mesmos fatores que
ja foram discutidos nos tépicos anteriores (TEIXEIRA et
al., 2005). Contudo, Aradjo et al. (2012) mostraram que o
leite de bifalas da raca Murrah criadas no semiérido
nordestino sofreu influéncia, ao longo dos anos estudados,
mais pelo tipo de alimentacdo oferecido do que pela
estacdo do ano, como foi descrito também por Andrade
(2015), que relatou a influéncia da suplementacdo das
bufalas com selénio e a redugdo da CCS. O semiéarido é
uma regido que néo tem as estacdes do ano bem definidas,
sendo caracteristicos apenas dois periodos, o periodo seco
e o periodo chuvoso. Os autores relataram que as bufalas
néo foram influenciadas diretamente pelas esta¢6es do ano,
ndo havendo efeitos significativos de CCS, gordura,
proteina e extrato seco total.

Uma caracteristica interessante € que o leite de bdfala,
apesar de ndo possuir mais lactose que o leite bovino, tem
sabor mais adocicado que este. Além disso, seu alto teor de
calcio faz com que seja recomendado para pacientes com
osteoporose (FIGUEIREDO et al., 2010). Esse elevado
teor de sélidos permite sua transformagdo em derivados
lacteos com rendimentos industriais 80% superior ao
obtido com o leite de outras espécies e, ainda, a
transformacdo em derivados de elevado valor
mercadoldgico, como é o caso da tradicional “mozzarella”,
queijos tipo minas frescal e meia cura, a ricota, o doce de
leite, o queijo tipo coalho, o iogurte, manteiga, 0
provolone, entre outros (BERNARDES, 2011). Séo
necessarios apenas 14 litros de leite de bifala para produzir
1 kg de manteiga, e 5 litros para produzir 1 kg de queijo,
a0 passo que sdo precisos mais de 20 litros de leite de vaca
para produzir a mesma quantidade de manteiga
(TEIXEIRA et al., 2005).

Assim como o leite de cabra, o leite de bifala também
possui pouca ou nenhuma quantidade de -caroteno, o que
lhe confere coloracéo totalmente branca, inclusive aos seus
subprodutos, especialmente 0s queijos. E para ter uma
aceitacdo melhor dos seus produtos frente a populacdo
consumidora, é comum adicionar certas quantidades de
leite bovino no processo de fabricagcdo, promovendo
significantes mudancas nas caracteristicas fisico-quimicas,
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de textura e de cor. Entretanto, deve-se conhecer os limites
desta adicdo, afim de que essa pratica ndo causa alterac6es
significativas na qualidade dos seus subprodutos, o que
pode causar prejuizos na aceitacdo e comercializagdo
(FIGUEIREDO; LOURENCO JUNIOR; TORO, 2010;
SIMOES et al., 2013).

A qualidade microbioldgica do leite de bufala, da
mesma forma que para o leite de vaca e de cabra, esta
intimamente relacionada aos habitos de criacdo e manejo
dos animais. Porém, um diferencial é que os bufalos tém
um hébito comportamental particular: eles imergem em
colegdes de agua a procura de conforto térmico. Portanto,
tal habito dificulta a higienizacdo do Ubere da bdfala
(TEIXEIRA et al., 2005).

Teixeira et al. (2005) defendem que os produtos
fabricados com leite de bifala como matéria-prima, em
especial os queijos, apresentam étima qualidade sensorial
e nutricional, devido ao seu maior teor de célcio e vitamina
A. Além disso, os laticinios tém oferecido um preco
diferencial pelo leite de bufala, em funcdo do excelente
rendimento no seu processamento, o que estimula a criacdo
destes animais, incentiva novas pesquisas com o produto e
cria-se estratégias para comercializagdo, buscando levar os
subprodutos cada vez mais para o conhecimento e
apreciacdo pelo publico consumidor.

CARACTERISTICAS DO LEITE DE OVELHA

A producdo de derivados de leite de ovelha no Brasil
ainda € muito pequena, se comparada com a pecuaria
leiteira nacional ou mesmo com paises europeus. Mas
trata-se de um mercado em expansao e que ja possui muitos
consumidores no Pais. Entretanto, ainda ha poucos estudos
cientificos que fornecam um mapeamento completo do
setor (DIAS, 2016). Godoy et al. (2017) defendem que
apesar da criagdo de ovinos leiteiros ndo ser tdo expressiva
no Brasil como é na Europa, ha a disponibilidade de se
incrementar essa producdo através da utilizacdo de ragas
nativas mesticas cruzadas com ragas especificas para a
producdo de leite, assim como sugerem Ferreira et al.
(2011). Além disso, animais que nunca foram ordenhados
antes necessitam passar por um periodo de adaptacao para
se acostumarem a nova rotina € novo manejo, ou ainda,
como testou Ribeiro et al. (2007), utilizar ocitocina
exogena para estimular o reflexo de ejecdo do leite.

Lima (2016) é uma defensora do leite de ovelha. Para
a engenheira de alimentos, ha um interesse pessoal em
estudar o leite de ovelha, um produto nutracéutico que
fornece beneficios adicionais aos da alimentagdo, podendo
reduzir o risco de doencas. Da mesma forma que o leite de
cabra e o de bufala, o leite de ovelha também é um
substituto ao leite de vaca em situacOes de alergia. Guerra
etal. (2009) afirma que o leite de ovelha pode ser ideal para
o tratamento de criancas desnutridas e com alergia a
lactoalbumina bovina, pois este leite ndo contém esta
proteina e oferece um aporte calorico desejavel para esta
situacdo.

O leite ovino caracteriza-se por sua riqueza em
solidos, sendo amplamente utilizado na fabricagdo de
queijos (FARIAS et al., 2017). O teor de lactose no leite de
ovelha é semelhante ao do leite de vaca, enquanto que 0s
teores lipidicos e proteicos sdo consideravelmente maiores.

‘‘‘‘‘

ey
e

ROE
s



Caracteristicas qualitativas e sensoriais do leite das diferentes espécies domésticas

Devido a isto ha uma alteragdo na relagdo entre 0s
constituintes, que irdo trabalhar de forma sinérgica fazendo
com que a lactose seja mais bem tolerada. Além disso, 0s
globulos de gordura sdo pequenos, propiciando maior
superficie de contato para as enzimas digerirem,
facilitando a digestdo. Por isso, o leite de ovelha é mais
aceitavel pelo sistema digestivo humano em comparacéo a
outros leites, mas raramente ele é utilizado como bebida
lactea o Brasil (LIMA, 2016), seja pelo mesmo preconceito
encontrado com relacdo ao consumo do leite de cabra, mas
principalmente, porque no Brasil, quase que
totalitariamente as criagdes de ovinos séo destinadas para
a venda de carne, sendo o leite consumido apenas pelos
filhotes.

Quando comparado aos demais leites, Farias et al.
(2017) destacam o leite ovino por possuir menores teores
de sodio, e maiores teores de célcio, fdsforo, ferro,
magnésio, potassio, vitaminas e solidos totais, além de
apresentar maior resisténcia ao crescimento microbiano
nas primeiras horas subsequentes a ordenha. Os autores
justificam este fato pela atividade de agentes imunolégicos
do préprio leite e pelo seu poder neutralizador, sendo esta
uma caracteristica desejavel no que diz respeito a
conservagdo. Da mesma que para as outras espécies, 0
rendimento e composicdo do leite ovino também sofre
influéncia das esta¢des do ano, disponibilidade de alimento
e das mudancas enddcrinas e metabdlicas dos animais, mas
a nutricdo ainda pode ser considerada como o fator mais
importante nas caracteristicas sensoriais do leite.

No Brasil, os produtos de leite de ovelha tém ganhado
espaco nos ultimos anos, com cada vez maior participagao
nas prateleiras de frios de delicatessens e supermercados.
O sabor do leite é suave e adocicado, lembrando o leite de
vacas mesticas em final de lactacdo. So produzidos no
Brasil, com o leite de ovelha, queijos maturados e frescos,
iogurtes firmes e bebidas lacteas, e em algumas regides, o
leite in natura (ROSSI, 2013). Mais recentemente, varios
trabalhos de Gradugdo, Dissertacdo de Mestrado e Teses de
Doutorado estdo sendo desenvolvidos, utilizando o leite de
ovelha para o desenvolvimento de queijos, iogurtes e
sorvetes, buscando sempre testar a aceitacdo destes
produtos com o publico consumidor, além de tentar
diminuir a falta de conhecimento da populacdo frente a
esses produtos (RIBEIRO et al., 2007; GUERRA et al.,
2009; PENNA, 2011; FREITAS, 2017). Portanto, é
importante que cada vez mais novos trabalhos sejam
desenvolvidos com o uso do leite ovino, pois, como foi
visto, é um excelente produto para o tratamento de pessoas
portadores dos distirbios gastrointestinais.

CONSIDERACOES FINAIS

Os tipos de leite vistos nesta revisdo podem ser
consumidos in natura ou processados na forma varios
produtos, tais como queijos, iogurtes e sorvetes. Porém, o
leite de bufala e o de ovelha sdo os mais utilizados para a
fabricacdo de derivados, devido a sua composicao
possuirem maiores teores de solidos totais, 0 que chama a
atencdo da industria de laticinios.

A maior parte dos trabalhos encontrados durante a
pesquisa, traziam estudos apenas com leite bovino. O leite
caprino tem uma quantidade um pouco menor, mas a
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quantidade de ambos ainda é muito superior a quantidade
de estudos realizados com leite bubalino e principalmente
com leite de ovelha. Portanto, sugere-se que mais estudos
sejam realizados com o leite destas espécies, especialmente
os de andlise de consumo, afim de quebrar o preconceito
que existe com o consumo deste alimento pela populacao
humana, mostrando sua importancia nutricional e
econdmica, inclusive para a producéo de derivados lacteos.
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