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MELHORAMENTO DAS CARACTERISTICAS FiSICAS E
SENSORIAIS DO LEITE DE CABRA FERMENTADO

RESUMO

Introdugdo e objetivos: O leite caprino possui elevada digestibilidade e baixo potencial
alergénico ! em relacdo ao leite bovino, entretanto apresenta dificuldades tecnolégicas
associadas a formacdo de um coédgulo firme e a aceitacdo sensorial devido ao sabor e ao
odor peculiares 2. O objetivo deste estudo foi desenvolver leites fermentados a partir de
leite de cabra com caracteristicas fisicas e atributos sensoriais atrativos ao consumidor.
Metodologia: O estudo foi desenvolvido no Laboratério de Andlises de Alimentos e
Aguas da Faculdade de Farmacia/UFJF, onde foram preparadas 3 formulagdes de leite
fermentado a partir da matriz lactea , realizando 5 repeticdes de cada uma. A matriz
lactea foi submetida a tratamento térmico a 90°C com homogeneizacao constante por 30
minutos para concentragdo dos sdlidos. Na formulacdo LF 1 (controle) utilizou-se
somente Fermento Bio Rich®; LF2 além do fermento foi adicionado inulina 3% (p/v) e
sacarose 6% (p/v) durante o tratamento térmico; e LF3 difere do LF2 pelo acréscimo de
polpa de morango 7% (p/v). Os atributos sensoriais dos leites fermentados foram
avaliados pela escala hedoénica e os dados obtidos foram submetidos a Andlise de
Componentes Principais. Resultados e discussdes: A concentracdo dos sélidos por
evaporagcdo foi realizada em todos os tratamentos. As formulacdes LF2 e LE3 elaboradas
com soélidos soltaveis apresentaram viscosidade superior a formulagdo LF1. Na Anadlise
dos Componentes Principais, a formulagdo LF3 foi correlacionada aos atributos sabor e
acidez, enquanto que as amostras LF1 e LF2 apresentaram correlacdo com a viscosidade e
aroma. Conclusdao: A adicdo de inulina, sacarose e polpa de fruta associada a
concentragdo por evaporagao melhorou a viscosidade do produto. Além disso, a adigdo
de polpa de fruta contribuiu para aceitabilidade do leite fermentado de leite de cabra.
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