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SUMÁRIO

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisão de literatura sobre aspectos compo-
sicionais e propriedades funcionais, nutricionais e sensoriais do leite de cabra aplicados à sua
tecnologia de processamento. A escassez de publicações contendo informações específicas
sobre o leite de cabra motivou a realização deste artigo. Para a realização da revisão bibliográfica
foi feita uma busca de artigos científicos nas bases de dados da SpringLink, Nature, Scientific
Electronic Library Online, principalmente, acessados através do portal de periódicos da
Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior por intermédio do Sistema
Integrado de Gestão Acadêmica da UFJF. As principais palavras-chave utilizadas como descritor
do assunto foram “leite de cabra” em português, em inglês “goat milk” e em espanhol “leche
de cabra”. O leite de cabra tem um importante papel como fonte de cálcio, de gordura de
elevada digestibilidade, de proteína de alto valor biológico e hipoalergenicidade. Comparando
o leite caprino com o leite bovino em relação aos aspectos composicionais, observou-se que
os leites das duas espécies são distintos. Informações específicas sobre o leite de cabra facilitam
o seu processamento e desenvolvimento de novos produtos a partir deste. As propriedades
nutricionais e funcionais do leite de cabra justificam sua singularidade e demonstram que o
leite caprino e seus produtos representam um nicho promissor para diversificar e inovar a
indústria láctea. As propriedades sensoriais relativas ao sabor e odor do leite de cabra representam
dificuldades para a sua aceitação, sendo necessárias pesquisas para melhorar estas características.

Termos para indexação: substituto do leite de vaca, hipoalergenicidade, valor nutri-
cional, alimento funcional, proteínas do leite, composição físico-química.

diferentes produtos. De modo geral, a caprinocultura
tem crescido, principalmente devido ao elevado valor
nutritivo do leite proveniente das cabras (RIBEIRO
& RIBEIRO, 2001; PANDYA & GHODKE, 2007).
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1 INTRODUÇÃO

O leite de cabra é utilizado para o consumo
doméstico em todo o mundo e para a fabricação de
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A procura e, consequentemente, o consu-
mo do leite de cabra tem aumentado em razão de
três aspectos básicos. A cabra é um animal capaz
de se adaptar a condições criatórias variáveis e
inóspitas, podendo proporcionar a famílias de
baixa renda uma melhoria do nível nutricional
da dieta . O segundo aspecto dessa demanda é o
interesse de apreciadores de produtos de leite de
cabra, especialmente produtos orgânicos, queijos
finos e iogurtes. O último aspecto deriva da ne-
cessidade das pessoas com alergias ao leite de
vaca e outras doenças gastrointestinais a limen-
tares. Hoje existe uma  maior  conscientização
para esses problemas e tratamentos médicos espe-
cíficos (HAENLEIN, 2004).

O leite de cabra tem um papel essencial como
fonte de cálcio, de gordura de elevada digesti-
bilidade, de proteína de alto valor biológico e hipoa-
lergenicidade (HAENLEIN, 2004; RICHARDSON,
2004).

O leite caprino e seus produtos representam
um nicho promissor para a indústria láctea, devido
principalmente aos benefícios nutricionais e às
propriedades de saúde do leite de cabra. Os deri-
vados do leite de cabra são produtos de elevado
valor agregado e características de sabor e aroma
particulares, evidenciando oportunidades de diver-
sificar e inovar o mercado de leite atendendo a
novas demandas de produtos diferenciados e com
propriedades de hipoalergenicidade (CHACÓN
VILLALOBOS, 2005; RODRIGUEZ et al., 2008,
VARGAS et al., 2008).

Há crescente interesse pela utilização do leite
de cabra e seus derivados como alimento dotado
de propriedades funcionais, em consonância com a
atual tendência de alimentação saudável (OLALLA
et al., 2009).

Entretanto, existem ainda algumas dificul-
dades com relação à aceitação dos produtos lácteos
fabricados a partir do leite de cabra , devido a
características sensoriais peculiares como o sabor
e o aroma. O leite caprino possui sabor e odor
característicos proporcionado pelo elevado teor
de ácidos graxos de cadeia curta (capróico, caprí-
lico e cáprico), que diminuem a aceitação sensorial
por boa parcela  da população não habituada ao
seu consumo (ALVES et al., 2009).

Em contraste com a vasta  litera tura sobre
leite de vaca, há  uma escassez de publicações
sobre leite caprino e o seu processamento, o que
demonstra  a importância  da  realização de pes-
quisas específicas sobre esse tema. O presente
trabalho teve como objetivo realizar uma revisão
de l iteratura  sobre aspectos composiciona is e
propriedades funcionais, sensoriais e nutricionais
do leite de cabra aplicados à  sua tecnologia de
processamento .

2 MATERIAL E MÉTODOS

Para a seguinte revisão bibliográfica  foi
realizada uma busca de artigos científicos nas bases
de dados da SpringLink (MetaPress), Nature
(NPG), Highwire Press, Wiley Online Library,
AGRICOLA: NAL Articles, Science (AAAS) e
do Caribe em Ciências da  Saúde (LILACCS),
Scientific Electronic Library Online (SciELO),
que foram acessados através do portal de perió-
dicos da Coordenação de Aperfeiçoamento de
Pessoal de Nível Superior (CAPES) por intermédio
do Sistema Integrado de Gestão Acadêmica (SIGA)
da Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF).

As palavras-chave utilizadas como descritor
do assunto foram “leite de cabra”, “leite caprino +
composição”, “ leite caprino + proteína”, “ leite
caprino + gordura”, “alimento funcional”, “análise
sensoria l”, “alergia  alimentar”, “composição”,
“substitutos do leite bovino”, em português, em inglês
“goat milk + composition”, “hipoallergenicity” e
“goat milk”e em espanhol “leche de cabra”, “leche
de cabra + composición” e “hipoalergenicidad”.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

O leite é um flu ido biológico complexo
composto de proteínas, l ipídios, carboidratos,
vitaminas, sa is minerais e enzimas, destinado a
suprir as necessidades nutricionais específicas de
um mamífero recém-nascido. A natureza e a con-
centração desses componentes são influenciadas
por vários fatores de produção e de processamento
(AGNIHOTRI & PRASAD, 1993). O leite de cabra
é o produto oriundo da ordenha completa, ininter-
rupta, em condições de higiene, de animais da
espécie caprina sadios, bem alimentados e descan-
sados (BRASIL, 2000).
  

As exigências legais em relação às carac-
terísticas físico-químicas do leite de cabra estão
demonstradas na Tabela 1. Comparando a Instru-
ção Normativa nº 51 de 2002, que estabelece o
padrão de identidade e de qualidade do leite cru
de vaca refrigerado com a Instrução Normativa
n° 37 de 2000 que define o padrão de identidade
e de qualidade do leite de cabra, nota-se que o
Ministério da Agricultura, Pecuária e Abasteci-
mento estabelece para o leite de cabra e de vaca
o mesmo intervalo de variação de densidade, pra-
ticamente o mesmo de intervalo de variação de
acidez (de 0 ,14 a 0,18% de ácido lá tico, para o
leite de vaca), quase o mesmo mínimo de gordura
(2 ,9% m/m, no leite bovino) e o índice crios-
cópico divergente (máximo de -0 ,530°H, para o
leite de vaca) (BRASIL, 2000; BRASIL 2002).
Observando os parâmetros legais físico-químicos
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dos leites de cabra e vaca, parece que os leites
das duas espécies são muito similares, o que não
é verdadeiro.

Existem diversos estudos na literatura inter-
nacional, porém poucos dados sobre variações
composicionais em rebanhos caprinos nacionais,
sendo necessários estudos de levantamento da
composição do leite caprino no Brasil. A tecnolo-
gia de processamento de derivados de leite de
cabra deve ser adaptada às características especí-
ficas da matéria-prima.

Aspectos Composicionais

Informações sobre a composição e carac-
terísticas físico-químicas gerais do leite de cabra
fornecem subsídios para uma melhor compreensão
dessa matéria-prima e interpretação de seus aspec-
tos tecnológicos.

O leite caprino difere do leite bovino e do
humano, devido a  sua a lcalinidade, capacidade
emulsificante e propriedades terapêuticas na medi-
cina e nutrição humana (PARK et al., 2007).

A composição do leite de cabra  e de vaca
são distintas e variam com a raça, a dieta, o mane-
jo, a estação do ano, a alimentação, as condições

ambientais, o período de lactação, as característi-
cas individuais, o manejo do animal, o estado
fisiológico e o estado de saúde do úbere (JENNESS,
1980; HAENLEIN, 1996; SLAÈANAC et al., 2010).

Existem algumas diferenças nas caracte-
rísticas físico-químicas entre o leite caprino e o
bovino que certamente podem influenciar as pro-
priedades tecnológicas desses flu idos biológicos
(PARK et al., 2007). De acordo com os resultados
de muitos estudos internacionais que podem ser
observados na Tabela  2 , a  densidade do leite
caprino (a 15°C) encontra-se na mesma faixa que
a do leite bovino (a 15°C), mas em todos os estudos
os valores para o leite caprino são ligeiramente
maiores. Como resultado de sua densidade mais ele-
vada, o leite caprino tem uma viscosidade maior,
porém menor índice de refração e ponto de conge-
lamento que o do leite bovino (JENNESS 1980;
HAENLEIN & CACESSE, 1984; JUAREZ &
RAMOS 1986; HAENLEIN & WENDORFF,
2006; PARK et al., 2007).

Igualmente conforme a Tabela 2 , a acidez
titulável do leite caprino fresco, bem como daqueles
tratados termicamente, tem sido consistentemente
superior ao do leite bovino. Consequentemente, o
leite caprino fresco habitualmente tem um menor

Tabela 2  – Propriedades físico-químicas básicas do leite caprino e bovino.

 PROPRIEDADES FÍSICO-QUÍMICAS BÁSICAS LEITE DE CABRA LEITE DE VACA
DENSIDADE (kg/m3) 1029 – 1039 1023 – 1039
VISCOSIDADE (Pa.s) 2,12 x 10-3 2,0 x 10-3

ÍNDICE DE REFRAÇÃO 1,450 ± 0,39 1,451 ± 0,35
PONTO DE CONGELAMENTO (- °C) 0,540 – 0,573 0,530 – 0,570
ACIDEZ TITULÁVEL (g/kg de ácido lático) 1,4 – 2,3 1,5 – 1,8
pH 6,50 – 6,80 6,65 – 6,71

Fonte: PARK et al., 2007.

Tabela 1  – Requisitos legais relacionados às características físico-químicas do leite de cabra.

LEIT E LEIT E LEIT E MÉTODO ANALÍTICO
 REQUISITOS SEMI- ANALÍTICOINTEGRAL

DENATADO
DESNATADO

REFERENCIAL
Gordura, % (m/m) Teor original 0,6 – 2,9 Máximo 0,5 FIL 1 C: 1987
Acidez, % ácido lático 0,13 a 0,18 para todas as variedades LANARA/MA, 1981
Só l ido s Mínimo 8,20 para todas as variedades IDF 21 B: 1987
Não-Gordurosos, % m/m
Densidade, g/L (a 15ºC) 1,0280 a 1,0340 para todas as variedades LANARA/MA,1981
Índice  Crioscópico, ºH -0,550 a -0,585 para todas as variedades IDF 108 A: 1986
Proteína Total, % m/m Mínimo 2,8 para todas as variedades IDF 20 B: 1993
Lactose, % m/v Mínimo 4,3 para todas as variedades Lane Eynon ou Cloramina T
Cinzas, % m/v Mínimo 0,70 para todas as variedades LANARA/MA, 1981

Fonte: BRASIL, 2000.
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valor de pH do que o leite bovino fresco (PARKASH
& JENNESS, 1968; HAENLEIN & WENDORFF,
2006; PARK et al. 2007).

O leite caprino tem um teor significa-
tivamente maior de caseína não centrifugável,
um maior diâmetro médio de micelas, bem como
um maior potencial de mineralização micelar do
que o leite bovino. Todas estas diferenças nas
características dos valores físico-químicos decor-
rem de diferentes composições e estru turas da
gordura do leite e do sistema de proteínas do leite
caprino e bovino (SLAÈANAC et al., 2010).

Algumas destas características têm influên-
cia  importante nas propriedades tecnológicas na
fabricação de leites fermentados e queijos, como
capacidade de acidificação (MORGAN et a l. ,
2003), capacidade de drenagem de soro de leite
(JAUBERT & KALANTZOPOULOS, 1996) e
estabilidade térmica (FOX & HOYNES, 1976).

Lactose

Como no leite bovino, a lactose é o principal
carboidrato no leite de cabra. Porém, o teor deste
carboidrato é aproximadamente 0,2 a 0,5% menor
no leite caprino que no leite de vaca. Oligossaca-
rídeos, glicopepitídeos, glicoproteínas e açúcares
nucleotídeos são os outros carboidratos presentes
no leite de cabra. No leite caprino tem-se um teor
mais elevado e diversificado de oligossacarídeos que
no leite bovino. Os oligossacarídeos lácteos possuem
consideráveis propriedades antiinfecciosas e prebió-
ticas, favorecendo o crescimento da microbiota
intestinal humana (principalmente das Bifidobacté-
rias) e protegendo a mucosa intestinal de patógenos
oportunistas (AMIGO; FONTECHA, 2011).

Gordura

De todos os nutrientes básicos presentes
no leite, talvez a maior diferença entre os leites
de cabra e de vaca esteja na composição e estrutura
dos lipídios lácteos. Os lipídios são os mais impor-
tantes componentes do leite em termos de caracte-
rísticas físicas e sensoriais que proporcionam aos
derivados lácteos (PARK et al., 2007). Os lipídios
do leite têm uma influência sobre o sabor, a consis-
tência e a textura dos produtos lácteos (BOžANIĆ
et al., 2002).

Uma das vantagens nutricionais básicas dos
lipídios do leite caprino em relação aos do leite
bovino são a estrutura, o tamanho e a organização
dos glóbulos de gordura no leite de caprino. Os
lipídios estão presentes no leite na forma de gló-
bulos, os quais no leite de cabra têm um diâmetro
significativamente menor do que os glóbulos de
gordura  do leite de vaca. Além do seu  menor
diâmetro, os glóbulos de gordura no leite caprino

são melhor distr ibuídos na emulsão de lipídios
lácteos, em comparação com os glóbulos de gor-
dura no leite bovino (ATTAIE & RICHTER, 2000;
HAENLEIN, 2004).

Os glóbulos de gordura no leite caprino são
caracteristicamente abundantes no diâmetro infe-
rior a 3,5 µm e, aproximadamente, 65% apresentam
diâmetro de 3,0 µm. O menor diâmetro dos glóbulos
de gordura, bem como uma melhor distribuição na
emulsão lipídica, tem uma influência significativa
sobre a digestibilidade no organismo humano. Por
essa razão, o leite caprino tem maior digestibilidade
e sofre metabolismo lipídico mais eficiente na trato
intestinal humano em comparação com leite
bovino. O menor diâmetro, maior número e melhor
distribuição dos glóbulos de gordura no leite caprino
apresentam também um impacto tecnológico
(UNIVERSITY OF MARYLAND, 1992; CHACÓN
VILLALOBOS, 2005; PARK et al., 2007;). Jenness
(1980) usou o termo “leite naturalmente homo-
geneizado” para o leite caprino, uma vez que os
glóbulos de gordura do leite de cabra são natural-
mente diminutos e contribuem de modo decisivo
para a estabilidade da emulsão láctea.

Outra diferença significativa entre lipídios
do leite de cabra e de vaca está na composição
do seus ácidos graxos. O leite caprino possui ele-
vados teores de ácidos graxos de cadeia curta e
média , ta is como o ácido butír ico (C4:0), ca-
próico (C6:0), caprílico (C8:0), cáprico (C10:0),
láurico (C12:0) e mirístico (C14:0). O leite ca-
prino contém em média 35% de ácidos graxos de
cadeia  média , enquanto o leite bovino contém
em média  apenas 17 % desses á cidos graxos
(HAENLEIN, 2004). Além disso, os ácidos ca-
próico, caprílico e cáprico constituem 20% da
todos os ácidos graxos no leite de cabra. Em con-
traste, o conteúdo desses três ácidos graxos repre-
senta apenas 6% no leite bovino.

Os ácidos graxos de cadeia curta e de cadeia
média, bem como os triacilgliceróis de cadeia mé-
dia  se estabeleceram em tra tamentos médicos
para  uma série de distúrbios clínicos, tais como
ressecamento intestinal,  síndromes de má absor-
ção, hiperlipoproteinemia, quilúria , desnutrição
infantil, alimentação de bebês prematuros, fibrose
cística, bypass coronário, esteatorreia e cálculos
biliares, devido à capacidade exclusiva metabólica
desses ácidos graxos de fornecer energia  dire-
tamente, ao invés de serem depositados no tecido
adiposo bem como a capacidade deles de reduzir o
nível de colesterol sérico e de inibir a deposição
de colesterol nos vasos sanguíneos. O leite de cabra
também possui mais ácidos graxos monoinsa-
turados e ácidos graxos poliinsaturados que o leite
de vaca, os quais são conhecidos por serem bené-
ficos para a saúde humana, especialmente para as
doenças cardiovasculares (HAENLEIN, 2004).
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Além de sua importância nutricional e tera-
pêutica, esses lípides possuem impacto tecnológico,
porque influenciam o sabor e o aroma específicos
dos produtos lácteos caprinos (PARK et al., 2007).

O teor de gordura total e a distribuição de
tamanho de glóbulo de gordura afetam a viscosidade
do leite e tem aplicações no processamento e manu-
fatura de produtos lácteos. Glóbulos de gordura
menores apresentam melhor dispersão e proporcio-
nam uma mistura mais homogênea da gordura no
leite, facilitando a obtenção de uma emulsão mais
estável (ATTAIE & RICHTER, 2000).

O leite de cabra também não possui agluti-
nina, proteína presente no leite bovino que une as
partículas lipídicas, dificultando o processo
digestivo. A digestão e absorção do leite de cabra é
duas vezes mais rápida, se comparada ao leite de
vaca; sendo, portanto, indicado para  crianças e
idosos desnutridos, ou, ainda, pessoas que apre-
sentem problemas nutricionais ou gastrointestinais
(CHANDAN et al., 1992; PARK et al., 2007).

Em resumo, devido ao menor diâmetro e
melhor distr ibuição dos glóbulos de gordura da
emulsão de leite, bem como o elevado teor de ácidos
orgânicos (ácidos graxos de cadeia curta, ácidos
graxos de cadeia média e triacilgliceróis de cadeia
média), pode-se concluir que os lipídios do leite
caprino tem um maior valor terapêutico e nutricio-
nal do que o leite bovino (SLAČANAC et al., 2010).

Proteína

As proteínas do leite estão entre os temas
que despertam grande interesse científico, em razão
de sua importância na nutrição e fisiologia humana.
Essas também desempenham um papel muito
significativo tecnológico na produção de muitos
produtos lácteos (SLAČANAC et al., 2010).

Entre as proteínas que constituem o leite,
80 % são representa das pelas ca seínas e 2 0%
pelas proteínas do soro (OLALLA et al., 2009).
As principais proteínas do leite de cabra são as
mesmas dos leites de outras espécies, caseínas
(κ-, β-, αs1-, αs2- e γ-caseína) e soro-proteínas, β-
lactoglobulina, α-lactoa lbumina, a lbu mina do
soro bovino e imu noglobu linas.  Uma das
principais diferenças entre o leite de cabra e o de
vaca está relacionada com a presença de variadas
proporções dos diferentes tipos de caseína (CN),
αs1-CN, αs2-CN, β-CN e κ-CN.

O leite de cabra mostra uma variabilidade
específica na natureza e no conteúdo da fração
protéica. Em geral, o leite caprino contém maio-
res teores das frações β-CN, menores porcenta-
gens de frações αs-CN e quantidades aproximada-
mente iguais das frações κ-CN, conforme pode
ser observado na Tabela 3 a seguir.

Tabela 3  – Percentagens das frações de caseína
principais do leite caprino e bovino.

FRAÇÕES LEIT E LEIT E
DE CASEÍNA CAPRINO BOVINO
α s -caseína 2 6% 5 6%
β - c ase í na 6 4% 3 3%
κ - case ína 1 0% 1 1%

α s-caseína/ β -caseína 0,41 1,70

Fonte: BOžANIÆ et al., 2002.

Em contraste com leite bovino, a β-CN é a
principal proteína do leite caprino. Essa diferença
tem um impacto muito importante sobre a estru-
tura, mas também nas diferenças nutritivas entre
o leite de cabra e de vaca (HAENLEIN, 2004).
Outra singularidade do leite caprino, que tem sido
extensivamente estudada por vários autores no
passado, é o polimorfismo de αs1-caseína (foram
mencionadas 10 diferentes variações genéticas da
αs1-CN) (RECIO & VISSER, 2000).

Do ponto de v ist a  tecnológico e f ísico-
químico, o nível de αs1-CN no leite de cabra in-
fluencia suas propriedades de coagulação. A velo-
cidade de coagulação do leite de cabra é positiva-
mente correlacionada com a relação αs1-CN/β-
CN e o teor tota l de cálcio (ALICHANDIS &
POLYCHRONIADOU, 1997).

Muitos estudos sobre as propriedades nutri-
cionais do sistema protéico do leite caprino têm
sido publicados. Em geral, tem sido enfatizado que
as proteínas do leite de cabra têm maior digesti-
bilidade do que as do leite de vaca (PARK et al.,
2007). A protease do leite de cabra no estômago é
mais rápida, devido à sua menor quantidade da fração
αs1-caseína. (HAENLEIN, 2004; PARK, 2006).

A caseína do leite de cabra contém menos
αs1-caseína como também ocorre no leite humano,
essa fração é responsável pela maioria das alergias
associadas ao leite de vaca. Por essa  razão, na
maioria dos casos, pessoas alérgicas ao leite bovi-
no respondem bem ao leite caprino (HAENLEIN,
2004; CHACÓN VILLALOBOS, 2005).

As micelas de caseína do leite caprino dife-
rem marcadamente das do leite bovino, apresen-
tando uma taxa de sedimentação menos comple-
ta, maior índice de dispersão, maior mineraliza-
ção, menor nível de hidratação, maior solubili-
zação β-CN, mais cálcio e fósforo inorgânico,
menos solvatação e menor estabilidade térmica
(JENNESS, 1980).

A solubilidade mínima das caseínas do leite
de cabra é alcançada em um pH de 4,1, diferente
de 4 ,6 , qu e é  o va lor  ma is a dequ ado para  a
precipitação de caseínas bovinas (CEBALLOS
et a l. ,  2009).
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A fabricação de queijos e de iogurtes a partir
do leite de cabra é mais difícil, uma vez que a
velocidade de coagulação do leite de cabra é menor
do que a velocidade de coagulação do leite de vaca
e, o gel formado apresenta  consistência  fraca
(PARKASH & JENNESS, 1968).

Dados publicados nas tabelas United States
Department of Agriculture (USDA) oficiais mos-
tram níveis mais elevados de seis (6) dos dez (10)
aminoácidos essenciais no leite caprino do que em
leite bovino: treonina, lisina, isoleucina, cistina,
tirosina e valina). Além disso, também foi relatada
melhor absorção dos aminoácidos no trato digestivo
humano a partir de leite de cabra do que do leite de
vaca (HAENLEIN, 2004).

O leite de cabra possui uma maior quanti-
dade de soro-proteínas de elevado valor biológico
do que o leite de vaca, β-lactoglobulina e α-lac-
toalbumina (PARK, 1994).

Durante os últimos anos, pesquisadores têm
focado seus estudos em bioatividade associada aos
peptídeos derivados das soro-proteínas. Entre os
peptídeos bioativos conhecidos até agora, aqueles
com potenciais efeitos benéficos no tratamento
da hipertensão tem recebido atenção especial. A
maioria dos trabalhos publicados sobre peptídeos
bioativos está associada a peptídeos derivados do
leite bovino. No entanto, nos últimos anos, soro-
proteínas oriundas do leite de ovinos e caprinos
têm se tornado uma importante fonte de peptídeos

anti-hipertensivos (Hernández-Ledesma; Ramos;
Gómez-Ruiz, 2011).

Minerais

O conteúdo mineral do leite de cabra é muito
superior ao do leite humano (PARK et al., 2007).
Em comparação ao leite bovino, o leite caprino
tem mais cálcio, fósforo, potássio, magnésio e
cloro, e menos sódio e enxofre (Tabela 4). Devido
ao maior teor de potássio e do sódio, o leite de
cabra tem um sabor específico ligeiramente salga-
do (BOžANIĆ et al., 2002).

Em geral, o leite caprino é uma excelente
fonte de cálcio, fósforo e magnésio biodigestíveis,
porque contém maiores quantidades desses mine-
rais na forma solúvel (SLAČANAC et al., 2010).

Vitaminas

O leite contém quase todas as vitaminas
conhecidas. O leite de cabra possui maior teor de
vitamina A que o leite de vaca. Esse fornece quan-
tidades adequadas de vitamina A e em excesso de
tiamina, riboflavina e ácido pantotênico para crian-
ças (PARK et al., 2007). Comparado com o leite
bovino, o leite de cabra tem um nível cinco vezes
menor de ácido fólico e vitamina B12 (Tabela 4).
Os leites de vaca e de cabra  são deficientes em
vitaminas B6, C, D e E, que são muito importantes

Tabela 4  – Conteúdo vitamínico e mineral (quantidade de 100g) de leite caprino e bovino, em compa-
ração com o leite humano.

CONSTITUINTES LEITE CAPRINO LEITE BOVINO LEITE HUMANO
M ine r ais

Cálcio (mg) 1 3 4 1 2 2 3 3
Fósforo (mg) 1 2 1 1 1 9 4 3
Potássio (mg) 1 8 1 1 5 2 2 2
Magnésio (mg) 1 6 1 2 4

Cloro (mg) 1 5 0 1 0 0 6 0
Sódio (mg) 4 1 5 8 1 5

Enxofre (mg) 2 8 3 2 1 4
Vi ta mi na s

Vitamina A (IU) 1 8 5 1 2 6 1 9 0
Tiamina (mg) 0,068 0,045 0,017

Riboflavina (mg) 0,21 0,16 0,02
Ácido pantotênico (mg) 0,31 0,32 0,20

Ácido fólico (µg) 1 ,0 5 ,0 5 ,5
Vitamina B12 (µg) 0 ,065 0,357 0,03
Vitamina B6 (mg) 0,046 0,042 0,011
Vitamina D (IU) 2 ,3 2 ,0 1 ,4
Vitamina C (mg) 1,29 0,94 5,00

Fonte: PARK et al., 2007.
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na alimentação infantil  (HAENLEIN, 2004;
PARK et al., 2007).

Propriedades Funcionais e Nutricionais

O estudo das propriedades funcionais e
nutricionais dos produtos lácteos é estratégia ade-
quada para melhor aproveitamento do leite caprino
(SANTILLO et al., 2009).

O papel funcional mais importante do leite
de cabra em relação ao leite bovino é a sua pro-
priedade hipoalergênica. Cinqüenta por cento da
população humana (segundo BRENNEMAN, 1978
e WALKER, 1965; 40 a 100%), que é alérgica ao
leite bovino tolera o leite caprino (PARK, 1994).

A razão para a hipoalergenicidade do leite
caprino, em comparação ao leite bovino é a dife-
rença entre suas estruturas protéicas (baixo teor
de αs1-caseína). Resultados de estudos in vitro, obti-
dos por ALMAAS et al. (2006), mostraram que
proteínas do leite de cabra  foram digeridas por
enzimas gástricas e duodenais humanas mais rápido
do que proteínas do leite de vaca.

O elevado conteúdo de ácidos graxos de ca-
deia  curta, ácidos graxos de cadeia  média e de
triacilgliceróis de cadeia média, bem como o menor
diâmetro dos glóbulos de gordura no leite de cabra,
em relação ao leite de vaca, também tem um signi-
ficado terapêutico importante. Esses lipídios têm
sido utilizados no tratamento de muitas desordens
fisiológicas nos seres humanos, tais como má-
absorção, fibrose cística, doenças coronarianas, dis-
túrbios intestinais e regulação dos níveis de coles-
terol (HAENLEIN, 2004).

Propriedades Sensoriais

O leite de cabra apresenta coloração mais
branca que o leite de vaca, pois todos o β-carote-
nóides obtidos em sua alimentação são convertidos
em vitamina A no leite. Enquanto que o leite de
vaca integral ou padronizado contém elevado teor
de β-carotenóides, responsáveis por uma coloração
mais amarelada neste fluido (PARK et al., 2007).

O leite de cabra apresenta um sabor típico,
proporcionado parcia lmente pela  presença de
ácidos graxos de cadeia curta (capróico, caprílico
e cáprico). Apesar de característico, o sabor desse
leite deve ser neutro, suave e atraente. O leite
caprino tem apresentado uma publicidade muito
ruim durante vários anos, prejudicando a venda
de seus derivados. O sabor do leite de cabra é
descrito pela maioria das pessoas (consumidores
esporádicos) , como for te,  doce ou salgado e
desagradável. Com tal reputação fica difícil per-
suadir alguém a provar o leite caprino e desen-
volver novos produtos derivados dele (RIBEIRO
& RIBEIRO, 2010).

Infelizmente, essa carcterização sensorial
do leite de cabra é verdadeira em muitos regiões
de todo o mundo. O principal entrave na comer-
cia lização do leite caprino, de acordo com
MOWLEM (2005), é a percepção pública negativa
do sabor típico do leite de cabra. A origem desse
equívoco pode ser atribuída ao fato de que o leite
caprino é, por vezes obtido em más condições
sanitárias e que os produtos de leite de cabra são
mal fabricados (RIBEIRO & RIBEIRO, 2010).

Somente uma divulgação massiva dos be-
nefícios do leite de cabra, cuidados com a obtenção
higiênica desse leite e pesquisas sobre técnicas
para o a tenuar seu sabor característico, podem
transpor esse marketing  negativo em relação ao
leite caprino.

4 CONCLUSÕES

Comparando o leite caprino com o leite
bovino em relação aos aspectos composicionais,
observou-se que os leites das duas espécies são
distintos. Informações específicas sobre o leite
de cabra facilitam a adaptação de tecnologias ao
seu processamento e o desenvolvimento de novos
produtos a partir dele.

As propriedades nutricionais e funcionais
do leite de cabra  justificam sua singularidade e
demonstram que o leite caprino e seus produtos
representam um nicho promissor para diversificar
e inovar a indústria láctea.

As propriedades sensoriais relativas ao sabor
e odor do leite de cabra dificultam a aceitação deste
produto e de seus derivados, sendo necessárias me-
lhorias nas condições higiênicas e de manejo dos
animais na obtenção e a realização de pesquisas
para melhorar estas características do leite de cabra.

SUMMARY

The aim of this study was a literature review
on compositional aspects and functional,
nutritional and sensory properties of goat milk
used in its processing technology. The shortage of
publications containing specific information about
goat milk  motivate this article implementation.
To fulfill a literature review, a search was made of
scientific articles in SpringLink, Nature, Scientific
Electronic Library Online databases, especially,
that were accessed through the journal portal of
the Higher Personal Improvement Coordination
through the Academic Management Integrated
System of UFJF. The main key words used as a
subject descriptor were “goat milk” in Portuguese,
english and Spanish. Goat milk has an essential
role as a source of calcium, high digestibility fat,
high biological value and hypoallergenicity protein.
Comparing goat milk with cow milk in relation to
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compositional aspects, it was observed that milk
of both species are very different. Specific
information on goat milk  facilita te processing
and new products development from this. Goat
milk nutritional and functional properties justify
its singularity and show that the goat milk and its
products represent a promising niche to innovate
and diversify the dairy industry. Goat milk sensory
properties represent difficulties for its acceptance,
being necessary researches to improve taste and
smell characteristics of goat milk.

I ndex te r ms : bovine mi lk  su bst itu te ,
hypo al lergenic,  nutr itional value, functional
food, milk  prote ins, physical  and chemica l
composi t ion .
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