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RESUMO: A intolerância à lactose tem se tornado cada dia mais comum na população. Sendo assim, o 

presente estudo teve como objetivo esclarecer a relação entre o leite de cabra e a intolerância a lactose. A 
intolerância não pode ser confundida com a alergia a lactose, que é uma resposta do sistema imune do indivíduo 

a proteína do leite, onde o mesmo identifica esta como um agente estranho que deve ser combatido, 

desencadeando reações alérgicas, enquanto a intolerância a lactose é a inabilidade do intestino em digerir a 

lactose. Nesse sentido, a composição do leite de cabra apresenta como característica mais marcante a menor 
concertação da proteína caseína alfa-s1 e o tamanho dos glóbulos de gordura reduzidos, se comparado ao leite 

bovino. O leite de cabra não pode ser consumido por pessoas com intolerância à lactose. 

Palavras-chave: Alergia; Digestibilidade; Gordura; Proteína. 
 

 

INTRODUÇÃO  
 Segundo Abath (2013), citando outros autores afirma que a intolerância à lactose é uma intolerância 

alimentar, que ocorre quando o corpo reage a um alimento, podendo ser ocasionado pela presença de alguma 

toxina proveniente de microrganismos, agentes farmacológicos ou a deficiência de alguma, sendo esta última 

o caso dos pacientes intolerantes a lactose, sendo a lactase presente em pequena quantidade, ou estando 
totalmente ausente no organismo dos mesmos.   

 A intolerância a lactose pode ser classificada como congênita, primária e secundária. A intolerância 

congênita é herdada e autossômica recessiva, resultando em um distúrbio raro, onde a lactase se encontrará em 
concentração baixa ou ausente no organismo do indivíduo, sendo assim, se não for diagnosticado precocemente 

no recém-nascido, pode levar o mesmo ao óbito. A intolerância primária é mais conhecida como hipolactasia, 

devido a causa mais comum ser a má absorção da lactose resultante da ausência parcial ou total da lactase, 
podendo se desenvolver na infância ou em diferentes idades ou grupos étnicos. Por último, temos a intolerância 

secundária, é aquela adquirida, proveniente de lesões na mucosa do intestino (ABATH, 2013; RIBEIRO, 2021; 

MATHIÚS, 2016). 

Abath (2013 apud BRANDAO, 2000) afirma que a intolerância a lactose genética atinge em maior 
proporção alguns grupos étnicos, como 90% dos asiáticos, 75% dos negros, árabes e índios e 15% dos 
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europeus. O presente estudo teve como objetivo esclarecer a relação entre o leite de cabra e a intolerância à 

lactose. 

    
O LEITE DE CABRA  

 

Segundo Neto (2021 apud BRASIL, 2000) o leite de cabra é o produto oriundo da ordenha completa 
ininterrupta, em condições de higiene, com animais da espécie caprina sadios, bem alimentados e descansados, 

com aspecto liquido, quando for congelado, com cor branca e sabor característico. Além disso o ator afirma 

que para fins de padronização o MAPA definiu que a composição do leite de cabra é de no mínimo 2,9% de 
gordura, 2,8% de proteína, 4,3% de lactose, e 11,1% de Extrato Seco Total. 

Jacopini (2011), se refere ao leite de cabra como um produto semelhante ao da vaca, mas com algumas 

particularidades, como menor tamanho dos glóbulos e a menor quantidade da caseína alfa-s1, sendo esta, 

praticamente ausente. Essa menor quantidade de caseína alfa-s1 favorece a formação de coágulos menores 
(FREITAS, 2019), que resultam em uma coalhada fina, macia e com perfeita digestão em curto espaço de 

tempo, além disso, a digestão é mais rápida pelo tamanho reduzido de fácil dispersão dos glóbulos de gordura 

(JACOPINI, 2011 apud COSTA, 2002). 
Nessa mesma linha a autora afirma que o diâmetro para glóbulos de gorduras são de 1 a 10 mícrons, 

sendo que 28% dos glóbulos de gordura apresentam diâmetro igual ou inferior a 1,5 mícrons, fator que pode 

estar também atribuído a grande digestibilidade do leite de cabra. 

 

 
INTOLERÂNCIA A LACTOSE 

 
A digestão da lactose ocorre no intestino delgado, por meio da ação das dissacaridases. A lactase é 

uma dissacaridase que converte a lactose em galactose e glicose, monossacarídeos que serão transportados 
para a corrente sanguínea através de transporte ativo dependente de sódio (FERNANDES, 2014). 

A intolerância a lactose é uma deficiência da enzima lactase, responsável por hidrolisar a lactose. 

Pessoas com esse tipo de intolerância são incapazes de digerir a lactose, que passará pelo intestino delgado, 
chegando até o colón e sendo fermentada pela microbiota colônica, originando ácidos graxos de cadeia curta, 

gás metano, carbônico e gás hidrogênio, resultando em butirato, acetato e propionato. Enquanto os ácidos 

graxos são absorvidos pela mucosa do cólon, após a absorção intestinal os gases serão expirados pelo pulmão. 

Essa fermentação resulta no aumento do trânsito intestinal e da pressão intraluminal, resultando em dor ou 
distensão abdominal. Além disso os Ácidos orgânicos oriundos dessa degradação, são responsáveis pela 

redução do pH no intestino, diminuindo a reabsorção ideal de água e eletrólitos, agravando-se pelo aumento 

da pressão osmótica intraluminal, resultando na ocorrência de diarreia e fezes amolecidas, além da presença 
de ácido lático nas mesmas (FERNANDES, 2014; ABATH, 2013). Os desconfortos causados por esse 

fenômeno podem iniciar de 30 minutos a 2 horas após o consumo de algum alimento que contenha lactose 

(RIBEIRO, 2021). 

 
A INTOLERÂNCIA À LACTOSE E O LEITE DE CABRA 

 
 A intolerância a lactose é algo comum em humanos. Com o aumento do acesso à internet e 

automedicação, o aumento do preconceito em relação ao consumo do leite vem fazendo com que os pais 

restrinjam o consumo dos filhos, levando a uma importante deficiência nutricional (FREITAS, 2019), além do 
desenvolvimento da intolerância secundária, ou seja, aquela adquirida ao longo da vida do indivíduo. 

 O leite de cabra apresenta menores glóbulos de gordura, e uma maior concentração de β-caseína, 

enquanto o leite bovino apresenta uma maior quantidade de α-caseína e maiores glóbulos de gordura. Além 
disso as proteínas do leite de cabra são de cadeias curtas e médias, sendo facilmente digeridas (FREITAS, 

2019).  

 Jacopini (2011) citando alguns autores, afirma que pessoas sensíveis a caseína, ou seja, alérgicas ao 

leite de vaca, podem consumir o leite de cabra, já que este produto apresenta praticamente a ausência da 
proteína caseína alfa-s1, algo em torno de 15%, se comparado aos 39% do leite de vaca. Já as pessoas 

intolerantes à lactose apresentam intolerância a produtos lácteos de modo geral, já que este problema ocorre 

devido a inabilidade do intestino em digerir quantidades significativas do açúcar do leite, ou seja, a lactose.  
 



 

 

 

 A autora afirma ainda que os glóbulos de gordura são menores, podendo ser a origem da maior 

digestibilidade atribuída ao leite de cabra, sendo comumente utilizado na alimentação de idosos, com 

problemas gástricos e crianças com alergia a leite de vaca.  
 Segundo Abath (2013 apud VALSECHI 2001), o queijo é uma alternativa para as pessoas com 

intolerância à lactose. Durante a fabricação do queijo a maior parte da lactose é eliminada na massa e fica no 

soro do leite, além disso, durante o processo de fermentação as bactérias láticas fermentam a lactose 

produzindo ácido lático, continuando durante a fase de maturação, diminuindo mais a concentração em queijos 
maturados (DICKEL, 2016). 

 

 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A quantidade de pessoas com distúrbio digestivo vem aumentando a cada dia, apesar do leite de cabra 
não ser funcional para pessoas com intolerância à lactose, a produção de leite de cabra tem grande potencial 

para atingir outros mercados, como pessoas que sentem necessidade de consumir um alimento com maior 

digestibilidade.  
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RESUMO: Essa revisão teve como objetivo apresentar os fatores dentro da nutrição animal que interferem na 

qualidade da carne de ovinos. A ovinocultura de corte tem se mostrado uma atividade promissora e apesar do 

mercado consumidor ainda possuir certos receios principalmente pela falta de cultura ao consumo, alguns 
estudos mostraram que a carne de ovinos tem suas características benéficas a saúde. E esses atributos da carne 

podem ser influenciados pela genética, reprodução, sanidade, mais principalmente pela nutrição dos animais 

que tem um impacto grande nas características organolépticas da carne que estão ligadas ao mercado 

consumidor. Dentro da nutrição, uma ração balanceada e de qualidade reflete no bom funcionamento do 
organismo do animal, no seu desenvolvimento e na transformação metabólica para acabamento de carcaça e 

resultando em uma carne de qualidade para o mercado consumidor. Portanto, a importância do conhecimento 

sobre os componentes da dieta e esses serem ponderados a cada caso juntamente com o manejo adequado aos 
animais irá dar resultado positivo no produto final. 

 

Palavras-chave: carne; consumidor; nutrição; ovinocultura; qualidade; 

 

INTRODUÇÃO 

A ovinocultura de corte no Brasil, já vem mostrando a um bom tempo sinais de que são atividades 
promissoras. Não só pelo crescente consumo de carne destas espécies, mas também pelas oportunidades futuras 

previstas tanto para o mercado interno como para o mercado internacional. No entanto, dentre os diversos 

fatores que podem contribuir para a consolidação dessas atividades, a qualidade da carne é o principal 
determinante. 

Nos últimos anos foram marcados por importantes mudanças nos hábitos alimentares dos 

consumidores de carne Costa et al., (2008). Ainda sob a perspectiva do mesmo autor os consumidores passaram 
a buscar alimentos mais saudáveis, procurando e exigindo assim, por carnes de melhor qualidade nutricional, 

sensorial e, em alguns casos, com propriedades funcionais benéficas à saúde humana. 

Segundo Felício (1997), Os dois atributos da qualidade da carne são: qualidade visual, que atrai ou 

repele o consumidor no momento da compra, e qualidade de sabor, que geralmente só é percebida após o 

preparo. A qualidade de carcaça poderia estar relacionada a diversos fatores relativos ao animal, como o meio 
ambiente onde estaria inserido, à nutrição, à morfologia, ao genótipo, sexo, peso, idade de abate, o manejo 

antes e após o abate e ao sistema de produção (SILVA e PIRES., 2000; SÂNUDO et al., 2008; COSTA et al., 

2009). 
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Por intermédio da alimentação na quantidade e qualidade da carne levaria a uma necessidade de 

conhecer as características expressas do alimento sobre o produto final, para evitar que o mesmo seja alterado 
e com isso altere a qualidade, afetando a aceitação da mesma pelo mercado consumidor (SILVA SOBRINHO 

et al.,2005). 

O sistema de produção e o tipo de alimentos em que os animais teriam acesso estariam diretamente 

relacionados com a composição tecidual e química da carne (MAGNO, 2014). Diante desse contexto, 

objetivou-se com este trabalho realizar uma revisão bibliográfica sobre a influência da nutrição dos ovinos 
em relação à qualidade da carne. 

 
 

SISTEMA DE PRODUÇÃO E QUALIDADE DA CARNE 

De acordo com Euclides Filho (2000), o sistema de produção deve ser entendido como sendo o 

conjunto de tecnologias e práticas de manejo, bem como o tipo de animal, o propósito da criação, a raça ou 
grupamento genético e a eco região onde a atividade é desenvolvida. E a falta de planejamento dos sistemas 

de produção se torna um obstáculo para a sustentabilidade das cadeias produtivas, afetando a oferta de carne 

de alta qualidade. Trata-se de encontrar mais alimentos para elaborar uma ração bem equilibrada para que 

todos os nutrientes essenciais estejam disponíveis em quantidades suficientes para que sejam facilmente 
metabolizados e absorvidos rapidamente sem perder nutrientes nos excrementos. (SOUZA, 2012). 

Compreendendo que a alimentação afeta de forma direta e indireta a qualidade da carne. Ferreira 

(2004) assegura que sua forma indireta de afetar a qualidade refere-se à idade de abate dos animais. Pois, 
quanto melhor for à ração utilizada na alimentação do animal, mais rápida será a taxa de ganho de peso e maior 

será a deposição das duas formas de gordura (exceto por limitações genéticas); portanto, o animal estará pronto 

para o abate em idade mais precoce. Segundo Souza (2012) os efeitos diretos estão relacionados à composição 

da carne e às características quantitativas da carcaça, principalmente a proporção de tecido adiposo para 
músculo. Portanto, sempre que o nível energético da dieta excede os requisitos mínimos para o 

desenvolvimento muscular, ocorre acúmulo de gordura na carcaça. Dessa forma, o efeito da alimentação se 

confunde com o grau de acabamento (FELÍCIO, 1997). 
De acordo com Mendonça Júnior et al. (2011) admitia-se que os animais deveriam ser alimentados 

apenas por proteínas, carboidratos e lipídios, porém com o avanço das pesquisas examinou-se que as exigências 

nutricionais dos animais aumentavam e com isso a necessidade de outros nutrientes, desse modo os 
pesquisadores passaram considerar outros compostos essenciais, como as vitaminas, aminoácidos, ácidos 

graxos e substâncias minerais, bem como sua forma de suplementação. 

 

NUTRIÇÃO 
Nas últimas décadas, tem sido observado um consumo menor de carnes vermelhas ou uma queda em 

relação às carnes consideradas brancas. Um dos motivos é o aumento da produção de frango, que permite um 

preço mais baixo ao consumidor. Outra razão é que, nos últimos anos, reforçou-se o argumento de que o 
consumo de carne vermelha possui o risco de doenças, principalmente cardíacas, devido a gorduras saturadas 

e trans-monoinsaturados que estão presentes na carne. De acordo com Valsta et al.(2005), a quantidade e a 

qualidade da gordura têm efeito direto na saúde humana. Os mesmos autores relatam que maiores níveis de 

ácidos graxos ômega 3 podem reduzir o risco de problemas cardíacos e a arteriosclerose, enquanto que o CLA 
(ácido linoleico conjugado) possuem propriedades anticarcinogênicas e antiaterogênica. 

A nutrição dos animais tem grande impacto nas características da carne que estão ligadas à saúde de 

quem a consome. Até porque, a expressão genética, a sanidade, a estação e eficiência da reprodução, dependem 
da quantidade e da natureza dos alimentos que o animal ingere. Segundo Sepúlveda et al. (2011), tanto os 

consumidores como os produtores consideram a ração animal mais importante em termos de qualidade do que 

a produção animal. Do nascimento ao abate, a nutrição pode ser um dos fatores mais importantes, senão o 
principal, no desenvolvimento animal, podendo afetar a composição da carne. (Furusho-Garcia et al., 2007b). 

Duancey et al. (2001) relatam que a nutrição influencia a síntese de muitos hormônios envolvidos no 

metabolismo e desempenho animal, resultante de alterações de nutrientes específicos, estado nutricional 

energético e alterações no consumo alimentar. De acordo com os mesmo autores, a nutrição participa na 
regulação de vários genes que atuam sobre o metabolismo e desempenho. 

A energia da dieta, o tanto que é fornecida, quanto à forma como está presente, é provavelmente o 

fator nutricional de maior impacto na qualidade da carne. De acordo com Scollan et al. (2006), a nutrição é o 

principal fator que afeta a composição de ácidos graxos da carne, enquanto que a nutrição e a genética 
influenciam o nível de gordura. Segundo revisão feita por Sanudo et al. (1998), dados de pesquisa mostraram 

claramente que a energia afeta diretamente o tecido adiposo no corpo do animal, fornecendo carne com 

diferentes teores de gorduras e composição de ácidos graxos. Com relação a proteína, quando consideramos  



qualidade da carne a mesma, juntamente com os outros nutrientes, irá influenciar na qualidade final do 

produto. Por exemplo, variações nos níveis de proteína, principalmente quando a base da alimentação possui 

maiores proporções de volumoso, irá influenciar na disponibilidade da energia, e consequentemente afetar a 
qualidade da carne. 

Animais que recebam uma dieta mais energética, baseada em uma alimentação com maiores 

proporções de grãos, pode apresentar variação na deposição de tecido adiposo, principalmente a gordura de 

marmoreio. De acordo com Goetsch et al. (2011), os níveis de gordura saturadas e monoinsaturadas são 
maiores na carne de animais que são terminados em confinamento com dietas contendo grãos, comparado a 

animais que crescem em pastagens. Consequentemente, a carne pode apresentar-se mais clara devido à maior 

intensidade de amarelo proporcionado pela gordura. 
 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O consumidor está cada vez mais instruído quanto à qualidade das carnes e, consequentemente, mais 

exigentes no momento ao adquirir uma carne de ovinos. Portanto, para atender esse consumidor, é necessário 

produzir carne de ovinos com qualidade (sabor, maciez, suculência e cor). Entretanto, esses atributos de 
qualidade das carnes dependem de muitos fatores, entre eles, aqueles ligados ao manejo. A escolha da genética, 

do sexo, do peso de abate, do sistema de manejo, e principalmente do manejo nutricional. Todos os fatores que 

exercem influência sobre a qualidade da carne deveriam ser ponderados; porém, um conhecimento sobre os 
componentes da dieta merece atenção especial, pois esses mesmos alteram a composição e as características 

sensoriais do produto final, influenciando a aceitação pelo mercado consumidor. 
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RESUMO: Os consumidores estão tornando-se cada dia mais exigentes com a qualidade dos produtos 

alimentícios que chegam aos seus pratos, sendo um destes produtos a carne, uma das principais fontes de 

proteína consumida pelos seres humanos. A exigência dos consumidores ao escolher um produto varia de 
acordo com algumas condições, uma delas são os aspectos sensoriais, sendo assim, a aparência e o cheiro 

característico de produto fresco apresentam uma maior atratividade na hora da compra. O objetivo deste estudo 

foi abordar pesquisas realizadas, sobre os aspectos sensoriais, valor nutritivo e consumo da carne bovina, ovina 
e caprina. O consumo de carne de bovinos pelos brasileiros vem crescendo cada vez mais, mostrando um 

crescimento expressivo do mercado. A carne de ovinos e caprinos não apresenta um alto consumo como a 

carne bovina, devido suas características sensoriais mais acentuadas, porém, possui uma grande possibilidade 
de expansão e desenvolvimento no Brasil.  

 

Palavras-chave: Alimentos; Aspectos sensoriais; Consumidor; Produção. 

 

INTRODUÇÃO  
A carne é uma das maiores fontes de proteína e um dos alimentos mais consumidos pelos seres 

humanos, entretanto, a população está cada dia mais preocupada com a qualidade e origem dos produtos que 
consomem (HOCQUETTE et al., 2012). 

Uma parcela do nicho de mercado foi orientada para o consumo de carnes de maior qualidade 

nutricional e sensorial, fruto da busca por dietas mais saudáveis e do aumento da demanda em relação à 
qualidade do produto. As qualidades sensoriais, são os atributos que impressionam os órgãos do sentido, de 

maneira mais ou menos apetecível, e que dificilmente podem ser medidos por instrumentos. É o caso dos 

atributos frescor, firmeza e palatabilidade, o primeiro envolvendo uma apreciação da aparência visual e 

olfativa; o segundo uma apreciação visual e tátil, e o terceiro, resultante de uma combinação de impressões 
visuais, olfativas e gustativas que se manifestam a partir da cocção, seguida da mastigação do alimento 

(FELÍCIO, 1999). 

A qualidade e as características da carne diferem entre as espécies animais, mesmo dentro de grupos 
mais semelhantes ou homogêneos, como os ruminantes.  
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Diferenças sensoriais entre as espécies são detectadas pelos consumidores, mesmo quando a carne é 

temperada, conforme RHEE et al. (2003) mostrou quando compararam as carnes caprina e bovina. Os sabores 

relacionados à espécie estão associados a tecidos adiposos dependentes da espécie. No entanto, a aceitabilidade 
de carnes de diferentes espécies também está ligada aos hábitos de consumo da população. Consequentemente, 

as taxas de valorização global de carnes de diferentes espécies dependem do histórico alimentar dos 

consumidores (GUERRERO et al., 2013a). 

O objetivo desta revisão literária é apresentar estudos realizados por diversos autores sobre os aspectos 
sensoriais, valor nutritivo da carne de bovinos, caprinos e ovinos, expondo o mercado consumidor das mesmas. 

CARACTERÍSTICAS SENSORIAIS  

ROÇA (1993), citando alguns autores, escreve que o sabor e o aroma da carne podem ser afetados pela 
espécie, idade, sexo, raça, alimentação, manejo, operações de abate e condições de armazenamento. O sabor 

natural e característico da carne de uma determinada espécie se desenvolve quando o animal atinge sua 

maturidade, embora possa existir uma variação individual devido ao desenvolvimento fisiológico. A idade que 

a maioria dos autores consideram para o desenvolvimento do sabor característico, é de doze meses para ovinos 
e dezoito para bovinos. A idade também influi nas diferenças relativas à intensidade deste sabor e aroma 

característico. As diferenças em função do sexo aumentam diretamente com a idade. 

Em 1970, KIRTON realizou um estudo comparativo entre carne ovina e caprina de animais machos 
em diferentes idades de abate e afirmou que a preferência pela carne ovina foi devido a sua maior suculência 

em relação à carne caprina, observando que isto se deve ao baixo teor de gordura desta última carne. Também 

observou que no experimento realizado com animais machos não castrados, houve ausência de aroma e sabor 
característico do macho. Este resultado foi confirmado no trabalho realizado por MADRUGA et al (1998), na 

Paraíba, onde observaram que a idade de abate apresentou maior influência sobre os atributos sensoriais 

(aparência, aroma, sabor, textura, suculência, maciez, qualidade geral) do que a castração dos animais. 

A carne apresenta uma combinação complexa envolvendo odor, sabor e pH chamada de aroma, onde 
contem aspectos complementares, o odor e o sabor podem ser agrupados em um complexo denominado de 

saboroma, de modo que ao eliminar-se o odor, o alimento fica com o sabor alterado (FEIJO, 1999). A carne 

obtida de touros apresenta um odor mais forte semelhante ao odor de fígado sendo um odor mais puxado para 
o sangue, se comparado com a carne de novilhas (KOSOWSKA, 2017). 

De acordo com SOBRINHO E NETO (2001) citando HAENLEN (1992), a carne caprina apresenta 

baixo teor de gordura subcutânea, intramuscular e intermuscular, é uma carne magra que possui elevado valor 
nutritivo, boa textura e consequentemente uma boa digestibilidade. A carne caprina apresenta em relação à 

carne ovina uma porcentagem menor de calorias, e quantidade diminuída de gordura saturada. O que viabiliza 

seu consumo de forma mais saudável. 

Quanto à cor na carne de caprinos, observa-se que esta apresenta-se mais escura em relação a carne 
ovina, que, segundo alguns autores, isto se deve ao maior pH final em comparação com outras carnes, o que 

leva a uma coloração vermelho escuro com maior capacidade de retenção de água. 

REIS et al. (2001) avaliando as características da carcaça de cordeiros alimentados com dietas 
contendo grãos de milho, observaram que no quesito cor, esta foi semelhante para todos os tratamentos 

(diferentes formas de conservação do milho), apresentando-se mais próxima da cor rosa. No entanto, pela 

análise de variância, houve alteração na cor da carne em relação ao peso vivo, em que maior peso do animal 

ao abate resultou em carne mais escura. 
Estudo realizado por MAYER et al. (2017) sobre características da carcaça e qualidade da carne 

utilizando 36 novilhos abatidos aos 24 meses de idade e 356,4 kg, alimentados com fontes energéticas como 

grão de aveia branca, casca do grão de soja ou misturas entre essas (1:1), observando os pesos e os rendimentos 
de carcaças quente e fria, assim como os rendimentos dos cortes principais e as medidas métricas da carcaça e 

cor, mostrou que a coloração da carne apresentou coloração vermelha, cor de boa aceitabilidade por parte do 

consumidor. O resultado obtido da coloração deve ser reflexo da similaridade da idade e do peso de abate dos 
novilhos como também a igualdade nos valores de pH no decorrer do resfriamento das carcaças. 

CONSUMO DE CARNE  
A carne bovina está classificada como carne vermelha com grande importância nutricional, em 

decorrência do fornecimento dos principais nutrientes necessários para dietas como proteína e lipídeos 

(PIGNATA et al., 2010). O consumo brasileiro de carne bovina foi de 29,3 quilos per capita em 2020 

observando somente a carne bovina fiscalizada, já considerando a produção informal de carne bovina o 
consumo e de 34 quilos por habitante (BEEFPOINT, 2021). 

 



 

 

 

SORIO (2017) apresenta um panorama mundial do mercado (carne) de ovino-caprinocultura e destaca 

alguns dados importantes. Com relação ao consumo, a China lidera o consumo de carne ovina e caprina. Sudão, 

África do Sul, EUA e Marrocos também se destacam no consumo de carne ovina. 
Segundo PESSOA et al. (2018), a comercialização da carne caprina e ovina no Brasil é desorganizada, 

com abates realizados clandestinamente e de forma incorreta, levando a comercialização de carnes com 

qualidade inferior e uma imagem desfavorável ao produto. 

A quase totalidade da carne comercializada para consumo tem origem no abate clandestino, enquanto 
uma pequena parcela se destina ao consumo de subsistência. O volume de carne caprina e ovina comercializada 

formalmente na região Nordeste (com inspeção federal ou estadual), não atinge o percentual de 5% 

(FIGUEREDO JUNIOR, 2008). 
O rebanho de caprinos e ovinos no Brasil era de aproximadamente 9,8 milhões e 18 milhões, 

respectivamente. No entanto, sua participação no mercado agropecuário não é muito significativa, o que exige 

do país se valer da importação para suprir a demanda de consumo da população brasileira, carecendo de 

incentivos fiscais e investimentos de ordem tecnológica, tais como ocorreu no mercado de carne bovina. 
Identifica-se, portanto, que se trata de um mercado ainda a ser explorado pelo setor agropecuário brasileiro 

(SOUSA, 2020). 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
O consumo de carne pela população brasileira vem crescendo cada vez mais com o passar dos anos, exigindo 

do mercado produtos com melhor qualidade. Os aspectos sensoriais das carnes de cada espécie de animais, 

agradam diversos gostos de consumidores, trazendo para o produtor uma possibilidade de variar sua produção, 
possuindo sempre um mercado a atender. A carne bovina é uma das mais consumidas pela população brasileira, 

comparando as demais estudadas, além das características inerentes aos atributos sensoriais que melhor 

agradam ao consumidor. Considerando o valor nutritivo, podemos afirmar que a carne caprina posiciona-se 
melhor que as demais espécies estudadas, principalmente, pelo seu baixo teor de gordura. As carnes de caprinos 

e ovinos vem ganhando espaço no mercado, no entanto, necessita-se de maior divulgação sobre o valor 

nutritivo das mesmas.  
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RESUMO: A saúde é reconhecida como um poderoso motivador para a alteração de comportamentos 

alimentares, o que pode até resultar em uma mudança no tipo típico de carne consumida. O objetivo deste 
presente trabalho é expor os aspectos nutritivos presentes na carne de coelho, e os principais fatores que 

interferem em seu consumo. A carne de coelho é um alimento altamente nutritivo, com alto teor de proteína e 

com uma boa porcentagem de carne magra, o que atrai consumidores que procuram uma alimentação saudável. 

A carne de coelho ainda possui baixo consumo no Brasil, tendo em vista a questão sentimental do consumidor, 
pois a cultura no país e ter o coelho como animal de estimação. A mudança de hábito alimentar é bastante 

complexa, sendo assim, há a necessidade de uma maior divulgação das propriedades nutritivas da carne de 

coelho para a conscientização do consumidor, tendo em vista que a produção de coelhos e altamente 
sustentável. 
 

Palavras-chave: Alimento; Exótico; Produção; Saúde. 

 

INTRODUÇÃO  
A saúde é reconhecida como uma forte motivação para a mudança de hábitos alimentares que pode até 

levar a uma mudança no tipo de carne comumente consumida (ESCRIBA-PEREZ et al., 2017). A qualidade 

nutricional da carne de coelho certamente se ajusta bem aos requisitos de saúde do consumidor moderno.  
É nesse setor do consumo de alimentos saudáveis que a carne de coelho se destaca. Esta carne tem 

altos níveis de aminoácidos essenciais e baixo teor de gordura. Além disso, o teor lipídico contém os ácidos 

graxos monoinsaturados e poli-insaturados e baixo teor de colesterol (CULLERE; DALLE ZOTTE, 2018). A 
carne ainda fornece uma quantidade moderada de energia com boas quantidades de vitaminas e minerais como 

potássio, fósforo, selênio e vitaminas B, principalmente a vitamina B12 (DALLE ZOTTE; SZENDRO,2011). 

Em geral, os consumidores tradicionais de carne de coelho aceitam positivamente os atributos 
sensoriais da carne desta espécie, reconhecendo um sabor delicado típico e uma maciez marcante. Em 

contraste, os consumidores que geralmente não comem carne de coelho a recusam principalmente devido ao 

sabor marcante percebido (DALLE ZOTTE, 2002). 

A carne de coelho ainda possui um baixo consumo no Brasil, porém muitos autores relatam que este 
mercado tem a tendência de aumento e que pode até mesmo auxiliar na questão de desenvolvimento econômico 

e preservação de espécies de uma região, se bem planejada (AMARAL et al., 2016; KUHNEN; REMOR; 

LIMA, 2012). Com isto, o objetivo deste presente trabalho é expor os aspectos nutritivos presentes na carne 
de coelho, e os principais fatores que interferem em seu consumo. 
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ASPECTOS NUTRICIONAIS 
A preocupação com um estilo de vida saudável influencia diretamente na alimentação e 

comportamento de compra dos consumidores (KANG; JUN; ARENDT, 2015). A carne de coelho é de 
excelente qualidade nutricional, possui alto teor de proteína de elevada digestibilidade, baixos níveis de 

gorduras, colesterol e sódio (ALMEIDA; SACCO, 2012), caracterizada como branca e percebida como mais 

saudável (PETRACCI; CAVANI, 2013). 
A carne de coelho apresenta baixos teores de colesterol 47 mg/100 g de lombo e sódio em média 42 

mg/100 g de fração comestível. Além disso, é uma boa fonte de potássio (em média 430 mg/100 g de fração 

comestível), fósforo (228 mg/100 g de fração comestível), selênio (em média 12 μg/100 g de fração comestível, 
considerando dietas não suplementadas) e vitaminas do complexo B, além de ser uma das mais ricas fontes de 

vitamina B 12. Fornece uma quantidade moderada de energia (média de 751 kJ/100 g, considerando a carcaça 

inteira). Além disso, sendo o coelho um animal monogástrico, mudanças na dieta e/ou suplementação com 

ingredientes promotores de saúde são ferramentas eficazes para melhorar ainda mais a qualidade nutricional 
da carne (DALLE ZOTTE & SZENDRŐ, 2011). 

Comercialmente, a carne de coelho se compara a carne de peru, ambas são classificadas como carnes 

magras, indicadas para manter uma dieta saudável (MURCIA, 2014). Segundo Khalil (2010) e Sanah et al. 
(2020), é recomendado introduzir esse tipo de carne na dieta em casos de doenças crônicas como diabetes, 

doenças cardiovasculares, anemia, obesos, crianças e idosos, visto que possui alto valor nutricional e baixos 

níveis de gordura. 

FATORES QUE INTERFEREM NO CONSUMO DA CARNE DE COELHO 
Em estudo realizado em oito diferentes países com relação ao consumo e produção de coelhos, a 

população brasileira demonstrou grande preocupação com a origem, nível de processamento da carne e às 
condições de abate dos animais (SZENDRO; SZABÓ-SZENTGRÓTI; SZIGETI,2020).  

Em um estudo realizado por SILVA et al. (2020) avaliando tanto a questão cultural, quanto aos 

aspectos sensoriais que interferem no não consumo da carne de coelho, percebe-se que as principais razões é 

o apelo sentimental ao animal e a preocupação com a procedência da carne. 
A falta de conhecimento dos aspectos nutritivos da carne de coelho apresentada pelos consumidores, 

também interfere diretamente em seu consumo. Quando os consumidores compram um produto de carne, eles 

podem experimentar diretamente apenas algumas dimensões de qualidade, aparência e cheiro antes da compra 
ou sabor e textura após a compra No entanto, para outras dimensões da qualidade, como a salubridade de um 

produto ou os aspectos éticos a ele associados, estratégias de comunicação adequadas precisam ser 

implementadas para sua percepção ou reconhecimento precisos (NAPOLITANO et al., 2010). Nesse sentido, 
fatores intrínsecos (composição nutricional da carne) e extrínsecos (baixo impacto ambiental, sentimento pelos 

animais, sistema de produção orgânico, rotulagem, etc.) podem ser usados como lições educativas para gerar 

conhecimento sobre os atributos de qualidade do produto, assim afetando as escolhas alimentares do futuro 

consumidor. 
As características visíveis da carne, também desempenham um papel fundamental na escolha do 

consumidor. O fato de que a carne de coelho ainda é vendida principalmente como carcaça inteira ou cortada 

é desanimador para a maioria dos consumidores, especialmente os jovens, cuja escolha é particularmente 
motivada pela apresentação do produto. Esse aspecto, aliado ao fato de que quando os consumidores não estão 

acostumados a comer determinado tipo de alimento que geralmente não gostam (HOFFMAN et al., 2004), 

torna a mudança de hábito alimentar particularmente complexa. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
A carne de coelho é um alimento altamente nutritivo, com alto teor de proteína e com uma boa 

porcentagem de carne magra, o que atrai consumidores que procuram uma alimentação saudável. O consumo 
de carne de coelho ainda e baixa no Brasil, tendo como principal fator que interfere no seu consumo a questão 

sentimental do consumidor, pois a cultura no país e ter o coelho como animal de estimação. Há necessidade 

de maior divulgação de informações sobre a carne de coelho para conscientizar o consumidor, visto que a 

produção de coelho é altamente sustentável. 
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RESUMO: O queijo pode ser definido como um produto fresco ou maturado, obtido por separação do soro 

depois da coagulação do leite. A coalhada que se forma com a coagulação do leite é obtida pela adição de 

coalho ou enzimas coagulantes e/ou pelo ácido lático produzido pela atividade de determinados micro-
organismos presentes na microbiota natural do leite ou adicionados intencionalmente. Dentre os queijos, o 

Boursin é um tipo de queijo fresco cremoso, obtido a partir da homogeneização de uma massa de queijo fresco. 

Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo tipo Boursin, utilizando o leite 

integral e condimentado ervas finas e determinar as suas características físico-químicas. O queijo foi submetido 
as análises de pH, acidez, umidade e atividade de água. Pode-se concluir que os resultados encontrados foram 

satisfatórios e que, possivelmente, o queijo tipo Boursin pode se apresentar como um produto alternativo ao 

queijo tradicional.  
Palavras-chave: Ervas finas; Fermentação; Queijo francês; Saudabilidade.   

 

INTRODUÇÃO 
O leite é uma substância líquida, considerado uma dispersão coloidal, sendo composto principalmente 

por duas fases: uma aquosa contínua, onde estão presentes os sais minerais e a lactose, e uma dispersa, 

contendo glóbulos de gordura e micelas de caseína. Sua composição oferece diversos benefícios à saúde dos 

mamíferos, representando uma das principais fontes de cálcio, vitaminas e minerais. Por isso, sua 
implementação na área alimentícia cresce cada vez mais, levando a uma ampla diversidade de produtos lácteos 

que utilizam diversos processos, como coagulação e fermentação, que dependem das características físico-

químicas de cada variedade de leite (PAIVA, 2019). 
Um dos produtos lácteos mais conhecidos são os queijos, classificados de acordo com suas 

formulações, composições e formas de manusear e armazenar, esse alimento contém uma grande quantidade 

de variações, resultando em um maior interesse pelo seu consumo e um grande valor econômico. Um dos 

queijos mais apreciados é o tipo Boursin, originado da França, é um tipo de queijo fresco salgado, caracterizado 
por sua massa cremosa, seu odor e sabor forte, obtido pela homogeneização de outra massa de queijo fresco 

(utilizada como massa base), podendo conter diferentes ervas finas e até 70% de gordura em seu extrato seco, 

sendo considerado um queijo com alto teor de gordura (RAMOS, 2017). 
Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo tipo Boursin, utilizando o 

leite integral e condimentado ervas finas e determinar as suas características físico-químicas 

 

MATERIAL E MÉTODOS 
As matérias-primas utilizadas para a elaboração dos queijos tipo Boursin foram: leite pasteurizado, 

coalho líquido comercial (HA-LA, Paraná) e a cultura láctica liofilizada (Bela Vista, Santa Catarina), 



 

 

 

contendo os micro-organismos Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus 

lactis subsp. cremoris).  

Para o preparo do inóculo foi utilizado 1 L de leite integral UHT a 37 ºC, onde foi adicionado o 
conteúdo da cultura láctica conforme especificações do fabricante. O leite inoculado foi separado em 

recipientes de vidro estéreis de 100 mL e armazenado sob congelamento.  

Para a fabricação do queijo quark, denominado como massa base, a metodologia empregada nesse 

estudo foi baseada nos métodos descritos por Cardarelli (2006). O queijo quark foi preparado utilizando 15 L 
de leite pasteurizado, 15 mL do inóculo previamente descongelado e 0,05 g/L de coalho. Para esse preparo, o 

leite foi aquecido a 37 ºC, inoculado, misturado e, ao atingir pH em torno de 6,3 foi adicionado o coalho. 

Posteriormente, foi incubado a temperatura de 36 ºC por 12 horas, formando uma coalhada. Após a formação 
da coalhada, realizou-se o processo de corte da massa, deixando em descanso por 5 minutos.  

A coalhada foi transferida para um tecido coador e realizou-se a dessoragem durante 10 horas. 

Adicionou-se 2 g de ervas finas e 10 g de sal refinado. Em seguida, os queijos foram armazenados em potes 

plásticos com capacidade de 500 mL e colocados sob refrigeração (7 ºC).  
A caracterização físico-química do queijo foi realizada seguindo a metodologia descrita por IAL 

(2008). As análises realizadas foram: teor de umidade (%), acidez total (mg/g), pH e atividade de água (aw). 

Todas as análises foram feitas em triplicata.  

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Ao final do processo de fermentação do queijo obteve-se um rendimento de, aproximadamente, 2,1 
Kg e uma consistência firme (Figura 1). Adicionou-se ervas finas e sal à massa base e, posteriormente, realizou-

se as análises físico-químicas. 

 
Figura 1. Queijo Tipo Boursin adicionado de ervas finas. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Elaborada pelos autores (2022). 
 

Os resultados das análises físico-químicas do queijo tipo Boursin estão descritos na Tabela 1.  
 

Tabela 1. Composição físico-química do queijo Tipo Boursin adicionado de ervas finas. 

Parâmetros Físico-Químicos 

pH 5,78 ± 0,11 

Acidez Titulável (g∕100 g) 2,31 ± 0,31 

aw 0,97 ± 0,01 

Umidade (%) 62,40 ± 1,60 
Fonte: Elaborada pelos autores (2022).  

 
Os valores obtidos correspondem ao esperado, sendo semelhantes aos resultados encontrados por Leal 

(2014) que, ao utilizar o leite de cabra na produção de queijo Tipo Boursin, encontrou médias de 5,47 para o 

pH, 2,013 g/100 g de acidez, aw de 0,98 e 66,17% de umidade, demonstrando que não houve uma grande 
diferença ao utilizar o leite de vaca, alcançando êxito ao produzir o queijo Tipo Boursin. 

Esse produto contém um sabor levemente ácido, uma grande atividade de água e alto teor de umidade, 

consequentemente, possui um grande aproveitamento do leite, tornando-se mais cremoso e propício ao 
crescimento de micro-organismos, podendo ser deteriorado mais facilmente. 



 

 

 

Apesar da sua consistência ter ficado mais firme, as análises permitiram a constatação de que o queijo 

apresentou características semelhante ao queijo feito com leite de cabra, portanto, essa formulação se mostra 

uma opção nutritiva e análogo ao derivado lácteo original. 
 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O queijo tipo Boursin produzido a partir do leite pasteurizado e adição de ervas finas apresentou 

características físico-químicas semelhantes ao fabricado com leite de cabra, podendo ser utilizado como um 
produto alternativo ao queijo tradicional. Entretanto, sua consistência se apresentou mais firme do que o ideal, 

sendo necessário a diminuição da quantidade de coalho em sua formulação. 
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RESUMO: Para este estudo, 15 gerações de codornas japonesa para corte, contendo 572 fêmeas de uma 

linhagem foram utilizadas com o objetivo de obter as correlações fenotípicas para as características de 

qualidade de ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de casca, peso de albúmen e 
gravidade específica. Os ovos após serem coletados, foram medidos, pesados e cortados para coleta do peso 

da gema e casca. O peso de albúmen foi determinado a partir da diferença entre o peso do ovo e o peso de 

gema e casca. Para obtenção da gravidade específica, foi feita a imersão total dos ovos em soluções salinas 
com densidades variáveis. Os valores das correlações de fenotípicas de Pearson foram obtidas através do 

procedimento PROC COR do SAS. A característica peso de ovo possui correlações fenotípicas altas com 

largura e comprimento de ovo, peso de gema e peso de albúmen. Os resultados sugerem que o peso de ovo é 
uma excelente característica para seleção de aves para melhores qualidades de ovos. 

Palavra-chave: Correlação de Pearson; Gravidade específica; Peso de albúmen; Peso de gema; Peso de ovo 

 

INTRODUÇÃO  
A criação de codornas tem aumentado nos últimos anos. Segundo o IBGE (2020), o efetivo de codornas 

foi de 16, 5 milhões de cabeças, no ano de 2020. Segundo Leandro et al. (2019) um dos motivos da crescente 

produção nacional é o curto ciclo reprodutivo. Já Ferronato et al. (2020) afirmam que o aumento da 
coturnicultura no país é devido à facilidade de criação, principalmente devido ao fácil manejo, além de baixo 

custo. Os autores também citam o rápido crescimento, a maturidade sexual precoce, entre outras características 

que fazem destas aves, um atrativo para produtores rurais.  

O estudo de correlações fenotípicas é importante, pois permite medir o grau de associação entre duas 
características. A partir do conhecimento destas correlações, tomadas de decisões podem ser levadas em 

consideração, para permitir uma melhor seleção dos animais. Assim, estudos que envolvem as correlações 

fenotípicas de características de qualidade de ovos de codorna, pode auxiliar em produtos de melhor oferta no 
mercado. 

O objetivo deste trabalho foi obter as correlações fenotípicas para as características de qualidade de 

ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de casca, peso de albúmen e gravidade especifica. 

 
MATERIAL E MÉTODOS  



 

 

 

Foi utilizado um banco de dados de 15 gerações de codornas japonesas (Coturnix coturnix), 

proveniente do programa de melhoramento genético de aves do Departamento de Zootecnia da Universidade 

Federal de Viçosa, em Viçosa – MG, totalizando 572 fêmeas, de uma linhagem de codornas de corte.  
As aves foram alojadas em piso de concreto forrado com maravalha. Utilizou-se na fase inicial até o 

42º dia de vida, ração com 26% de proteína bruta e 2950 Kcal de energia metabolizável por kg de ração com 

fornecimento à vontade. Até o 21º dia de vida das aves foram utilizados programas de luz que constavam de 

24 horas de iluminação. Do 21º ao 28º dia de vida, adotou-se a iluminação natural. As fêmeas foram 
transferidas para as gaiolas de postura aos 28 dias, para controle da produção de ovos, com programa de luz 

com 16 horas de iluminação. 

A postura das fêmeas em cada geração foi avaliada através das coletas dos ovos em 3 dias consecutivos 
quando as aves completaram 77, 112, 147 e 182 dias de vida. Em cada coleta, os ovos foram medidos 

(comprimento e largura) através do uso de paquímetro digital, pesados em balanças de precisão para registro 

do peso do ovo. Em seguida, os ovos foram cortados para coleta do peso da gema em balança de precisão com 

duas casas decimais. As cascas foram lavadas e secadas ao sol, para coleta do peso das mesmas. O peso de 
albúmen foi determinado a partir da diferença entre o peso do ovo e o peso de gema e casca. Para registro da 

gravidade específica, foi utilizado um densímetro para óleos minerais com variação de 1,050 à 1,100, através 

da imersão total do ovo em soluções salinas com densidades iguais à 1,055, 1,060, 1,065, 1,070, 1,075, 1,080 
e 1,085. 

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office (2022). Após a eliminação de dados 

discrepantes e errôneos, os mesmos foram utilizados para obtenção das correlações de Pearson, utilizando o 
software estatístico SAS STUDIO (2022) com o uso do procedimento PROC CORR. 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Os valores para as correlações fenotípicas de Pearson para peso de ovo (POM), comprimento de ovo 

(COM), largura de ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de albúmen (PAM) e 

gravidade especifica (GEO) estão apresentados na tabela 1. 
 

Tabela 1 – Correlações fenotípicas de Pearson (acima da diagonal) e para as variáveis peso do ovo (POM), 

comprimento de ovo (COM), largura de ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de 

albúmen (PAM) e gravidade especifica (GEO). 

Variáveis LOM COM PGM PCM PAM GEO 

POM1 0,8904* 0,7335* 0,7378* 0,6091* 0,9196* -0,0960* 

LOM2  0,4300* 0,6929* 0,5537* 0,8188* -0,0745ns 

COM2   0,5658* 0,4131* 0,6678* -0,1492* 

PGM1    0,4561* 0,5063* -0,1537* 

PCM1     0,4974* 0,5688* 

PAM1      -0,1297* 
1Em gramas (g); 2em milímetros (mm); 3em grama por centímetros cúbico (g/cm3). 

*Significativo a 1% de probabilidade (P<0,001) 
ns = não significativo a 5% de probabilidade. 

 
Todos os valores de correlações fenotípicas de Pearson foram significativos (P<0,001). Apenas a 

correlação entre GEO e LOM não foram significativas. A característica peso de ovos (POM) apresentou valores 
de correlações fenotípicas positivas e altas entre as características largura (LOM), comprimento (COM), peso 

de gema (PGM), peso de albúmen (PAM), com valores acima de 70%. Para o peso de casca (PCM), as 

correlações foram de média magnitude (0,6091). Estes valores indicam que o peso de ovos é uma característica 
importante na qualidade de ovos, pois a sua seleção, permite que as aves ponham ovos de qualidade superior, 

o que é desejável para a comercialização dos mesmos. Bogdanski (2019) encontrou valores de correlação entre 

peso de ovos e gema de 0,64, abaixo aos encontrados neste estudo, e entre peso de gema e casca iguais a 0,66, 

considerados mais altos que os encontrados neste trabalho. Traldi et al. (2018) também encontraram valores 
altos de correlação genética entre o peso de ovo e peso de gema (0,81) e peso de clara (0,70).  

A característica largura de ovos (LOM) e peso de albúmen (PAM) foram de alta magnitude (0,8188). 

Para as demais características (COM, PGM e PCM) a largura de ovos apresentou valores medianos de 
correlação. Outras correlações como COMxPGM, COMxPCM, COMxPAM, PGMxPCM, PGMxPAM e 

PCMxPAM também foram medianos, variando de 0,4131 à 0,6929. Em seus estudos, Traldi et al. (2018) 

encontraram valores baixos para peso de gema e peso de clara (0,19).  



 

 

 

A característica gravidade específica apresentou valores de correlações negativas e consideradas 

baixas. A exceção foi a correlação entre a casca de ovos, apresentando valores medianos. Esses valores indicam 

que a gravidade específica pouco se relaciona com as características de componente dos ovos. A gravidade 
específica é uma forma de medir a integridade da casca de ovos. Cascas mais resistentes, é uma importante 

característica do ponto de vista comercial, o que explica a média correlação positiva (0,5688) entre a gravidade 

específica e peso de casca. Segundo Miles (1993), quanto mais fina for a casca, menor será a gravidade 

específica e maior será a possibilidade de trinca e de quebra das mesmas.  
 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
  A característica peso de ovo possui correlações fenotípicas altas com largura e comprimento de ovo, 

peso de gema e peso de albúmen. Os resultados sugerem que o peso de ovo é uma excelente característica para 

seleção de aves para melhores qualidades de ovos. 
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RESUMO: Petit Suisse é um tipo de queijo francês muito popular em muitos países. Esse queijo é obtido a 
partir da homogeneização de uma massa de queijo fresco, conhecida como massa base ou queijo quark, e é 
amplamente consumido como sobremesa, principalmente pelo público infantil, sendo o morango o sabor mais 
popular. Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo Petit Suisse sabor morango, 
sem adição de conservantes químicos, utilizando o leite integral, e avaliar as suas características físico-
químicas. As análises realizadas foram: pH, acidez titulável, umidade e atividade de água. Todos os resultados 
encontrados neste trabalho foram satisfatórios de acordo com os valores estabelecidos pela legislação e os 
resultados corroboram com os reportados na literatura científica. 
 
Palavras-chave: Público infantil; Qualidade; Queijo francês; Sobremesa. 
 
INTRODUÇÃO 

Cada vez mais consumidores estão interessados em uma alimentação saudável e natural, com menos 
produtos químicos e efeitos suplementares na saúde. Nesse sentido, o desenvolvimento de produtos lácteos 
sem adição de compostos sintéticos e o uso de extratos naturais, por exemplo, são uma alternativa interessante 
para inovação de produtos lácteos, proporcionando um apelo natural a esses alimentos (DEOLINDO et al., 
2019). 

Dentre os produtos lácteos, Petit Suisse é um tipo de queijo fresco cremoso e macio da França, de 
sabor delicado e adocicado, com textura mais próxima de um iogurte espesso do que um queijo (PRUDENCIO 
et al., 2008). Esse queijo é produzido pela coagulação do leite utilizando coalho e bactérias mesófilas com 
possível adição de outras substâncias alimentares (ESMERINO et al., 2015). Petit Suisse é um produto lácteo 
popular em todo o mundo, que geralmente é consumido por crianças, mas é bem recebido por todas as faixas 
etárias (MATIAS et al., 2014). 

Como ingredientes obrigatórios para a fabricação do Petit Suisse estão as bactérias lácteas específicas 
e/ou coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas. Como ingredientes opcionais, podem ser 
empregados leite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite, caseinatos alimentícios, proteínas 
lácteas, outros ingredientes sólidos de origem láctea, soros lácteos e concentrados de soros lácteos (BRASIL, 
2000). Diante desse contexto, objetivou-se, neste trabalho, desenvolver o queijo tipo Petit Suisse sabor 
morango, utilizando o leite integral, sem adição de aditivos e determinar as suas características físico-químicas. 
 
MATERIAL E MÉTODOS  

As matérias-primas utilizadas para a elaboração do queijo Petit Suisse foram: leite pasteurizado, coalho 
líquido comercial (HA-LAÒ, Paraná), geleia de morango (nem adição de conservantes) e a cultura láctica 



 
 

 

liofilizada (Bela VistaÒ, Santa Catarina), contendo os micro-organismos Streptococcus thermophilus, 
Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris.  

Para o preparo do inóculo foi utilizado 1 L de leite integral UHT a 37 ºC, onde foi adicionado o 
conteúdo da cultura láctica conforme especificações do fabricante. O leite inoculado foi separado em 
recipientes de vidro estéreis de 100 mL e armazenado sob congelamento.  

Para a fabricação do queijo quark, denominado como massa base, a metodologia empregada nesse 
estudo foi baseada nos métodos descritos por Cardarelli (2006). O queijo quark foi preparado utilizando 15 L 
de leite pasteurizado, 15 mL do inóculo previamente descongelado e 0,05 g/L de coalho. Para esse preparo, o 
leite foi aquecido a 37 ºC, inoculado, misturado e, ao atingir pH em torno de 6,3 foi adicionado o coalho. 
Posteriormente, foi incubado a temperatura de 36 ºC por 12 horas, formando uma coalhada. Após a formação 
da coalhada, realizou-se o processo de corte da massa, deixando em descanso por 5 minutos.  

A coalhada foi transferida para um tecido coador e realizou-se a dessoragem durante 10 horas. 
Posteriormente, adicionou-se a geleia de morango (15 g/100 g) e a sacarose (20 g/100 g) na massa base que 
foi misturada em batedeira planetária até a consistência desejada. Em seguida, os queijos foram armazenados 
em potes plásticos com capacidade de 500 mL e armazenados sob refrigeração (7 ºC) até a realização das 
análises físico-químicas  

A caracterização físico-química do queijo foi realizada seguindo a metodologia descrita por IAL 
(2008). As análises realizadas foram: teor de umidade (%), acidez total (mg/g), pH e atividade de água (aw). 
Todas as análises foram feitas em triplicata.  
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Ao final do processo de fermentação do queijo obteve-se um rendimento de, aproximadamente, 2,1 
Kg e uma consistência cremosa. Os resultados das análises físico-químicas do queijo Petit Suisse estão 
descritos na Tabela 1. 

 
Tabela 1. Parâmetros físico-químicos de queijo Petit Suisse sabor morango. 

Parâmetros físico-químicos 
pH 4,71 ± 0,12 

Acidez Titulável (g⁄100 g) 0,31± 0,00 
aw 0,95 ± 0,07 

Umidade (%) 53,97 ± 1,70 
Fonte: Elaborada pelos autores (2022).  
 

O valor encontrado de umidade ficou próximo aos relatados por Cardarelli (2006) ao estudar queijo 
Petit Suisse simbiótico em diferentes ensaios, encontrando valores entre 60,77 e 66,97%. De acordo com a 
Instrução Normativa nº 53 de 29 de dezembro de 2000 (BRASIL, 2000), o queijo Petit Suisse é classificado 
como um queijo de altíssima umidade, a ser consumido fresco. Não há regulamentação para o teor de umidade 
do queijo Petit Suisse (BRASIL, 2000), portanto, os resultados encontrados podem ser classificados como 
aceitáveis.  

A produção de ácido lático pelas bactérias lácticas influenciou na redução do pH do queijo Petit Suisse 
elaborado. O valor de pH encontrado está próximo aos queijos Petit Suisse probióticos com diferentes 
combinações de gomas, elaborados por Maruyama et al. (2006), na faixa de 4,37 a 4,75.  

A avaliação de queijos Petit Suisse comerciais, realizada por Veiga et al. (2000), demonstrou valores 
de acidez elevada e grande amplitude de variação entre elas. Esse comportamento pode ser justificado pela 
variação no tipo e quantidade de fermento lático empregado e pela possibilidade de ocorrência de rápida 
fermentação da lactose em produtos com pequena variação das datas de fabricação. Observou-se que os valores 
encontrados neste estudo foram ligeiramente inferiores aos encontrados por Cardarelli (2006). 

O valor médio de aw observado para o queijo analisado foi de 0,95, atendendo às necessidades mínimas 
de aw para o desenvolvimento de bactérias láticas, que corresponde a valores de 0,93 a 0,96 (SILVA et al., 
2006). Oliveira (2015), ao estudar as características de queijo Petit Suisse com retenção de soro, encontrou 
valor médio de aw de 0,967, valor um pouco acima do encontrado neste trabalho. Esse fato pode ser explicado 
devido ao soro retido durante o processo, que aumentou o parâmetro de aw.  

 
CONSIDERAÇÕES FINAIS  



 
 

 

O queijo Petit Suisse sabor morango, sem adição de conservantes químicos, produzido a partir do leite 
pasteurizado, apresentou características físico-químicas satisfatórias de acordo com os valores estabelecidos 
pela legislação e os resultados corroboram com os reportados na literatura científica para o queijo Petit Suisse. 
 
AGRADECIMENTOS  

Ao Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, ao Laboratório de Agroindústria, onde foi 
desenvolvido o queijo e ao Laboratório de Análise de Alimentos, onde foram realizadas as análises físico-
químicas. Ao Grupo Multidisciplinar de Pesquisas em Ciência e Tecnologia de Alimentos (GMPCTA-CNPq) 
pela contribuição intelectual no desenvolvimento deste trabalho, que faz parte da linha de pesquisa 
“Caracterização da matéria-prima, produção, análises de qualidade, tendência de mercado e inovação de 
alimentos de origem animal e vegetal”. 
 
REFERÊNCIAS 
 
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuária e do Abastecimento. Instrução normativa n° 53, de 29 de 
dezembro de 2000. Dispõe sobre o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Petit-Suisse. 
Diário Oficial da República Federativa do Brasil, Brasília, DF, 2000. 
 
CARDARELLI, H. R. Desenvolvimento de queijo petit-suisse simbiótico. 2006. Tese (Doutorado em 
Tecnologia Bioquímico-Farmacêutica) - Universidade de São Paulo, São Paulo, 2006. 133 p. 
 
DEOLINDO, C. T. P. et al. Phenolic-rich Petit Suisse cheese manufactured with organic Bordeaux grape juice, 
skin, and seed extract: Technological, sensory, and functional properties. Lebensmittel-Wissenschaft und -
Technologie- Food Science and Technology, v. 115, 2019. 
 
ESMERINO, E. A. et al. Survival analysis: A consumer-friendly method to estimate the optimum sucrose level 
in probiotic petit suisse. Journal of Dairy Science, v. 98p. 7544-7551, 2015. 
 
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos físico-químicos para análise de alimentos. 4 ed. São Paulo, 2008. 
1020 p. 
 
MARUYAMA, L. Y. et al. Textura instrumental de queijo petit-suisse potencialmente probiótico: influência 
de diferentes combinações de gomas. Ciência e Tecnologia de Alimentos, v. 26, n. 2, p. 386-393, 2006. 
 
MATIAS, N. S. et al. A probiotic soy-based innovative product as an alternative to petit-suisse cheese. 
Lebensmittel-Wissenschaft und -Technologie- Food Science and Technology, v. 59, p. 411-417, 2014. 
 
OLIVEIRA, R. F. Efeito de diferentes culturas láticas nas características de queijo tipo petit suisse com 
retenção de soro. 2015. Dissertação (Mestrado em Ciência dos Alimentos) – Universidade Federal de Lavras, 
Lavras, Minas Gerais. 110 p.  
 
PRUDENCIO, I. D. et al. Petit suisse manufactured with cheese whey retentate and application of betalains 
and anthocyanins. LWT, v. 41, p. 905-910, 2008. 
 
SILVA, C. R. B. et al. Efeito da adição de Streptococcus thermophilus como cultura adjunta na maturação e 
caracterização físico-química e sensorial de queijo prato. Revista Instituto Adolfo Lutz, São Paulo, v. 65, n. 
3, p. 199–203, 2006. 
 
VEIGA, P.G. et al. Caracterização química, reológica e aceitação sensorial de queijo petit suisse brasileiro. 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, v. 20, n. 3, p. 349-357, 2000. 



 

 

ESTATÍSTICAS DESCRITIVAS PARA QUALIDADE DE OVOS EM 

CODORNAS DE CORTE 

 
SILVA, Luiz Felipe Diniz Aniceto1; MONTES, Barbara Costa2; SALGADO, Guilherme 

Henrique3; ALVES, Andherson Henrique Cruz4; MARQUES, João Pedro da Silva5; 

RIBEIRO, Jeferson Corrêa6; SANTOS, Wallacy Barbacena Rosa7; CEZÁRIO, Andreia 

Santos; OLIVEIRA8, Eliandra Maria Biachini9; SOUZA, Crislaine Messias10; 

CLEMENTINO, Abnner Josué Costa11; 
1 Graduando em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, e-mail:luiz.diniz@estudante.ifgoiano.edu.br; 

2 Graduando em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, e-mail: 

barbara.costa@estudante.ifgoiano.edu.br; 3Graduando em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, e-

mail: guilherme.salgado@estudante.ifgoiano.edu.br; 4Graduando em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus 

Morrinhos, e-mail: andhersonhenriquealves@gmail.com; 5Graduando em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus 

Morrinhos, e-mail: joao.marques@estudante.ifgoiano.edu.br; 6Professor Zootecnia, IF Goiano – campus Morrinhos, e-
mail: jeferson.ribeiro@ifgoiano.edu.br; 7Professor Zootecnia, IF Goiano – campus Morrinhos, e-mail: 

wallacy.barbacena@ifgoiano.edu.br; 8Professor Zootecnia, IF Goiano – campus Morrinhos, e-mail: 

andreia.cezario@ifgoiano.edu.br; 9Professor Zootecnia, IF Goiano – campus Morrinhos, e-mail: 

eliandra.biachini@ifgoiano.edu.br; 10Professor Zootecnia, IF Goiano – campus Morrinhos, e-mail: 

crislaine.souza@ifgoiano.edu.br;11 Graduando em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, e-mail: 

abnner.josue@estudante.ifgoiano.edu.br; 

 

RESUMO: Objetivou-se neste trabalho obter as estatísticas descritivas para as características de qualidade de 
ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, casca, albúmen e gravidade específica, de 15 gerações 

de codornas japonesa para corte, totalizando 572 fêmeas de uma linhagem. Os ovos foram coletados e depois 

medidos e, em seguida, foram cortados para coleta do peso da gema e casca. O peso de albúmen foi 
determinado a partir da diferença entre o peso do ovo e o peso de gema e casca. Para registro da gravidade 

específica, a mesma foi obtida através da imersão total em soluções salinas com densidades variando de 1,055 

a 1,085. As estatísticas descritivas foram obtidas através do procedimento PROC MEANS do SAS. As 

características peso de ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de albúmen e peso de casca foram 
superiores aos obtidos na literatura, o que demonstra um excelente desempenho da linhagem estudada. Apenas 

a gravidade específica manteve-se dentro dos valores normais. 

Palavra-chave: Comprimento e largura; Gravidade específica; Peso de albúmen; Peso de gema; Peso de ovo 

 

INTRODUÇÃO  
A criação de codornas no Brasil teve início no ano de 1989, onde era considerada uma atividade 

alternativa para pequenos produtores, a partir daí houve um maior interesse nas questões de seleção, 

melhoramento genético, qualidade do produto e isso fez com que os matrizeiros enxergassem algo muito bom 

para o futuro (BERTECHINI, 2010).   

Diante disso, o Brasil se tornou o segundo maior produtor mundial de ovos de codorna, esse fato se dá 
pela evolução dos modelos de criações e também por ter um manejo simplificado. A grande vantagem dos 

modelos de criação é que esses animais ocupam pouco espaço, atingem a maturidade sexual rápido, tem uma 

postura eficiente e com um baixo custo. 
O ovo de codorna é excelente para saúde humana, ele é um produto fonte de vitaminas, minerais e 

proteínas, podendo ser até mais nutritivo que os ovos de galinha. O mercado de hoje está muito exigente quanto 

a qualidade e praticidade de produtos alimentícios, então foi preciso mudar um pouco o modo de 

comercialização dos ovos de codorna para agradar os consumidores. Ao invés de comercializarem o ovo 
somente in natura, descobriram uma nova forma de aumentar a sua vida útil mantendo todas as suas 

características nutritivas, essa nova forma foi a conserva (COELHO et al., 2012) 

As características analisadas são importantes quando se fala em qualidade do ovo e isso implica na 
vida de prateleira desse ovo. 



 

 

 

O objetivo deste trabalho foi obter a média, o desvio padrão e o coeficiente de variação para as 

características de qualidade de ovo: peso do ovo, comprimento, largura, peso de gema, peso de casca, peso de 

albúmen e gravidade específica. 
 

MATERIAL E MÉTODOS  
Foi utilizado um banco de dados de 15 gerações de Coturnix coturnix, proveniente do programa de 

melhoramento genético de aves do Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Viçosa, em Viçosa 
– MG, totalizando 572 fêmeas, de uma linhagem de codornas de corte.  

As aves foram alojadas em piso de concreto forrado com maravalha. Utilizou-se na fase inicial até o 

42º dia de vida, ração com 26% de proteína bruta e 2950 Kcal de energia metabolizável por kg de ração com 
fornecimento à vontade. Até o 21º dia de vida das aves foram utilizados programas de luz que constavam de 

24 horas de iluminação. Do 21º ao 28º dia de vida, adotou-se a iluminação natural. As fêmeas foram 

transferidas para as gaiolas de postura aos 28 dias, para controle da produção de ovos, com programa de luz 

com 16 horas de iluminação. 
A postura das fêmeas em cada geração foi avaliada através das coletas dos ovos em 3 dias consecutivos 

quando as aves completaram 77, 112, 147 e 182 dias de vida. Em cada coleta, os ovos foram medidos 

(comprimento e largura) através do uso de paquímetro digital, pesados em balanças de precisão para registro 
do peso do ovo. Em seguida, os ovos foram cortados para coleta do peso da gema em balança de precisão com 

duas casas decimais. As cascas foram lavadas e secadas ao sol, para coleta do peso das mesmas. O peso de 

albúmen foi determinado a partir da diferença entre o peso do ovo e o peso de gema e casca. Para registro da 
gravidade específica, foi utilizado um densímetro para óleos minerais com variação de 1,050 à 1,100, através 

da imersão total do ovo em soluções salinas com densidades iguais à 1,055, 1,060, 1,065, 1,070, 1,075, 1,080 

e 1,085. 

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office (2022). Após a eliminação de dados 
discrepantes e errôneos, os mesmos foram utilizados para obtenção das estatísticas descritivas, utilizando o 

software estatístico SAS STUDIO (2022) com o uso do procedimento PROC MEANS. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  
Os valores médios para estatística descritiva do peso do ovo (POM), comprimento de ovo (COM), 

largura de ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de albúmen (PAM) e gravidade 
especifica (GEO) estão apresentados na tabela 1. 

 

Tabela 1 - Estatística descritiva para as variáveis peso do ovo (POM), comprimento de ovo (COM), largura de 

ovo (LOM), peso de gema (PGM), peso de casca (PCM), peso de albúmen (PAM) e gravidade especifica 
(GEO). 

Variáveis N Média DP CV Min. Max. 

POM1 572 13,66 1,00 7,32 10,92 16,26 

LOM2 572 26,86 0,69 2,57 24,86 29,11 

COM2 572 34,62 1,14 3,29 31,36 38,27 

PGM1 572 4,15 0,31 7,47 3,27 5,46 

PCM1 572 1,02 0,09 8,82 0,76 1,35 

PAM1 572 8,47 0,77 9,09 6,26 10,6 

GEO3 572 1,07 0,01 0,93 1,05 1,08 
N = número; DP = desvio padrão; CV= coeficiente de variação; Min = número do valor mínimo; Max = número do valor 

máximo. 1 Em gramas (g); 2 em milímetros (mm); 3 em grama por centímetros cúbico (g/cm3).   

 

Os valores médios de POM foram de 13,66 g. Leandro et al. (2019), trabalhando com três linhagens, 
sendo uma leve, uma pesada e outra comercial, de codornas japonesas, encontraram valores de 10,80, 11,12 e 

11,72g respectivamente. Os valores obtidos são inferiores aos encontrados neste trabalho, o que pode indicar 

um alto potencial da linhagem estudada.  

Os valores médios de LOM foram de 26,86 mm. Barbosa (2013), descreve que os ovos de codorna 
possuem aproximadamente 25 mm de largura, inferiores aos encontrados nesse estudo. Para a característica 

COM os valores médios encontrados foram de 34,62 mm. Della-Flora, et al. (2012), avaliaram o desempenho 

de matrizes de codornas de corte, alimentadas com dietas contendo níveis crescentes de lisina na dieta, e 
obtiveram valores de 35,4, 43,5, 36,3, 43,9, 35,9, 36,3 mm, respectivamente. Características como o 

comprimento e a largura dos ovos são importantes tanto para parte produtiva, pois ovos muito arredondados 



 

 

 

ou compridos são inviáveis durante a incubação, bem como para a comercialização, uma vez que os mesmos 

devem ser padronizados, atendendo as exigências comerciais. 

 O peso médio de gema (PGM) encontrado foi de 4,15g. Costa et al. (2008), trabalhando com dois 
grupos genéticos, obtiveram um peso de gema entre 3,933g e 3,987g, inferiores aos obtidos neste trabalho. 

Para a característica PAM, os valores médios encontrados foram de 8,47g. Estes valores são superiores aos 

obtidos por Ferronato et al. (2020), que obtiveram pesos de albúmen próximos a 4,51, 6,09, 5,99, 6,05, 7,58g, 

respectivamente. O peso de casca (PCM) seguiu a mesma tendência, com valores de 1,02g. Rezende (2021), 
avaliou a substituição de calcário calcítico por algas calcárias na dieta de codornas japonesas e encontrou 

valores de casca entre 0,834 e 0,851g. Os valores encontrados aqui para os componentes dos ovos, sugerem 

que a linhagem em estudo possui excelente potencial para produção de ovos de qualidade superior.  
O valor médio para a gravidade específica, obtidos neste estudo, foi de 1,07 g/cm3. Valores 

semelhantes foram obtidos por Costa et al. (2008), em dois grupos genéticos, com valores de 1,071 e 1,074 

g/cm3. A gravidade específica é um importante indicador de integridade da casca de ovos. Valores entre 1,065 

e 1,075 são ideais. Valores abaixo de 1,065 indica que a casca é fina, o que compromete o tempo de prateleira 
do ovo, além da incubação do mesmo. Valores superiores a 1,075 indicam cascas mais resistentes, o que 

deveria ser o ideal do ponto de vista comercial. Entretanto, cascas mais resistentes compromete a 

eclodibilidade, dificultando o nascimento do pintinho. 
 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

  Para os parâmetros analisados neste estudo, as características peso de ovo, comprimento, largura, peso 
de gema, peso de albúmen e peso de casca foram superiores aos obtidos na literatura, o que demonstra um 

excelente desempenho da linhagem estudada. Apenas a gravidade específica manteve-se dentro dos valores 

normais.  
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RESUMO: A carne é muito consumida mundialmente, com a globalização veio junto as mudanças na 
alimentação, o que gerou uma procura maior por carnes menos gordurosas e com uma quantidade de nutrientes 

maior. Assim, objetivamos com essa revisão abordar aspectos que afetam o consumo de carne ovina no Brasil. 

Uma possibilidade para o consumo de carne vermelha é a de ovinos, pois, a carne de cordeiro tem um baixo 

teor de lipídeos quando se compara com outras opções de carne vermelha, essa vantagem faz com que o setor 
de produção do mesmo se torne cada vez mais produtivo. Na visão do consumidor, os motivos para esse 

consumo podem estar ligados ao sabor, aspectos nutricionais que a carne trás, o preço do produto e também 

pode estar ligado as crenças e atitude das pessoas que as consomem. A falta de marketing, o alto valor 
comercial, a cultura da população e o conhecimento escasso dos consumidores sobre a carne de ovinos são 

fatores que dificultam o consumo da mesma. 

  

Palavras-chave: ovelha; ovinocultura; preferência; mercado.  
 

INTRODUÇÃO  

 A ovinocultura está presente desde os primórdios quando utilizavam os animais para a obtenção de lã 
e como uma segunda atividade, a obtenção da carne dos animais. A atividade está presente em praticamente 

todos os continentes, sendo que a ampla difusão da espécie se deve principalmente a seu poder de adaptação a 

diferentes climas, relevos e vegetações. A criação ovina está destinada tanto à exploração econômica como à 
subsistência das famílias de zonas rurais (SANTOS et al., 2019). 

  A cadeia da carne ovina é considerada como desestruturada e com baixa coordenação, que ocorre 

devido à falta de comunicação entre os elos que compõem o complexo, e ainda, pela falta de padronização e a 

abertura para caminhos alternativos para a comercialização (Canozzi et al., 2013). Isso se dá, pela falta de 
utilização de práticas e ferramentas estratégicas para a coordenação, com o intuito de melhorar a segurança 

alimentar, a qualidade e o padrão dos produtos, para que se possa ampliar o mercado consumidor e atender as 

exigências que os consumidores impõem (SANTOS et al., 2019). 
 As preferências dos consumidores para a carne, a partir de um ponto de vista sensorial são 

influenciadas pela aparência, maciez, sabor e suculência. A intenção de compra ou vontade de comprar é 

igualmente importante na determinação dessas preferências (Resurreccion, 2012). Porém, o comportamento e 
as percepções dos consumidores sobre a carne também têm influência do marketing e aspectos culturais.  
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 A carne ovina não faz parte da alimentação cotidiana dos consumidores, não competindo diretamente 

com a carne bovina e de frango, considerando que o preço pode ser um dos fatores limitantes do consumo 

(SANTOS et al., 2019). 

RELAÇÃO PREÇO E CONSUMO  

O mercado de carne é altamente competitivo, especialmente para aqueles produtos de carne com o 

preço relativamente mais elevado e um consumo muito limitado em comparação com outros tipos de produtos 

de carne, como é o caso da carne de cordeiro (Garcia, & De- Magistris, 2013). 
De acordo com Ponnampalam, Holman, & Scollan (2016), o perfil de consumidores de carne de ovinos 

são homens que tem um poder aquisitivo acima da média e são ligados a atividades rurais. Bortoli (2008) 

afirma que a baixa frequência de comprar carne em boutiques e casas especializadas de carne pode estar 
relacionada com a importância que o preço do produto representa para os consumidores como fator de escolha 

do local de compra, pois nestes pontos de venda o preço é significativamente superior ao encontrado em 

supermercados e açougues. Porém, ele também afirma que o consumo de carne ovina deve aumentar pelo fato 

de haver uma probabilidade de aumento da renda e também aumento no nível de instrução das pessoas. 
Atualmente a carne de ovino está inserida nos grandes centros espalhados pelo país, mesmo assim se 

tem um consumo abaixo do esperado, e isso pode ser considerado um reflexo da falta de costume onde alguns 

mitos precisam ser desfeitos, como por exemplo, a de que a carne de cordeiro é difícil de preparar, precisando 
de um tempero especial, outro gargalo é a irregularidade na oferta, dificultando que o consumidor crie o hábito 

de adquirir a carne ovina, a má qualidade refletindo o abate clandestino e pôr fim a apresentação desse produto 

ao consumidor, e tudo isso faz com que o preço de distribuição fique mais alto quando comparada com as 
demais carnes (RAMOS, 2016). 

A PRODUÇÃO DE CARNE DE OVINOS 

 A produção mundial de carne ovina alcançou cerca de 13,7 milhões de toneladas em 2010. Os países 

que são tradicionais na produção de carne ovina estão diminuindo seus rebanhos, por alguns motivos como a 
Austrália, devido às secas constantes, a Nova Zelândia, para aumentar o espaço para as vacas leiteiras, e a 

Europa, pela diminuição de subsídios (ALVES et al., 2014).  

 Segundo o ANUALPEC de 2011, no mercado de carnes do Brasil, o consumo de carne ovina é 
considerado muito baixo, com um consumo anual per capita de carne ovina no país perto de 700 gramas, contra 

um consumo anual per capita de 39 kg de carne bovina, 44,5 kg carne de frango e 13 kg carne suína.  

 De acordo com o IBGE (2011), o Brasil é apontado entre os 20 maiores produtores mundiais de ovinos, 
representando 1,6% de todo rebanho mundial. O rebanho efetivo de ovinos em 2011 foi de 17,6 milhões de 

cabeças. A região Nordeste teve o maior rebanho, seguida pela região sul. As regiões Centro-Oeste, sudeste e 

norte também tiveram uma quantidade significativa de cabeças.  

 Mesmo com o consumo baixo da carne de ovinos no Brasil quando se compara com outros tipos de 
carne, tem um excesso de demanda, com isso, tem a necessidade de comprar a carne no mercado externo. 

ALVES (2014), apontou em suas pesquisas que o Uruguai é praticamente o único fornecedor de carne ovina 

para o Brasil.   

O SABOR COMO INTERFERÊNCIA DE CONSUMO DE CARNE DE OVINOS 

 Um dos fatores que irá determinar a o consumo da carne de ovinos é o sabor, o qual vai despertar a 

atenção de alguns consumidores, porém, ao mesmo tempo vai ser desaprovado por outros. De acordo com os 

estudos de SANTOS & BORGES (2019), o fator que determina a opção pela carne de ovinos, na maioria das 
vezes, é a tradição ou costume dos consumidores, seguido pelo sabor característico e a variedade de pratos 

possíveis de serem elaborados. 

 Com tudo, o consumidor começou a exigir uma carne de maior qualidade, a qual traz um percentual 
de gordura menor por ser mais saudável e também uma carne com o aroma e o sabor agradáveis para um maior 

consumo. Um dos fatores que irá determinar esses parâmetros de qualidade é a idade dos animais, onde os 

cordeiros que possuem até 6 meses de idade vão possuir uma carne mais macia com o sabor e aroma mais 
leves e agradáveis, e com o passar da idade dos animais, como os carneiros que possuem mais de 1 ano de 

idade a carne vai apresentar sabor e cheiro mais fortes, uma menor maciez e aumento de deposição de gordura 

na carne(RAMOS, 2016). 

 É importante lembrar que não é somente a idade que influencia nas características da carne, sendo que 
o sexo, raça, alimentação e manejo também alteram as características sensoriais suculência, cor, textura, odor 

e sabor (RAMOS, 2016). 



 

 

 

 NUTE et al. (2007) afirma que sabores anormais na carne de cordeiros são considerados como aqueles 

amargos, rançosos e com gosto de peixe. A maioria dos sabores indesejáveis, off- flavour, se desenvolvem 

devido a diferentes fatores, como dieta, cor, processamento e cozimento, crescimento bacteriano e também 
oxidação lipídica.  

 RAMOS (2016) aponta que em seu trabalho os entrevistados que não apreciaram a carne ovina 

responderam em uma escala de 1 a 5, sendo 1 o fator que mais desagradou e 5 o que menos desagradou, ao 

final apontaram o fator predominante cheiro sendo a que mais desagrada, seguido pelo sabor como sendo as 
características da carne que mais impactaram negativamente na hora do consumo. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 O Brasil é um país com a capacidade de produção de carne muito grande, incluindo a de ovinos, pois 

são animais com uma fácil adaptabilidade ao clima e a região. As dificuldades do mercado, a falta de 

marketing, o custo elevado, a cultura e o conhecimento escasso dos consumidores sobre a carne de ovinos são 

fatores que dificultam o consumo da mesma, assim, a quantidade de carne ovina consumida no Brasil vai 
depender do poder aquisitivo da população, das tradições culturais, dos costumes e da oferta do produto no 

mercado.   
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RESUMO: A bovinocultura de leite é um setor em amplo crescimento no estado de Goiás, em especial no 
município de Morrinhos. O Leite Instável Não Ácido (LINA) é uma alteração no leite cujas causas não estão 

definidas claramente e a falta de informações pode provocar prejuízos à cadeia produtiva, que apesar de ser 

próprio para o consumo, é rejeitado pelas indústrias. Objetivou-se identificar artigos científicos que abordam 
a prevalência de LINA em propriedades rurais, tomando como base o ambiente para pesquisas acadêmicas, 

Google Acadêmico, e quais são os impactos dessa alteração no processamento de derivados lácteos. Utilizou-

se como descritores ‘leite cru’ e ‘leite instável não ácido’ e ‘indústria de laticínios’ e ‘derivados lácteos’. 

Conclui-se que ainda existem poucos dados referentes à busca, contudo que esse estudo inicial possa auxiliar 
os produtores rurais quanto à ocorrência desse leite, e o que isso impactaria para fabricação de derivados lácteos 

específicos.  

Palavras-chave: Bovinocultura de leite; Estabilidade da caseína; Indústria de laticínios.  
 

INTRODUÇÃO  

Em tempos passados, a grande preocupação do produtor de leite era produção em quantidade, com 
pouca importância para a qualidade. Aliado a isso, o segmento de produção de leite é um dos mais importantes 

do Brasil, devido a sua importância sócio econômica. Apesar de gerar divisas, a qualidade da matéria-prima 

ainda é um grande entrave ao desenvolvimento tecnológico dos laticínios (BORGES et al., 2009). 

Com consumidores cada vez mais criteriosos na escolha de produtos, as empresas do ramo alimentício 
têm se adaptado às condições impostas pelo mercado, buscando cada vez mais aliar qualidade com custo baixo 

de produção. Dessa forma, é necessário que produtores e técnicos melhorarem o processo de obtenção do leite, 

compreendendo desde a nutrição até a práticas de higiene de ordenha, pois muitas propriedades ainda 
apresentam gestão ineficiente, produzindo um leite de baixa qualidade (WERNCKE et al., 2016). 

Dentre as análises rotineiramente realizadas para o controle da qualidade do leite, destaca-se a prova 

do álcool, que pode ser usada como um método rápido para estimar a estabilidade das proteínas do leite durante 

o processamento térmico (HORNE; MUIR, 1990), já que o leite com elevada acidez ou desequilíbrio salino 
precipita em quantidades iguais na presença de solução alcoólica com determinada concentração (CHAVEZ 

et al., 2004). Porém, em alguns casos, mesmo apresentando-se dentro dos padrões de identidade e qualidade 

preconizados pela legislação vigente, no que diz respeito à acidez titulável e conteúdo de células somáticas 
(CCS) (BRASIL, 2011), precipita em solução alcoólica. Essa anormalidade do leite recebe a denominação de 

Leite Instável Não Ácido (LINA) e caracteriza-se pela perda de estabilidade da caseína (MARQUES, 2004). 

Diante desse contexto, objetivou-se com essa revisão de literatura demonstrar por meio de artigos 
científicos a prevalência de LINA em propriedades rurais, e quais são os impactos dessa alteração no 

processamento de derivados lácteos. 

 



 

 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Para alcançar os objetivos do estudo optou-se pela pesquisa bibliográfica, com abordagem qualitativa 

e descritiva, para uma revisão da literatura sobre a relação entre prevalência de Leite Instável Não Ácido 
(LINA) e o seu subaproveitamento da indústria de laticínios. Na presente abordagem, foram coletadas 

informações relacionadas ao estudo no ambiente para pesquisas acadêmicas, o Google Acadêmico. Utilizou-

se como descritores ‘leite cru’ e ‘leite instável não ácido’ e ‘indústria de laticínios’ e ‘derivados lácteos’, sendo 

critérios de exclusão aquelas publicações antecedentes ao ano de 2004.  

 

REVISÃO DE LITERATURA 

Entende-se por leite o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta de vacas sadias bem 
alimentadas e descansadas, sendo descrito como produto da secreção das glândulas mamárias das fêmeas dos 

mamíferos. Em relação ao seu teor de gordura, pode ser classificado em: pasteurizado integral com teor mínimo 

de 3%, pasteurizado semidesnatado com 0,6 a 2,9% e desnatado com no máximo 0,5% de teor de gordura 

(BRASIL, 2011). 
Sua qualidade é muito importante para as usinas de beneficiamento, pois exerce grande influência nos 

hábitos de consumo e na produção de derivados. Por isso, é necessário conhecer alguns conceitos sobre a 

qualidade do leite, referentes à composição e condição higiênico sanitárias (VIEIRA et al., 2005). 
Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Lácteos do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 1997), o leite deve atender as seguintes características 

sensoriais: aspecto líquido, cor branca, odor e sabor característicos, sem sabores nem odores estranhos e as 
seguintes características físico-químicas para o leite integral: no mínimo 3% de gordura, acidez entre 14 e 18 

ºDornic, estabilidade ao álcool de 68% e, no mínimo 8,2% de extrato seco desengordurado. 

A estabilidade do leite é de suma importância para a indústria laticinista e está vinculada a estrutura 

micelar da caseína, sendo que essa estruturação mantém uma força de repulsão o que é determinado como 
estabilidade (MACHADO, 2010). 

De acordo com Lopes (2008), a acidez elevada e o conteúdo de células somáticas constituem os 

principais fatores que diminuem a estabilidade térmica do leite. Entretanto a perda da estabilidade pode ocorrer 
em leites não ácidos e dentro dos padrões preconizados pela legislação vigente (IN 62/2011), determinado a 

ocorrência do produto conhecido como leite instável não ácido (LINA). 

Essa instabilidade do leite se caracteriza por acarretar alterações nas suas características físico-
químicas. A principal alteração identificada é a perda da estabilidade da caseína ao teste do álcool, resultando 

em precipitação positiva, sem haver acidez elevada do leite (ZANELA et al., 2006). 

De forma equivocada, o leite instável na prova do álcool é interpretado como ácido, o que contribui 

para possíveis erros entre a indústria de laticínios e os produtores rurais, visto que grande parte das amostras 
de leite que precipita nesse teste, apresenta resultados normais de acidez nos testes que a avaliam diretamente 

(pH ou acidez titulável), como mostram os estudos de (MARQUES et al., 2007; ZANELA et al., 2009 e 

MACHADO, 2010). 
Esses e outros resultados encontrados na literatura (COSTABEL et al., 2010) demonstram que a 

composição química do LINA não prejudica seu uso como alimento, ficando o seu uso industrial na 

dependência da severidade do tratamento térmico a ser aplicado. Nesse sentido, a quase totalidade das amostras 

de LINA se revela estável no teste da fervura (FISCHER et al., 2010), sendo uma indicação de que as amostras 
com estabilidade maior ou igual a 72% poderiam ser pelo menos pasteurizadas e, portanto, aproveitadas 

inclusive para a produção de derivados como queijos (COSTABEL et al., 2010). 

De modo geral, é um dos problemas vivenciados com alguma frequência nos rebanhos leiteiros e 
quando encontrado no sistema de produção, resulta em prejuízos, uma vez que o leite é rejeitado ou 

subvalorizado pela indústria, mesmo que este apresente níveis de acidez considerados normais, estando apto 

para ser processado (MARQUES et al., 2007; ROMA JUNIOR et al., 2009). 

 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A produção de leite e derivados é fundamental no âmbito social e econômico no Brasil. Com isso, 
espera - se que este trabalho seja norteador, tanto para os produtores rurais quanto para as usinas beneficiadoras 

de leite, em relação à qualidade do LINA, portanto, estudos mais aprofundados são essenciais para que os 

produtos rurais sejam melhores assistidos e informados e que as usinas beneficiadoras de leite encontrem 
alternativas viáveis para evitarem o subaproveitamento e descarte desse leite.  
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RESUMO: Objetivou se com essa revisão reunir informações a respeito do LINA, buscando enfatizar suas 

principais características e a sua influência na qualidade do leite. O LINA (leite Instável Não Ácido), é uma 

alteração na qualidade do leite caracterizada pela perda da estabilidade da caseína frente ao teste do alcool, 

realizado pelo transportador na propriedade. Essa alteração se torna visível, quando o leite entra em contato 

com uma solução alcoólica, na concentração de 72%, ocorrendo então a formação de um precipitado em forma 

de flóculos, indicando a instabilidade do leite e consequentemente a sua rejeição pelos laticínios, visto que, 

passa a se tornar um produto fora dos padrões exigidos, e intolerante aos processamentos que envolvem altas 

temperaturas. Todavia, existe uma distinção entre o leite LINA e o leite ácido, que devido a ambos coagularem 

no teste do álcool, o LINA sempre acaba diagnosticado com acidez elevada, sendo o produtor, penalizado 

erroneamente. 

 

Palavras-chave: Acidez Dornic; Alizarol; Alteração no leite; Instabilidade; Proteína. 

 

INTRODUÇÃO  
A qualidade do leite é um conceito amplo referente à cadeia produtiva, desde a sua produção e saída 

das propriedades leiteiras até a chegada aos laticínios e agroindústrias e está diretamente ligada com a 

qualidade nutricional do produto, características físico químicas e também e não menos importante, ao manejo 

sanitário e dos animais na propriedade. 

Alguns fatores inerentes à cadeia produtiva do leite acabam interferindo na sua qualidade, 

principalmente aqueles advindos internamente às fazendas integradas ao sistema. Segundo Zanella et al (2011), 

dentre estes fatores estão a genética dos animais (espécie, raça, individualidade animal), fatores intrínsecos ao 

animal (idade, estágios de lactação e número de lactações), fatores nutricionais (tipo de alimento e 

disponibilidade, formas de conservação e adequação das dietas às exigências nutricionais dos animais), fatores 

ambientais e sanitários. 

De maneira geral, a qualidade do leite é dependente do bom andamento de todas as partes e 

departamentos que compõem a cadeia produtiva do leite. 

Portanto, este presente trabalho tem como objetivo entender e compreender o histórico de ocorrência 

do LINA e suas principais características. 

 

LINA  

  



 

 

 

  

O LINA (Leite Instável Não ácido), é uma alteração na qualidade do leite, caracterizada pela perda da 

estabilidade da caseína, principal proteína do leite, frente ao teste do álcool, resultando em precipitação positiva 

sem haver a acidez elevada (acima de 18° D) (ZANELLA, 2004). 

O primeiro registro de precipitação da caseína à prova do álcool foi na Holanda, em 1930. Com o 

passar dos tempos, novos casos foram surgindo em alguns países como no Irã (Sobhani et al., 1998), em Cuba 

(Barros et al., 1999), no Uruguai (Ponce, 1999), na Itália (Percorari, et al., 1984), na Bolívia (Alderson., 2000) 

e no Chile (Barchiesi - Ferrari et al., 2007). 
As caseínas são as principais proteínas do leite, respondendo por 80% das proteínas totais. 

Compreende um dos componentes mais importantes para suas características sensoriais e de rendimento 

industrial (BRASIL et al., 2015). A molécula de caseína é fosfoproteica, sendo secretada em forma de micela 

pela glândula mamária, e devido a sua estrutura complexa, acaba se tornando bastante estável a altas 

temperaturas, porém, quando há alguma alteração nesta molécula, como por exemplo sua precipitação e 

consequente coagulação, ela passa a ser instável e intolerante a altas temperaturas (SANTOS E FONSECA, 

2007). 

 

TESTE DO ÁLCOOL 

O teste do álcool, utilizado para a avaliação da qualidade do leite é um complemento industrial previsto 

pelo Riispoa (Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal) em 1952 e desde 

então é utilizado pelos laticínios. Em 2002, o Brasil implantou o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade 

do leite, juntamente à Instrução Normativa 51 – IN51 (Brasil, 2002) lançada pelo Ministério de Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Segundo a Instrução Normativa 76/77, atualmente em vigor, antes que o leite do tanque seja esgotado 

para o caminhão, o mesmo deve ser coletado em pequenas parcelas, agitado e posteriormente direcionado à 

prova do álcool, na concentração mínima de 72%, devendo o leite testar negativo para esse teste. A estabilidade 

térmica do leite pode ser definida como o tempo necessário para ocorrer a coagulação visível, sendo, portanto, 

a prova do álcool, o alizarol e o teste da acidez Dornic os modelos de análises mais práticos para determinar a 

aptidão do leite para o tratamento térmico (SILVA, 2003; MARQUES et al., 2007). A prova do alizarol 

apresenta uma variação com relação ao teste de álcool, por obter alizarina em sua composição, uma substância 

que sofre alteração na sua coloração quando entra em contato com uma faixa de pH abaixo do estipulado, e 

nesse caso, essa mudança é percebida facilmente (ZANELLA, 2018). 

A caseína, principal proteína existente no leite, possui sua estabilidade máxima quando a temperatura 

e o pH, ambos se encontram nos seus pontos ótimos, tendendo a precipitar ou coagular quando um ou mais 

destes fatores estiverem alterados e, esta tendência é detectada pela prova do álcool (BELOTI, 2015). 

  

DIAGNÓSTICO DO LINA 

O leite LINA e o leite ácido possuem diferenças evidentes, quando, após um resultado positivo ao 

álcool, se realiza a análise de acidez titulável (Dornic). No entanto, vale ressaltar que o leite Lina não é ácido. 

Portanto, na propriedade, a primeira providência a se tomar quando ocorre rejeição do leite (quando o leite 

testa positivo frente à prova do álcool) é diferenciar os dois tipos. 

  O leite ácido é causado por bactérias que degradam a lactose em temperatura favorável para tal ação, 

ou seja, altas temperaturas, transformando a em ácido lático e elevando a acidez do leite (acidez titulável > 18° 

D ou pH < que 6,6) (ZANELLA et al., 2018). 

  Segundo Zanella e Ribeiro (2018), algumas informações são de extrema importância no ato da 

realização do teste do álcool na propriedade, com intuito de evitar a ocorrência de um resultado falso positivo: 

 

 Agitação do leite; estudos indicam que a agitação inadequada do leite do tanque de resfriamento pode 

interferir no resultado e influenciar na ocorrência do LINA (ANGELO et al., 2017). 

 

 O teste não deve ser feito após a ordenha, devido ao CO2 natural presente e a temperatura naquele 

instante, que pode facilitar a proliferação de bactérias e uma possível alteração. (ZANELLA E 

RIBEIRO, 2018) 

 

 As amostras, assim que coletadas, devem ser acondicionadas em uma geladeira para a volatilização do 

CO2, e analisadas em torno de 4 a 6 horas após a ordenha (RIBEIRO et al., 2008). 

 



 

 

 

 Concentrações de álcool utilizadas acima do que foi estipulado pela IN-76/77 (MAPA), poderá 

ocasionar uma ação desidratante do álcool sobre a caseína do leite, favorecendo então a ocorrência do 

LINA. (ZANELLA et al., 2018). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 O LINA é um problema grave, que vem causando diversos prejuízos aos produtores de leite, devido à 

falta de entendimento e compreensão acerca do assunto, de suas particularidades e características que o difere 

do leite ácido ou outras alterações, sendo que ao testar positivo ao teste do álcool, é imediatamente 

diagnosticado como um leite com acidez elevada, não sendo realizado então uma contra - prova utilizando 

métodos mais eficazes que poderiam gerar resultados mais abrangentes. O LINA ainda carece de muitos 

diagnósticos devido à escassez de trabalhos de pesquisas sobre o assunto. 
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RESUMO  

O leite de caprinos é resultado de uma série de características que atuam em conjunto com a alimentação para 

assegurar tanto a palatabilidade quanto a qualidade nutricional do produto. O presente trabalho, por meio de 
uma extensa investigação na literatura especializada sobre o assunto, discute pontos importantes no processo 

de obtenção de um leite de qualidade. Nesse aspecto é de extrema importância a nutrição dos animais para um 

produto final de excelência. O estudo, portanto. busca avaliar o método de caracterização da pureza do laticínio 
por meio da medição da densidade do material, assim como investigar os impactos dos fatores nutricionais no 

percentual de gordura do produto obtido. Uma vez que essa é uma área em expansão no país, com visibilidade 

cada vez maior no mercado consumidor, a discussão é de suma importância tanto para identificar os métodos 

de controle de qualidade, quanto para buscar meios de produzir alimentos nutricionalmente mais ricos.  
 

Palavras-Chave: densidade; gordura; manejo; nutrição; proteína. 

 

INTRODUÇÃO 

Hodiernamente, o Brasil vem aumentando a atividade de produção de caprinocultura leiteira, sendo 
um dos maiores produtores na América Latina e no mercado interno, a região Nordeste tem se caracterizado 

como o principal centro produtor, fato esse que se deve em grande medida a políticas de apoio governamentais 

para o setor (SILVA et al, 2011). 

Ainda segundo Silva et al (2011), enquanto uma área em expansão, com grande atratividade e potencial 
de impacto econômico, uma das principais questões sobre esse assunto a ser levada em consideração se refere 

a investigação sobre a forma como fatores, tais como a caracterização da densidade de leite e a identificação 

dos valores nutricionais, podem interferir nas políticas de controle de qualidade e melhoria do produto 
disponibilizado no mercado, assuntos esses de grande relevância bromatológica e econômica para produtores 

e consumidores, o que explica o grande interesse da literatura acadêmica. 

De acordo com Bomfim et al (2013), os processos de caracterização da produção de leite caprino no 

Brasil permanecem inalterados nos últimos anos, sendo possível identificar apenas os perfis desenvolvidos nas 
regiões Nordeste e Sul-Sudeste do país, sendo que, na primeira, a maciça maioria dos consumidores são 

beneficiários de programas governamentais, enquanto uma parcela menor se refere àqueles indivíduos que 

apresentam restrições alimentares. O estudo busca avaliar o método de caracterização da pureza do laticínio 
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por meio da medição da densidade do material, assim como investigar os impactos dos fatores nutricionais 

sobre o valor nutritivo do leite de cabra. 

 

A DENSIDADE DE LEITE DE CAPRINOS 

Santos e Fonseca (2007), afirmam que a densidade é o peso específico do leite, cujo resultado depende 

da concentração dos elementos e da porcentagem de gordura que, assumindo-se como parâmetro de 

comparação a raça Saanen, devem apresentar uma porcentagem média de 3,14%, segundo Alves et al (2011). 
A variação da densidade é uma das melhores formas de identificação da adulteração do leite, pois a 

adição de qualquer substância a esse produto, implica na variação da densidade tradicionalmente estabelecida 

e que pode variar entre 1,028g/mL a 1,042g/mL.  
Algumas vantagens a serem levadas em consideração nesse método são a sua simplicidade e baixo custo, 

fatores que a tornam acessíveis a um segmento maior do mercado. 

 

FATORES NUTRICIONAIS  
Os fatores nutricionais são um aspecto fundamental a ser levado em consideração quando se pensa na 

oferta de um produto como o leite de cabras pois, como já foi mencionado anteriormente, além de ser uma 

fonte de alimentação de grande importância para populações mais carentes, é um recurso nutricional de grande 
importância para aqueles que apresentam restrições alimentares relacionadas a laticínios de outra fonte animal 

(COSTA; QUEIROGA & PEREIRA, 2009).  

Sabe-se, por meio de diversas pesquisas e estudos cientificamente confirmados, que a dieta do animal 
pode alterar a composição do leite.  Segundo Ribeiro (1997), a gordura do leite de cabra é sintetizada nos 

alvéolos, a partir dos ácidos graxos contidos no sangue. Tendo como componente principal o ácido graxo 

acético, encontrado em maior concentração em dietas ricas em forragens, enquanto as ricas em grãos produzem 

uma maior proporção de ácido propiônico, produzindo um leite mais magro. 
Outros fatores com influência comprovada são a estação do ano, a genética e a espécie  do animal. De 

acordo com a Normativa nº 37 de 2000 do MAPA, que regula a qualidade desse tipo de leite, o teor de gordura 

pode ser classificado como: semi-desnatado entre 0,6% e 2,9% , desnatado com máximo de 0,5%  e o leite 
integral de 3%.  

Tais índices, para serem alcançados, devem levar em consideração, de acordo com Alves e Pinheiro 

apud  Almeida (2009), a raça, idade, ciclo estral, estágio de lactação, alimentação, condições ambientais, 
manejo, estado de saúde, quantidade de leite produzido e fisiologia individual do animal. 

 

PERCENTUAL DE PROTEÍNA E GORDURA NO LEITE DE CABRA 

Entre os aspectos nutricionais de destaque, os percentuais de proteína e gordura merecem atenção 
especial. Segundo Hoover & Stokes (1991) sabe-se que em um pH ruminal menor que 6,0 a degradação da 

fibra sofre significativo prejuízo, diminuindo a produção de ácido graxo acético, principal produtor de gordura 

no leite. Por esse motivo, novas formulações de dietas para cabras em lactação tem sido elaboradas com o 
objetivo de elevar a produção daqueles ácidos, utilizando como recurso evitar alimentos com maior 

degradabilidade no rúmen (NOCECK, 1997). 

Ainda segundo Torri et al. (2004) o perfil de ácidos graxos em cabras Saanen responde a diferentes tipos 

de volumosos, afetando a lactação e alterando as características físico-químicas do leite.  
Outro fator a ser levado em consideração, de acordo com Costa et al (2009) é o efeito da natureza e o 

modo de conservação das forragens (in natura, feno e silagem) na composição química do leite, sendo 

identificada uma relação direta desses fatores com a relação caseína/proteína. 
Ainda de acordo com esse autor, é possível afirmar que a composição química e sensorial sofrem o 

impacto da redução na ingestão de lipídios, causado pelo incremento de ácidos graxos saturados e depressão 

dos insaturados, alterando seu sabor.  
Essas alterações de natureza alimentar podem ainda ter reflexos depreciativos no organismo do animal 

e na qualidade do leite produzido, configurando-se como uma alternativa viável o uso da biologia molecular 

para o entendimento do funcionamento da relação entre o funcionamento do rúmen e a qualidade do leite 

(BONFIM et al, 2009). 
 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A partir do que foi estudado, com fundamento na literatura existente, fica evidente a importância do 
leite de cabra enquanto fonte nutricional rica em gorduras e proteínas, enquanto um mercado que cresce 16% 

ao ano, com um rebanho de 8,25 milhões de cabeças (DUARTE; OCCULATI e MANFRÉ, 2019).  



 

 

 

Entretanto, para assegurar a qualidade desse alimento, faz-se necessário não somente o recurso a 

métodos como a avaliação da densidade, quanto constantes estudos sobre os fatores que influenciam na 

qualidade do leite produzido buscando assegurar sempre, não somente a qualidade do produto fornecido para 
a ingestão, como o bem-estar e a saúde do rebanho. 
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