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RESUMO

A caprinocultura é uma atividade bastante difundida nos paises emergentes,
fornecendo produtos como o leite caprino, um alimento que se destaca pelo seu alto
valor nutritivo, sendo um potencial substituto ao leite de vaca devido a suas
caracteristicas hipoalergénicas. Diante deste cenario, este trabalho teve como objetivo
explanar sobre o perfil de acidos graxos do leite caprino, com enfoque em seu
potencial funcional na saude humana, visto que diversas pesquisas ao longo dos anos
mostram que o perfil de &cidos graxos deste alimento possui propriedades
anticarcinogénicas, antidiabetogénicas, hipocolesterolémicas, dentre outras, sendo
totalmente antagbnicas a ideia de que a gordura do leite faz mal a saude. Sabe-se
também que a gordura do leite € 0 componente que mais sofre alteracdes, abrindo a
possibilidade da realizagéo de estudos que colaborem para garantir um produto cada
vez mais rico nutricionalmente, de forma a popularizar a presenca deste alimento na
mesa do brasileiro. Desta maneira, pode-se dizer que o leite caprino traz diversos

beneficios a satde humana, principalmente em relacdo ao seu perfil de acidos graxos.

Palavras-chave: Acido linoleico conjugado. Caprinocultura. Gordura.



ABSTRACT

Goat farming is a widespread activity in emerging countries, providing products such
as goat milk, a food that stands out for its high nutritional value, being a potential
substitute for cow's milk due to its characteristics hypoallergenic. In view of this
scenario, this study aimed to explain about the fatty acid profile of goat milk, focusing
on its functional potential on human health, since several studies over the years show
that the fatty acid profile of this food has anticarcinogenic, antidiabetogenic,
hypocholesterolemic properties, among others, being totally antagonistic to the idea
that milk fat is bad for health. It is also known that milk fat is the component that suffers
the most alterations, opening the possibility of conducting studies that collaborate to
ensure an increasingly nutritionally rich product, in order to popularize the presence of
this food on the Brazilian meals. Thus, it can be said that goat milk brings several

benefits to human health, especially in relation to its fatty acid profile.

Keywords: Conjugated linoleic acid. Goat farming. Fat.
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1 INTRODUCAO

O caprino é um animal que esta presente na maioria dos paises
emergentes, fornecendo produtos como a carne, a pele e o leite as populacfes. A
criagdo destes animais sofre forte influéncia das condigbes sociais, sendo a
caprinocultura, nestes paises, praticada como forma de subsisténcia pelas familias.

E importante ressaltar que a cabra é uma das principais espécies
produtoras de leite em volume de producdo mundial, estando este alimento presente
todos os dias na mesa da maioria das familias dos paises em desenvolvimento,
garantindo assim grande relevancia na nutricio humana ao fornecer nutrientes
necessarios para a manutencao da saude de criancas, adultos e idosos.

Diante disso, sabe-se que o leite caprino é um alimento com grande
capacidade de estar presente na dieta de pessoas com caréncias nutricionais ou
desnutridas, fornecendo proteinas, lipidios, vitaminas e minerais necessarios para o
seu desenvolvimento. Além disso, o leite caprino pode alimentar pessoas afetadas por
alergias ao leite de vaca e portadoras de disturbios gastrointestinais e, ainda, suprir
as necessidades gastrondmicas dos consumidores apreciadores deste produto, que
€ uma participacdo de mercado crescente em muitos paises desenvolvidos,
atendendo a nichos especificos.

Além do seu perfil hipoalergénico, o leite de cabra se sobressai em diversos
aspectos nutricionais em comparacao ao leite bovino, como em sua quantidade de
vitaminas, minerais e, ainda, a qualidade de acidos graxos importantes que compdem
sua gordura. Contudo, a imagem nutricional da gordura do leite tem sofrido um
impacto negativo durante as uUltimas décadas devido a associacao de alguns acidos
graxos saturados com a elevacédo do colesterol sérico, fator de risco para doencas
cardiacas coronarianas. Em adicdo a isto, a gordura, tradicionalmente, tem sido
relacionada a fator de desenvolvimento de obesidade.

Contudo, em contradicédo a estas afirmacdes negativas, pesquisadores de
diversas partes do globo vém buscando desmistificar afirmagdes erroneas divulgadas
pela midia e alguns profissionais da saude, disseminando inUmeros beneficios da
inclusdo do leite na dieta, com grande enfoque no perfil de acidos graxos que

compdem a gordura do leite.
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Dentre os compostos com grande potencial benéfico a saude humana,
destaca-se o acido linoleico conjugado (CLA), encontrado no leite e na carne de
ruminantes que, dentre diversos beneficios ja comprovados pela ciéncia, atribui-se
caracteristicas anticarcinogénicas, antidiabetogénica, hipocolesterolémica e redutora
da gordura corporal, o que torna o leite caprino um alimento com grande potencial
nutracéutico e funcional.

Desta maneira, objetivou-se com a presente revisdo explanar sobre o perfil
de acidos graxos do leite caprino, bem como o seu potencial nutracéutico para a saude

humana.
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2 PANORAMA GERAL DA CAPRINOCULTURA LEITEIRA

Com o crescimento da populacdo mundial, a caprinocultura vem passando
por aumento na demanda por produtos oriundos desta espécie, tanto em ambito
nacional, quanto global (AMANCIO; PEREIRA, 2014). De acordo com a EMBRAPA
(2016), entre os anos de 2011 e 2016 houve uma taxa de crescimento de 1,6% ao ano
na producdo mundial de leite caprino, mostrando tendéncia de se manter constante
Nnos proximos anos.

Os ultimos dados disponibilizados pela Organizacdo das Nacdes Unidas
para a Alimentacao e Agricultura — FAO (2017) mostram que existem 217 milhdes de
caprinos leiteiros no mundo e que, no ano de 2017, houve produg&o superior a 186
milhdes de toneladas de leite caprino, das quais cerca de 251 mil pertencem ao Brasil.
O continente asiatico € o principal produtor mundial de leite de cabra integral, seguido
pela Africa, Europa e Américas. A Oceania ndo obteve dados significativos (GRAFICO
1).

Grafico 1 — Producéao de leite de cabra integral por continente em 2017.

Américas

0,
Europa 4%

15%

Asia

Africa 57%

24%

Fonte: FAO (2017)

A india, no ano de 2017, produziu mais de 6 milhdes de toneladas de leite
de cabra, ocupando o 1° lugar no ranking mundial de paises produtores, seguido por

Bangladesh, Sudéo e Paquistdo. O Brasil, atualmente ocupa a 102 posi¢cao no ranking
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mundial de produtores de leite caprino, detendo apenas 1,3% da producédo (FAO,
2017).

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2018) destacam
que, até o ano de 2016, houve aumento no niumero de estabelecimentos com caprinos
no Brasil, com crescimento de 16,5% desde o ano de 2006, sendo a regido Sul a maior
detentora destes estabelecimentos. Contudo, os mesmos dados revelam que a regiao

Nordeste detém o maior rebanho nacional, com 92,8% (GRAFICO 2).

Grafico 2 — Distribuicdo dos rebanhos caprinos nas regides do Brasil em 2017.

1,70% 0
2,30% 1.80% 4 3006
= Nordeste
Norte
Sudeste
Sul

Centro-Oeste

Fonte: IBGE (2018)

De acordo com o IBGE (2018), entre os anos de 2006 e 2017 houve
reducdo de 31% na quantidade de cabras ordenhadas no Brasil, ocasionando, em
consequéncia, queda na producdo leiteira em um percentual de 29% no mesmo
periodo, havendo, em 2017, producédo de 25 milhdes de litros de leite.

Mesmo diante destas perspectivas, ainda ha tendéncia na melhoria no nivel
de tecnificacdo nas propriedades leiteiras do Brasil, que apresentaram ganho de
produtividade de, aproximadamente, 6,7 litros/cabec¢as/ano. Ja o valor médio do litro
de leite caprino passou de R$ 1,22 para R$ 2,15/litro, representando uma taxa de
crescimento de 6,94% ao ano, entre 2006 e 2017 (EMBRAPA, 2018).

Assim como em ambito nacional, houve reducéo de 34,0% na producao de
leite caprino no Nordeste entre 2006 e 2016 (IBGE, 2006; 2018). Magalhées et al.
(2018) atribuem esta reducédo a seca que afeta a regido desde o ano de 2012 e vem

acarretando prejuizos aos estabelecimentos produtores devido as adversidades que
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estas condicdes impdem, bem como a dependéncia dos produtores na
comercializacdo do produto junto aos programas governamentais que, segundo 0sS
autores, possuem cotas de aquisicdo muito aguém do potencial de producéo, levando
a uma desvalorizacao do produto.

Mesmo diante deste cenario, a caprinocultura leiteira no Brasil ainda vem
se estabelecendo como uma atividade rentavel, visto que, para o seu crescimento,
nao necessita de grandes aplicacbes de capitais e grandes hectares de terra,
tornando-se uma atividade que é fonte geradora de emprego e renda no campo (LEAL,
2018).
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3 CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS, NUTRICIONAIS E ORGANOLEPTICAS
DO LEITE CAPRINO

O leite caprino € o produto obtido a partir da ordenha completa e ininterrupta
de cabras sadias e descansadas, sob boas condi¢cdes de higiene e alimentacao
(BRASIL, 2017). No enfoque fisico-quimico, segundo Ordofiez (2005), o leite € uma
mistura homogénea de grande numero de substancias (lactose, glicerideos, proteinas,
sais, vitaminas e enzimas), das quais algumas estdo em emulsdo (a gordura e as
substancias associadas), algumas em suspensdo (as caseinas ligadas a sais
minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas hidrossoluveis,
proteinas do soro e sais).

Brasil (2000) estabelece requisitos minimos de qualidade do leite caprino
integral, desnatado e semidesnatado, destinado ao consumo humano, em relacédo as
caracteristicas fisico-quimicas do alimento (TABELA 1).

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas minimas de qualidade estabelecidas para o

leite caprino

Requisitos Integral Semidesnatado Desnatado
Gordurat (%) Teor original 0,6a29 max. 0,5
Acidez? (% de acido latico) De 0,13 a 0,18 para todas as variedades
Solidos nao-gordurosos (%) Minimo de 8,2 para todas as variedades
Densidade (g/mL) De 1,028 a 1,034 para todas as variedades
indice Crioscépico (°H) De -0,550 a -0,585 para todas as variedades
Proteina Total (%) Minimo de 2,8 para todas as variedades
Lactose (%) Minimo de 4,3 para todas as variedades
Cinzas (%) Minimo de 0,7 para todas as variedades

Fonte: Adaptado de Brasil (2000)

1 S&o admitidos valores inferiores a 2,9% para as variedades integral e semidesnatada, mediante
comprovacado de que o teor médio de gordura de um determinado rebanho ndo atinja esse nivel. 2 A
faixa normal para a acidez titulavel de leite de cabra cru congelado pode variar de 0,11% a 0,18% de

acido lactico.

O leite de cabra, quando comparado ao leite bovino, possui diversas

caracteristicas que se sobressaem positivamente, principalmente do ponto de vista
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nutricional, tornando-o um alimento de alto valor nutritivo.

Dentre as principais caracteristicas nutricionais do leite caprino, pode-se
destacar a presenca de glébulos de gordura de menor tamanho quando comparado
ao leite de outras espécies, bem como a auséncia da enzima aglutinina, presente no
leite bovino, que contribui para a formacéao de um coalho resistente por meio da juncéo
dos glébulos de gordura (CHANDAN, 1992). Le Mens (1991) afirma que ha uma
grande diferenca entre os diametros dos glébulos de gordura do leite caprino, que
apresentam uma média de 1,5 um (micrometros), enquanto o leite bovino apresenta,
em média, glébulos de 10 pum de diametro.

O leite de cabra possui, aproximadamente, 60% dos glébulos de gordura
com tamanho igual ou inferior a 5 um, justificando a maior digestibilidade em um curto
espaco de tempo devido a maior superficie de contato para acdo das enzimas
digestivas, evitando a ocorréncia de desconfortos gastrointestinais relacionados a
ingestéo do leite e, ainda, conferindo aos produtos derivados uma textura mais macia
(LORA, 1999; SILANIKOVE et al., 2010).

As proteinas do leite diferenciam-se entre caseinas e proteinas do soro.
Estas se distinguem, principalmente, por suas caracteristicas quimicas. A diferenca
mais evidente estd na capacidade das caseinas se aglutinarem e formarem um gel
sob o efeito de enzimas, enquanto as proteinas do soro sdo insensiveis a proteases
(ORDONEZ, 2005).

Segundo Pinheiro (2012), as principais proteinas presentes no leite estao
subdivididas entre o-caseinas (sl e s2), B-caseina e k-caseina. A a-caseina esta
relacionada a alergia ao leite, sendo este tipo de proteina encontrada em grandes
guantidades no leite bovino e em pequenas quantidades no leite caprino (CASES et
al., 2011). Conforme afirmam Pierre, Michel e Zahoute (1999), o grupo das a-caseinas
representa 21,2% da composicao proteica do leite caprino, ao passo em que no leite
bovino este valor corresponde a 40%. Ja a 3-caseina representa 67,4% da proteina
do leite caprino e 43,3% da proteina do leite bovino.

Além disso, estudos realizados por Park et al. (2007) revelaram que durante
a acidificacdo no estdmago, as proteinas do leite caprino formam um coagulo mais
fino, contribuindo para uma mais facil digestao deste alimento.

Os teores médios de lactose do leite de cabra sé@o, segundo Tronco (1996),

ligeiramente menores que no leite bovino, e apresentam fermentacdo microbiana mais
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lenta que a lactose do leite de vaca, que ndo causa grandes alteracbes em sua
composicao, reduzindo os sintomas relacionados a intolerancia.

Ha significativa diferenca entre alergia e intolerancia ao leite, porém estes
quadros clinicos ainda causam equivocos em relacdo a ingestdo desse alimento pela
populacdo mundial. A alergia a proteina do leite de vaca (APLV), como ja mencionado,
esta relacionada a proteina do leite, em que ha uma resposta do sistema imunolégico,
gue reconhece estes compostos como agente invasor e desencadeiam ac¢des contra
0 antigeno causador da alergia, gerando sintomas como urticarias, coceiras e inchaco
na pele (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010). J4 a intolerancia ocorre em pessoas
com baixos niveis da enzima lactase, cuja funcdo é hidrolisar a lactose ingerida. Com
a ma digestdo, bactérias no célon intestinal fermentam o acucar ndo digerido em
gases como 0 metano e o dioxido de carbono, ocasionando desconfortos
gastrointestinais no individuo intolerante a este carboidrato (SAHI, 1994; TAYLOR;
HEFLER, 2006).

O leite de cabra contém elementos minerais indispensaveis. A composi¢cao
mineral € ligeiramente superior a do leite de vaca, com niveis de K (potassio), Cl-
(cloreto) e Mg (magnésio) consideravelmente mais altos. Além destes minerais,
encontra-se Ca (célcio), P (fésforo), Zn (zinco) e | (iodo) em quantidades adequadas
para a nutricdo humana. Quanto as vitaminas, ha uma quantidade superior de
vitaminas C, K, B6 e B12, quando comparado ao leite bovino (FERNANDES, 2013).

A Tabela 2 demonstra um comparativo médio dos principais constituintes
da composicao quimica dos leites caprino, ovino e bovino, como proteinas, gorduras,

vitaminas e minerais, de acordo com Park e Haenlein (2006).
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Tabela 2 — Comparativo da composi¢édo quimica dos leites de cabra, ovelha e vaca

Componentes Caprino Ovino Bovino
Agua (%) 87,5 - 87,2
Energia (cal) 67,0 107,0 66,0
Gordura (%) 3,8 7,6 3,7
Solidos Totais (%) 12,2 - 12,3
Solidos ndo gordurosos (%) 8,9 12,0 9,0
Lactose (%) 4,1 4,9 4,7
Proteina (%) 3,4 6,2 3,2
Cinzas (%) 0,86 0,9 0,71
Calcio (%) 0,19 0,16 0,18
Fosforo (%) 0,27 0,14 0,23
Cloro (%) 0,15 0,27 0,1
Vitamina A (Ul/g de gordura) 39,0 25,0 21,0
Vitamina B1 (mg/100mL) 68,0 7,0 45,0
Vitamina B12 (mg/100mL) 210, 0 36,0 159,0
Vitamina C (mg/100mL) 20,0 43,0 2,0
Vitamina D (Ul/g de gordura) 0,7 - 0,7

Fonte: Park e Haenlein (2006)

As caracteristicas organolépticas gerais do leite de cabra séo a cor, o sabor
e o aroma (MENDES; SILVA; ABRANTES, 2009). A cor do leite de cabra € branca
acentuada, em virtude da baixa quantidade de b-carotenos, uma vez que a espécie
caprina converte todos estes compostos em vitamina A, que € excretada para o leite.
No leite bovino, a presenca de b-carotenos € responsavel pela sua colora¢édo branco
amarelada (PARK et al., 2007; RIBEIRO; RIBEIRO, 2001).

O sabor e o aroma do leite de cabra apresentam caracteristicas acentuadas
devido a presenca de maior quantidade dos acidos caproico, caprilico e céaprico,
principais acidos graxos de cadeia curta do leite desta espécie, representando cerca
de 18% de sua composicao lipidica (LE MENS, 1985). Além destes, acidos graxos de
cadeia ramificada, como o 4-metiloctandico e o 4-etiloctandico também contribuem
para a formacao do sabor caracteristico do leite da espécie (DELACROIX-BUCHET;
LAMBERET, 2000). Este fator diminui a aceitacao sensorial do produto pela populagéo

gue néo esta habituada ao consumo do leite de origem caprina (ALVES et al., 2009).
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Além disso, quando as condi¢des higiénico-sanitarias em que ocorrem a
ordenha e o armazenamento do leite de origem caprina sdo ineficazes h4 uma
consequente reducao da qualidade da matéria prima e de seus derivados, acarretando
prejuizos financeiros pela possivel rejeicdo do produto (COELHO et al., 2018). A
presenca do reprodutor préximo as cabras em lactagdo, por exemplo, pode causar a
impregnacdo do odor hircino no leite recém-ordenhado. Ademais, processos de
lipélise microbiana levam a alteracdes no perfil sensorial do leite (QUEIROGA, 2004).

Delacorix-Buchet e Lamberet (2000) afirmam que alguns acidos graxos de
cadeia ramificada também sao responsaveis pelo aroma caracteristico do leite de
cabra devido a volatilidade destes compostos, como o acido hircinéico e o &cido 4-
etiloctandico. Os referidos autores afirmam que 0os mesmos acidos graxos estao
associados a componentes essenciais dos horménios sexuais das fémeas e dos

machos caprinos.
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4 SINTESE DE TRIGLICERIDEOS NO LEITE CAPRINO

Os lipideos s@o compostos de grande importancia bioldgica, cuja principal
caracteristica é a insolubilidade em &gua. Estes, presentes no leite, se encontram em
sua maioria na forma de triglicerideos, que sdo compostos formados por uma
molécula de glicerol e trés moléculas de acidos graxos (NELSON; COX, 2014,
FIGURA1).

Figura 1 - Representacao estrutural e molecular de um triglicerideo.

Fonte: Nelson e Cox (2014).

Os acidos graxos podem ser classificados a partir do tamanho de sua
cadeia carbobnica, que varia de 4 a 24 carbonos, ligada a um grupo carboxila. Esta
cadeia carbonica, ainda, pode ser linear ou ramificada. Quanto ao tipo de ligacéo,
estas moléculas podem ser classificadas em acidos graxos saturados (SFA, do inglés
satured fatty acids), quando ha apenas ligacdes simples entre os carbonos, e acidos
graxos insaturados (UFA, do inglés unsatured fatty acids), quando ha ligagdes duplas
na cadeia carbdnica. Os acidos graxos insaturados ainda séo classificados em
monoinsaturados (MUFA, do inglés monounsatured fatty acids) e polinsaturados
(PUFA, do inglés poliunsatured fatty acids), dependendo do numero de duplas
ligagdes na molécula (BOTHAN; MAYES, 2017).
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Quanto a isomeria geométrica, os acidos graxos insaturados podem ser do
tipo cis ou trans, dependendo da posi¢cdo dos atomos de hidrogénio na instauracao.
Nos &cidos graxos com configuracdo isomérica cis, os a&tomos de hidrogénio das
insaturacdes se encontram no mesmo plano geométrico, enquanto os acidos graxos
com configuracdo isomérica trans possuem as moléculas de hidrogénio das duplas
ligagbes em planos geométricos opostos (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2016).
Acidos graxos de conformacdo trans sdo, em sua maioria, oriundos da
biohidrogenacéo ruminal no sistema digestivo de animais ruminantes (ANGELI, 2014).

A sintese da gordura do leite ocorre nas células epiteliais da glandula
mamaria. O B- hidroxibutirato, sintetizado no ramen a partir do butirato, bem como o
acetato ruminal, sdo responsaveis por parte dos quatro primeiros carbonos que irdo
compor a cadeia dos acidos graxos do leite (MORAES, 2016; BAUMAN, GRIINARI,
2016).

Conforme explicam Bauman e Griinari (2003) ha duas principais fontes
metabdlicas para a formacao dos acidos graxos que compdem a gordura do leite:

a) A primeira é a sintese de novo de acidos graxos, a qual, geralmente, fornece
mais da metade dos triglicerideos presentes no leite de animais ruminantes.
Este processo origina quase todos os acidos graxos de cadeia curta (com
cadeia de 4 a 8 carbonos) e média (cadeia com 10 a 14 carbonos) do leite.

b) A segunda fonte esta relacionada a formacédo dos acidos graxos de cadeia
longa (acima de 16 carbonos) que irdo compor os triglicerideos presentes no
leite. Estes acidos graxos sdo formados a partir da captura de lipidios
circulantes na corrente sanguinea. Os autores afirmam que acidos graxos com

cadeia de 16 carbonos podem ser derivados de ambas as fontes.

Estes acidos graxos que sao absorvidos pelo epitélio da glandula mamaria
sdo oriundos das lipoproteinas de muito baixa densidade (VLDL) presentes na
circulacdo sanguinea, dos &cidos graxos ndo-esterificados absorvidos pelo trato
digestivo do animal e da mobilizagdo de reservas corporais (BAUMAN; GRIINARI,
2003).

O glicerol-3-fosfato, que pode ser oriundo tanto da glicolise ou da lipolise
dos triglicerideos durante a captacao de acidos graxos pela glandula mamaria, origina
o glicerol para que sejam sintetizados os triglicerideos: a medida em que sé&o

sintetizados, 0os acidos graxos sao incorporados a molécula de glicerol por
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esterificacdo (PALMQUIST; MATTOS, 2011; MEPHAN et al., 1992).

No reticulo endoplasmaético liso das células da glandula maméria, ha a
formacéo de micro goticulas de lipideos a partir dos triglicerideos formados, as quais
sdo liberadas para o citoplasma. Estas podem se ligar a outras goticulas
citoplasmaticas e crescerem. A partir desse momento migram para a superficie apical
das células formando goticulas maiores, que variam de 0,5 a 15 um (MORAES, 2016).

A gordura do leite é secretada na forma de uma estrutura denominada
glébulo de gordura do leite (MFG, do inglés milk fat globule) que consiste em
triglicerideos recobertos com trés camadas de fosfolipidios (ARGOV-ARGAMAN et al.,
2014).
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5 PRINCIPAIS ACIDOS GRAXOS PRESENTES NO LEITE CAPRINO

Os principais acidos graxos encontrados no leite caprino podem ser
classificando a partir do tamanho da cadeia molecular, do tipo e do nimero de duplas

ligacdes entre 0s carbonos (TABELA 3).
Tabela 3 - Principais acidos graxos presentes no leite caprino.
N° de N° de
Nome sistematico Nome atomos de C duplas Estenografia
comum na cadeia ligacoes

n-butandico Butirico 4 0 C4:0
n-hexanoico Capraico 6 0 C6:0
n-octandico Caprilico 8 0 C 8.0
n-decandico Céprico 10 0 C 10:.0
n-dodecandico Laurico 12 0 C 12:.0
n-tetradecanoico Miristico 14 0 C 14:.0
n-cis,9- Miristoleico 14 1 Cl4:1cis9
tetradecendico
n-hexadecandico Palmitico 16 0 C 16:0
n-cis,9- Palmitoleico 16 C1l6:1cis9
hexadecenoico
n-heptadecandico Margarico 17 C17:.0
n-octadecandico Esteérico 18 C 18:0
n-cis,9- Oleico 18 C18:1cis9
octadecendico
n-cis,11- Vacénico 18 1 C18:1cis11
octadecendico
n-cis 9, trans, 11- Ruménico 18 2 C 18:2, cis 9,
octadecendico trans 11
n-cis,9,12- Linoleico 18 2 C 18:2cis 9,12
octadecadiendico
n-cis,9,12,15- Linolénico 18 3 C 18:3 cis
octadecatrienoico 9,12,15
n-eicosanoico Araquidico 20 C 20:0
n-docosanoico Behénico 22 C 22.0

Fonte: Adaptado de Catunda (2015); Bothan e Mayes (2017).
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O perfil lipidico médio do leite caprino € composto por 55% de &cidos graxos
saturados, 29% de insaturados e 16% de acidos graxos poli-insaturados, destes, em
média, 57% de acidos graxos de cadeia curta e de cadeia média (ALONSO et al, 1999;
FONTECHA et al., 2000)

5.1 Acidos graxos saturados de cadeia curta e de cadeia média

De acordo com Eifert et al, (2006), os acidos graxos de cadeia curta
(TABELA 4) sédo aqueles formados por cadeias de 4 a 10 atomos de carbono e os
acidos graxos de cadeia média sdo aqueles com cadeias compostas por 10 a 16
carbonos. Ambos conjuntos de acidos graxos sdo oriundos, em sua maioria, da

sintese de novo na glandula mamaéria.

Tabela 4 — Composi¢do média dos principais acidos graxos de cadeia curta e média
do leite caprino em comparacao ao leite bovino

Acido graxo Leite bovino (%) Leite caprino (%)
Acido butirico (C4:0) 3,6 4.8
Acido caproico (C6:0) 2,0 2,3
Acido caprilico (C8:0) 1,3 2,7
Acido céprico (C10:0) 2,6 9,5

Fonte: Adaptado de Silva et al (2015); Eifert et al (2006); Vieitez et al. (2016)

No leite caprino, destacam-se os acidos butirico (C4:0) céproico (C6:0),
caprilico (C8:0) e céaprico (C10:0), dentre os principais acidos graxos de cadeia curta
e média (VILANOVA et al., 2012).

O acido butirico, também denominado acido butanoico, é um acido graxo
saturado de cadeia curta composta por quatro carbonos, comumente encontrado na
forma esterificada em gorduras animais e 6leos vegetais. E um composto liquido,
incolor, de odor desagradavel. Na industria alimenticia, é utilizado como aditivo
aromatizante (NCBI, 2019a).

O acido caproico, também chamado de acido hexanoico, € um acido graxo
saturado de cadeia curta, composta por seis carbonos. E uma substancia de alto valor
agregado, utilizada nas industrias petroquimica, quimica, farmacéutica, genética e
alimenticia (FERREIRA et al., 2016).

O acido caprilico ou acido octanoico é um acido graxo saturado com cadeia
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curta, formada por oito carbonos. E comumente encontrado no leite de diversas
espécies de mamiferos e, em menores propor¢des, nos Oleos de palma e de coco
(NACIONAL CANCER INSTITUTE, 2019a)

Sendo o principal acido graxo de cadeia média presente no leite caprino, o
acido caprico ou decanoico € composto por uma cadeia linear de 10 carbonos e, assim
como o acido caprilico, também € comumente encontrado no leite e nos 6leos de coco
e de palma. De acordo com o banco de dados da CHEBI (2018), o 4cido caprico possui
odor rancoso e, quando isolado, aparéncia cristalina. E geralmente utilizado na
indUstria cosmética e alimenticia para compor ésteres que ddo aroma a produtos com
sabores de frutas.

Os acidos graxos de cadeia curta em comparacédo aos de cadeia longa, ao
serem ingeridos, sdo rapidamente absorvidos pelo trato gastrointestinal e influenciam
diretamente a flora gastrointestinal (ZALESKI, BANASZKIEWICZ; WALKOWIACK,
2013).

5.2 Acidos graxos saturados de cadeia longa

Os acidos graxos saturados de cadeia longa (TABELA 5) sao formados por
cadeias lineares de 16 ou mais atomos de carbono (EIFERT et al.,2006). No leite
caprino, pode-se destacar principalmente os acidos palmitico (C16:0) e estearico
(C18:0) (VILANOVA et al., 2012).

Tabela 5 - Composicao média dos principais acidos graxos saturados de cadeia longa

do leite caprino em comparacao ao leite bovino

Acido graxo Leite bovino (%) Leite caprino (%)
Acido palmitico (C16:0) 29,0 25,0
Acido estearico (C18:0) 13,0 9,3

Fonte: Adaptado de Silva et al. (2015); Eifert et al. (2006); Vieitez et al. (2016)

O &cido hexadecanoico ou palmitico, como sugere o seu nome, é
encontrado em grandes quantidades no 6leo de palma e no 6leo de palmiste. Contudo,
também é encontrado no leite e seus derivados. E um &cido graxo saturado de cadeia
longa, com 16 carbonos em sua estrutura (NACIONAL CANCER INSTITUTE, 2019b).

Todos os acidos graxos de cadeia longa sédo produzidos no organismo dos animais a
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partir do &cido palmitico por meio da acdo de enzimas elongases e dessaturases
(NELSON; COX, 2014).

O acido estearico ou octadecanoico possui uma cadeia linear de 18
carbonos, encontrado tanto em gorduras de origem vegetal quanto de origem animal
(NCBI, 2019b). Trata-se de uma substancia presente em diversos alimentos como
produtos lacteos e carnes vermelhas, que ddo a estes alimentos sabor e textura
desejaveis (GRUNDY, 1994).

5.3 Acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados

Conforme afirmam Vilanova et al. (2012), em termos quantitativos, o acido
oleico (C18:1) é o acido graxo monoinsaturado mais importante do leite caprino.

Quanto aos acidos graxos poli-insaturados (TABELA 6), de acordo com
Sotillo e Mendez (1994), destacam-se no leite caprino os acidos linoleico (C18:2) e
linolénico (C18:3), sendo estes pertencentes a classe de &cidos graxos ditos como
Omega-3 e Omega-6, respectivamente. Estas classes sdo assim chamadas por
possuirem cadeias poli-insaturadas com sua primeira dupla ligacdo no carbono 3 ou
6 a partir do radical metil, na extremidade oposta a carboxila (GRIMALDI, 2017), como

mostra a Figura 2.

Tabela 6 - Composi¢cdo média dos principais acidos graxos insaturados no leite caprino

em comparacao ao leite bovino

Acido graxo Leite bovino (%) Leite caprino (%)
Acido oleico (C18:1) 26,45 21,9

Acido linoleico (C18:2) 1,70 2,0

Acido linolénico (C18:3) 0,57 0,57

Fonte: Pellegrini et al. (2012)
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Figura 2 — Representagéo molecular dos acidos linoleico e linolénico
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Fonte: Grimaldi (2017)

Tanto 0 -3 quanto 0 w-6, em humanos, sdo 4cidos graxos essenciais, pois
nao sado sintetizados pelo organismo e S0 necessarios para manter o correto
funcionamento do organismo, atuando como substrato para a produgéo de compostos
reguladores de respostas imunes e de inflamagées (GRIMALDI, 2017). Atuam
também como coadjuvantes na transmissao de impulsos nervosos, no funcionamento
cerebral e das membranas celulares, bem como tém papel importante na transferéncia

de oxigénio para o plasma do sangue (MARTIN et al., 2006).

O &cido linoleico conjugado (CLA) compreende um conjunto de isébmeros
do acido linoleico que possui em sua cadeia carbbnica duas insaturacdes separadas
por apenas uma ligacao simples (Figura 3). Segundo Abu-Ghazaleh et al. (2001),
a conjugacao das insaturacdes normalmente se encontram nas posicées 9 e 11 ou 10
e 12, podendo apresentar configuracdo geométrica nas formas cis-cis, cis-trans,

trans-cis e trans-trans.

Figura 3 — Representacao estrutural do acido linoleico e de dois isdBmeros conjugados
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CLA, 18:21-10, c-12 \/\/\-J=\NWCOOH

Fonte: Ramos (2018)

A gordura dos leites caprino e bovino, ndo séo boas fontes de acidos graxos
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do grupo 6mega-3 ou 6mega-6, quando comparada a gordura de outros alimentos.
Contudo, uma excelente alternativa para 0 aumento no conteldo destes compostos
no leite, segundo Bomfim (2006), seria a utilizacdo de 6leo de peixe na dieta destes
animais. No entanto, a inclusdo deste alimento na dieta de animais ruminantes esta
proibida em fungéo da Instrugdo Normativa n°8 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2004).

Conforme afirmam Chilliard et al. (2000), os acidos graxos oriundos da dieta
das cabras podem sofrer modificacdes, tanto pela microbiota ruminal, por meio do
processo de biohidrogenacédo dos AG insaturados de origem dietética, bem como pela
acado da enzima A-9-desaturase na glandula mamaria, que inclui uma dupla ligacéo
cis no carbono 9 dos acidos graxos captados da corrente sanguinea, transformando
AG saturados em AG insaturados, como o &cido esteéarico (C18:0) em &cido oleico
(C18:1cis9) ou, ainda, modificando AG insaturados, como o acido vacénico
(C18:1trans1l) em CLA (C18:2cis9-trans1l).

A biohidrogenacao é o processo no qual ha a incorporacdo de um ion
hidrogénio em uma dupla ligacdo de &cidos graxos insaturados, convertendo-os em
saturados (PALMQUIST; MATOS, 2011). Segundo Holanda, Holanda e Mendonca
Junior (2011), comumente acidos insaturados com cadeia de 18 carbonos, como o
oleico e o linolénico, ou mesmo com cadeias de 16 carbonos, como o palmitoleico sé&o
convertidos a &cido estearico (18:0) e palmitico (16:0), respectivamente. Quando, em
alguns casos, 0 processo de biohidrogenacdo ndo € concluido, produtos
intermediarios como o acido linoleico, linolénico e o CLA podem seguir com a digesta
para o intestino delgado, por onde alcancam a corrente sanguinea e logo séo
absorvidos pelas células da glandula mamaéria.
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6 FATORES QUE AFETAM A COMPOSICAO LIPIDICA DO LEITE CAPRINO

A composi¢cdo média do leite varia dentre as diferentes espécies (TABELA
7) e entre as racas dentro de uma determinada espécie (por exemplo, Saanen, Alpina
e Toggenburg). Diversos fatores determinam a composicdo do leite, podendo-se
mencionar, dentre outros, o clima da regido, a quantidade de leite produzido, a
fisiologia do animal, o estagio e niumero de lactagbes, a alimentacdo e a sanidade dos
animais (FURTADO, 1986; VIEIRA, 1986; MARKIEWICZ-KESZYCKA et al., 2013).
Dentre os diversos compostos presente no leite caprino, a gordura é o que mais

apresenta alteragdes, de acordo com estes fatores (SILVA, 1997).

Tabela 7 — Composicdo média dos leites de diversas espécies

Espécie Gordura Proteina Lactose Cinzas E)étcrgto
Mulher 4,5 1,1 6,8 0,2 12,6
Vaca 4,0 3,6 50 0,7 13,3
Ovelha 6,3 55 4,6 0,9 17,3
Cabra 4,1 4,2 4,6 0,8 13,7
Canguru 2,1 6,2 Tracos 1,2 9,5
Foca 53,2 11,2 2,6 0,7 67,7
Coelha 12,2 10,4 1,8 2,0 26,4

Fonte: Adaptado de Ordéfiez (2005)

Para demonstrar que o perfil de acidos graxos entre diferentes espécies
varia, Pellegrini et al. (2012) realizaram estudo comparativo em relacdo a composicao
lipidica do leite de vacas Holandesas, ovelhas Lacaune e de cabras Saanen e
constataram diferencas significativas em relacdo a quantidade de cada acido graxo
encontrado nos leites das trés espécies. O leite caprino obteve maiores valores de
acido palmitico (C16:0), margarico (C17:0) e linoleico (C18:0) em relacéo ao leite das
outras duas espécies. Ja em relacéo ao leite bovino, o leite de cabra obteve maiories
concentracdes de 4cidos graxos de cadeia média, como o cproico (C6:0), caprilico
(C8:0) e caprico (C10:0). Os autores afirmam que estas comparacdes em relagédo ao
perfil lipidico do leite devem ser vistas com cautela, uma vez que fatores como a
nutricdo, a raga e o estadio de lactagéo dos animais podem interferir nestas analises.

Por se tratar do componente que mais oscila, torna-se dificil atribuir a
variacao nos teores de gordura a apenas um aspecto, visto que ha uma amplitude de

fatores que podem influenciar estas analises (SILVA, 2017).
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6.1 Fatores genéticos

No Brasil, conforme afirmam Chapaval et al. (2006), existem dois grandes
grupos de racas de caprinos leiteiros:

a) Racas nativas e naturalizadas: séo racas que se caracterizam por seu pequeno
porte, alta adaptabilidade, porém com baixa producédo de leite. Sdo racas
caracteristicas da regido Nordeste, como a Repartida, Canindé e Moxoto.

b) Racas exéticas: sdo ragcas que apresentam grande porte, com maturidade
sexual mais tardia e melhor producéo leiteira em relacdo as racas nativas.
Destacam-se as racas Saanen, Toggenburg e Anglo Nubiana.

A introducédo de animais melhoradores e 0 manejo adequado visando o
aumento da producdo de leite vem sendo adotados cada vez mais, por meio do
cruzamento de racgas exaticas puras de origem com racas nativas, buscando aliar boa
producéo leiteira com rusticidade as condi¢des adversas do Pais (CHAPAVAL et al.,
2006).

Neri et al. (2018) compararam o efeito da raca caprina sobre a producéo e
a composicao quimica do leite. Os autores citados constataram que houve diferenca
significativa nos teores de gordura do leite de cabras da raca Saanen (3,66%), Anglo-
Nubiana (5,11%) e Moxot6 (6,79%). De acordo com Marques et al. (2016), quanto
menor a producéo, maior a possibilidade de concentracdo dos componentes do leite,
0 que ocorreu entre as ragas Saanen, que possui alto potencial para producéo leiteira,
e Moxotd, que possui baixo potencial.

Silva (2017), por meio de estudo realizado com cabras da raca Moxoto,
verificou maior quantidade de &acidos palmitico (1,59%), caprico (0,63%), estearico
(0,65%) e miristico (0,52%) no leite dos animais. Estes valores divergem dos valores
encontrados por Santos et al. (2011) que, ao analisarem o perfil lipidico de cabras da
raca Anglo-nubiana, verificaram maior presenca dos acidos caprilico (8,55%), laurico
(5,41%) caprico (1,60%) e capraico (1,52%).

6.2 Fatores fisioldgicos

O namero de lactacdes das cabras tem influéncia direta sobre a quantidade
de leite produzida, bem como os teores de proteina e gordura. Estes valores séo
inferiores em cabras primiparas em relacdo a cabras em terceira e quarta lactacao
(ZENG; ESCOBAR, 1995; CARNICELLA et al., 2011).



35

Estudando a influéncia do estagio de lactagcdo na composicao do leite de
cabras, Gomes et al. (2004) perceberam aumento progressivo nos teores médios de
gordura do leite até o quarto més de lactacéo, atingindo valor maximo no pico da

lactacdo e declinando apds este periodo (Grafico 3).

Gréfico 3 — Teores médios de gordura no leite de cabras durante a lactacéo
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Fonte: Adaptado de Gomes et al. (2004)

6.3 Fatores nutricionais

O aumento no fornecimento de concentrado na dieta total dos animais pode
aumentar a producdo de leite, porém pode reduzir o teor de gordura do leite por
diluicdo, devido a reducdo da quantidade de fibras da dieta e da relacdo
acetato:propionato (MORAND-FEHR et al., 2007; ABIJAOUDE et al., 2000)

Recomenda-se a inclusdo de fontes lipidicas na dieta de ruminantes, mas
que seja limitada até no maximo 5% da matéria seca da dieta total. Valores acima
desta recomendacédo podem influenciar negativamente o padrdo de fermentacao
ruminal, principalmente da fracdo fibrosa da dieta (PALMQUIST; JENKINS, 1980;
CENKVARI et al., 2005). De acordo com Silva et al. (2006), este tipo de
suplementacao na racao de animais lactantes tem como objetivo principal aumentar a
densidade energética da dieta para atender a exigéncia no inicio da lactacdo. Visto
qgue, segundo Rodrigues (2004), logo apds o parto, o consumo de matéria seca pela
cabra € baixo devido ao espaco ocupado pelo feto durante a gestagdo, sendo que a
demanda por nutrientes passa a aumentar para suprir a producéo de leite fazendo que
0 animal consuma suas reservas energéticas, o que € conhecido por balanco

energeético negativo (BEN).
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Estudos na literatura demonstram que ha a possibilidade de modificagbes
no perfil lipidico do leite de cabra pela suplementacao da dieta dos animais com fontes
lipidicas como 6leos, sebos e gorduras. Silva et al. (2007), por exemplo, obtiveram
diferencas significativas na producao e, consequentemente, na composicao lipidica
do leite quando foi incluida fonte de suplementacdo lipidica em quantidades
adequadas na dieta de cabras em lactacdo (4,5% do extrato etéreo na porcao
concentrada da racéao).

Fernandes et al. (2008) demonstraram que a inclusdo de 6leo de algodao
a 5% da MS da dieta de cabras mesticas da raca Moxoté culminou no aumento do
teor de gordura (4,99%) e de teores de 4cidos graxos insaturados (13,48%) do leite,
resultando em alimento com maior concentracédo do acido linolénico (C18:3).

Em estudo recente realizado na Espanha, foram observadas as mudancas
no perfil lipidico do leite de cabras 24 horas apés a suplementacdo ou supresséo do
Oleo de linhaca na dieta dos animais. Na referida pesquisa, 0s niveis de &cido o-
linolénico no leite aumentaram 12 horas apés a suplementacao, indicando que leite
com perfil lipidico melhorado pode ser obtido apds este tempo (GOMEZ-CORTES et
al., 2018).

Tudisco et al. (2014) avaliaram a influéncia da pastagem no perfil lipidico
do leite de cabras alimentadas com uma dieta a base de 60% de leguminosas e 40%
de gramineas e constataram que, durante o periodo experimental, a quantidade de
CLA aumentou significativamente no leite. Os autores afirmam que os teores desta
substéancia no leite estdo relacionados ao estadio de maturacdo da pastagem em que,
dependendo da quantidade de acidos graxos insaturados na forragem, ha o aumento

de compostos intermediérios da biohidrogenagédo ruminal.

6.4 Fatores sanitarios

Infecgdes intramamarias, como a mastite, podem reduzir em até 10% o teor
de gordura do leite e afetar a quantidade e a qualidade da membrana dos glébulos de
gordura, o que pode prejudicar os produtos derivados deste leite, como a manteiga
(BRITO; BRITO, 1998).

A mastite ocasiona a modificacdo da permeabilidade dos vasos
sanguineos, alterando a composicao do leite, visto que a habilidade de sintese do

tecido secretor da glandula mamaria € comprometida. Além disso, uma vez ja
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secretados no interior da glandula, os componentes do leite sofrem acgéo direta dos
microrganismos patégenos (MACHADO; PEREIRA; SARRIES, 2000).

Em estudo realizado por Pereira et al. (2005), foram analisadas amostras
de leite de cabra pasteurizado de miniusinas de beneficiamento e postos de
distribuicdo de municipios da regido do Cariri, no estado da Paraiba (PB). Os autores
constataram valores mais baixos do que os regidos pela legislagao brasileira no
tocante ao teor médio de lipideos encontrado (3,5%). Os autores atribuem as
condicBes higiénico-sanitarias dos animais e no momento da obtencdo da matéria-
prima, fraudes por adicdo de 4gua e mistura de leites de outras espécies ao leite
caprino como os principais fatores que podem influenciar negativamente a variacao
da composicdo quimica do produto final naguela regiao.

De Cremoux et al. (1999) observaram que durante uma lactacéo, cabras
leiteiras com CCS (contagem de células sométicas) acima de 1.600.000 cel/mL
produziram 21,2% menos leite em relagdo a fémeas com CCS abaixo de 200.000

cel/mL, ocorrendo queda na quantidade de gordura produzida, variando de 2 a 9 kg.
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7 VALOR FUNCIONAL DA GORDURA DO LEITE DE CABRA

Pesquisas demonstram que o consumo de leite e seus produtos derivados
esta associado a um menor risco de doencas como hipertensdo, sindrome metabdlica,
doencas cardiovasculares e varios tipos de cancer, como o de célon, conforme
reiteram Goldbohm et al. (2011).

A principal caracteristica funcional do leite de caprino esta, como ja
abordado, relacionada ao menor diametro dos seus globulos de gordura e da maior
quantidade de &cidos graxos de cadeia curta e média, conferindo melhor
digestibilidade ao alimento, que apresentara metabolismo lipidico mais eficiente no
sistema digestivo humano (VILLALOBOS, 2005).

Sobre a quantidade e perfil de acidos graxos de cadeia curta e média
presentes em altas quantidades no leite de cabra, de acordo com Bindal e Waldhwa
(1993), por possuirem melhor digestao e absorcéo, estas moléculas séo importantes
aliadas no tratamento de criancas prematuras ou subnutridas, uma vez que, por
apresentarem estas caracteristicas, atuam no fornecimento direto de energia para o
organismo.

Os acidos graxos de cadeia curta e média no leite de cabra possuem varios
efeitos bioativos na digestdo, metabolismo lipidico e tratamento de sindromes de ma
absorcéo lipidica, conforme afirmam Lima et al, (2018).

Destaca-se, assim, o potencial funcional do acido butirico (C4:0) que,
conforme afirma Parodi (2003), possui efeito positivo sobre a regulacdo do
crescimento celular, com propriedades que podem inibir a disseminacdo e o
crescimento de tumores.

Os acidos caprilico e caprico séo estudados para o tratamento de diversos
distarbios clinicos, incluindo sindromes de ma absorcdo intestinal, quildria,
esteatorréia, dislipidemia, ressecc¢do intestinal, desnutricdo infantil, epilepsia, fibrose
cistica, desvio coronario e célculos biliares, devido a capacidade metabdlica Unica
destas moléculas de fornecerem energia direta em vez de serem depositadas nos
tecidos adiposos (HAENLEIN, 2004; KOMPAN; KOMPREJ, 2012).

Pesquisadores também constataram efeitos antimicrobianos dos acidos
caprilico, céprico e laurico. O acido caprilico reduziu a infecgdo por salmonela em

pintos de corte suplementados com este composto em sua forma isolada na racao
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(JOHNY et al., 2009) e o acido caprico demonstrou ter atividade antiviral contra
infeccdo por retrovirus (NEYTS et al.,, 2000). Ja a presenca de acido laurico no
estbmago, pode apresentar efeitos diretos contra as atividades infecciosas de
bactérias Helicobacter pylori (SUN et al., 2003).

Lépez-Aliaga et al. (2005) observaram efeito hipocolesterolémico do leite
caprino por meio da inclusdo deste alimento na dieta de ratos, uma vez que a presenga
de altas concentra¢cfes de acidos graxos de cadeia média no leite aumenta a sintese
de colesterol enddgeno e sua absorcédo intestinal. O referido estudo demonstrou,
ainda, reducao do teor de triglicerideos no plasma sanguineo dos animais.

Estudos evidenciam o efeito antidiabetogénico do CLA, como é o caso do
trabalho realizado por Houseknecht et al. (1998), que analisando o sangue de ratos
obesos e diabéticos alimentados semanalmente com 1,5% de CLA na dieta,
constataram diminui¢cdo nos niveis sanguineos de glicose desses animais. Segundo
os autores, o CLA atua como agonista na ativacdo de um fator de transcricao
denominado PPARY (Receptor Ativado por Proliferadores de Peroxissoma Gama),
permitindo um aumento da concentracdo de adipocitocinas no plasma sanguineo,
proteinas bioativas que modulam as concentracfes de glicose no sangue, diminuindo
assim a producao exacerbada de insulina pelas células pancreaticas.

O valor funcional do leite caprino vem sendo estudado desde muito tempo,
e, a cada dia, novas pesquisas surgem a respeito dos beneficios deste alimento a
saude humana. Estudo recente realizado por Barbosa (2018) avaliou o efeito da
gordura do leite de cabras sobre parametros bioquimicos, marcadores de estresse
oxidativo e comportamento de ratos exercitados, buscando avaliar o consumo de
dietas com leite de cabra associado ao treinamento fisico e ao sedentarismo. A autora
concluiu que o consumo de leite de cabra, associado ao treinamento fisico, traz efeitos
positivos, como a reducao do ganho de tecido adiposo corporal, a diminuicdo dos
riscos de problemas com aterosclerose e o aumento da presenca de glutationa, um
importante antioxidante nos musculos dos animais.

Estudando o efeito do consumo de iogurte de leite caprino probidtico
adicionado de Lactobacillus acidophilus e de mel no perfil bioguimico e
histopatolégico, bem como a sua possivel atividade anti-inflamatoria em ratas com
colite experimental, Lima (2015) constatou que tanto o iogurte, quanto o leite caprino
in natura, causaram possivel efeito preventivo na inflamacdo induzida

experimentalmente no intestino grosso dos animais, bem como a melhoria no dano
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causado pelas les@es teciduais no 6rgéo.

Ainda é grande a possibilidade de estudos em rela¢do a manipulacdo dos
compostos presentes no leite caprino, principalmente do perfil lipidico deste alimento,
ampliando suas propriedades funcionais por meio da maximizacdo da concentracao
de moléculas desejaveis e/ou por meio da reducao do teor daguelas menos desejaveis
a saude da populagédo (BOMFIM, 2006).
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8 OUTRAS POTENCIALIDADES DO LEITE CAPRINO

Dentre outras potencialidades, destaca-se o uso do leite caprino na
producdo de cosméticos, como sabonetes e cremes hidratantes. Atualmente, € um
forte elemento na divulgacdo do uso do leite desta espécie e dos seus potenciais
beneficios, com crescente aceitacdo no mercado brasileiro (CORDEIRO, 2010).

Ribeiro e Ribeiro (2009) elencam diversos compostos presentes no leite de
cabra que tem tornado este produto um grande atrativo para a inddstria cosmética,
dentre eles a vitamina A, vitamina C e hidroxiacidos, que sao moléculas organicas
utilizadas em produtos dermatolégicos para o tratamento de acnes, verrugas,
melasma e contra o envelhecimento cutaneo.

O &cido caprilico, amplamente encontrado no leite de cabra, € utilizado
como agente antimicrobiano conservante na indastria alimenticia e amplamente
utilizado como aditivo flavorizante (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2017).

Além disso, encontram-se o0s mais diversos trabalhos na literatura
estudando as potencialidades do leite de cabra na forma de produtos derivados, como
sorvetes, queijos, leites fermentados, manteigas e etc.

Além de seu valor funcional, o perfil lipidico do leite caprino € responsavel
por um grande impacto tecnolégico, uma vez que influencia o sabor e o aroma
especificos de seus derivados, atendendo a nichos especificos de mercado (PARK et
al., 2007). A quantidade total de gordura, bem como o menor diametro dos glébulos
lipidicos influenciam na viscosidade do leite e tém aplicagcbes no processamento e
manufatura de produtos lacteos. O menor didametro dos glébulos de gordura confere
uma melhor dispersao e uma mistura mais homogénea da gordura do leite, facilitando
a obtencao de uma emulsao mais estavel (ATTAIE; RICHTER, 2000).

De acordo com Queiroga, Costa e Biscontini (2007) ha uma crescente
expansao da caprinocultura leiteira no Brasil, em que os produtores contam com o
incentivo de agOes dos governos estaduais, centros de pesquisa e criadores. No
entanto, quando se compara o efetivo caprino brasileiro com o de outros paises,
deparamo-nos com uma producdo incipiente, relacionada a baixa qualidade da
tecnologia aplicada nos sistemas de producéo, junto a nao utilizacao de padrbes de

gualidade para os produtos de origem caprina, dentre outros fatores.
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9 CONSIDERACOES FINAIS

O leite caprino é um alimento que traz inUmeros beneficios a saude
humana, principalmente quando se trata do perfil lipidico presente em sua
constituigao.

Além disso, é importante ressaltar a superioridade nutricional do leite
caprino em relacdo ao leite bovino em diversos aspectos, como na quantidade de
minerais, vitaminas, teor e perfil lipidico e proteico.

A gordura é o componente do leite que mais sofre alteracbes, sendo
influenciada por fatores importantes como ambiéncia, alimentacdo e sanidade dos
animais em lactacdo, havendo a possibilidade de se realizar pesquisas em relacédo a

influéncia destes fatores citados e outros em relacdo a gordura do leite caprino.
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