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Artigo de Revisão

ASPECTOS GERAIS SOBRE O LEITE DE CABRA: UMA REVISÃO

General aspects of goat milk: a review
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SUMÁRIO

A produção e o consumo do leite de cabra são de fundamental importância para milhões
de pessoas e participam do desenvolvimento socioeconômico de muitas regiões. O objetivo
desta revisão de litera tura foi apresentar as questões relacionadas à produção e mercado,
composição físico-química bem como as propriedades nutricionais, terapêuticas e sensoriais
do leite de cabra, comparando ao leite de vaca como uma medida de referência e destacando
alguns atributos de importância na tecnologia e que refletem nos produtos caprinos.

Termos para indexação: composição do leite, valor nutricional, propriedades tera-
pêuticas, propriedades sensoriais.

SUMMARY

The production and consumption of goat milk  are of fundamental importance to
millions of people and participate in the socioeconomic development of many regions.
The purpose of this review was to present the issues related to production and market, the
physical and chemical properties as well as nutritional, therapeutic and sensory goat milk
compared to cow’s milk as a baseline measurement and highlights some important attributes
technology and products that reflect the goats.

Index terms: milk composition, nutritional value, therapeutic properties, sensory
proper ties.
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ASPECTOS GERAIS SOBRE O LEITE DE
C ABR A

O leite de cabra apresenta qualidades que o
tornam superior ao leite bovino com relação a
propriedades nutricionais e terapêuticas, como
exemplos, melhor digestibilidade, a lcalinidade,
teor de proteínas de alto valor nutritivo, hipoaler-
genicidade, entre outros, que são motivos de

consumo por grupos especiais como alérgicos ao
leite de vaca, idosos e crianças. Outro fa tor
marcante está  relacionado às características
sensoriais, especialmente o sabor e aroma típicos,
que são responsáveis pela aceitação ou rejeição
dos produtos por parte dos consumidores. Essas
opiniões são descritas e compartilhadas por vários
autores (PARK; HAENLEIN, 2006; PARK et al.
2007; RIBEIRO; RIBEIRO, 2010). Geralmente,



Pág. 82 Rev. Inst. Latic. “Cândido Tostes”, Mai/Jun, nº 386, 67: 81-88, 2012

os produtos lácteos caprinos são bem apreciados
por pessoas com tradição no consumo; por outro
lado, podem ser rejeitados por vários fatores como:
característica  própria , preço no mercado, des-
conhecimento e até mesmo por preconceito, pois,
na maioria das vezes, o leite caprino é produzido
por pequenos produtores. Hoje o mercado nacio-
nal dos produtos caprinos ainda é escasso, sendo
encontrado basicamente na forma dos leites: pas-
teurizado congelado, em pó, UHT e alguns queijos
importados de países da Europa.

Aspectos relacionados à produção
e mercado do le ite  e  produtos
caprinos

Nas últimas décadas, mais de 95% dos pro-
dutos lácteos consumidos nos países desenvolvidos
foram derivados de leite de vaca, exceção para os
países do Mediterrâneo, onde os lácteos caprinos
formam uma parte da herança cultural
(MICHAELIDOU, 2008). Assim, nota-se o quan-
to a  indústria leiteira caprina compete com os
produtos bovinos e com desvantagem em razão do
grande volume e menor custo de produção do leite
bovino no mercado. Os lácteos caprinos são des-
tinados a um nicho de mercado restrito, porém sua
produção e consumo tendem a aumentar devido ao
desenvolvimento da agricultura familiar, principais
produtores do leite; ao interesse dos profissionais
do gourmet  por queijos finos e iogurte e pela
recomendação médica desse leite aos indivíduos
intolerantes ao leite bovino (HAENLEIN, 2004).

Os produtos caprinos são bem reconhecidos
na gastronomia de países industria lizados
(MORAND-FEHR et al., 2007) e o leite é consu-
mido por mais da metade da população mundial
(CHACÓN-VILLALOBOS, 2005).

Os lácteos caprinos são parte vital da eco-
nomia de muitos países, especialmente no Oriente
Médio e Mediterrâneo, possuindo atividades bem
organizadas na França, Itália , Espanha e Grécia
(PARK; HAENLEIN, 2006). Nesses países, o sis-
tema organizacional de produção e comércio
oferta produtos de alta qualidade, diferindo dos
países em desenvolvimento, cuja  importância
econômica ainda é pequena e a maioria do leite é
usada para subsistência, na  alimentação infantil
ou vendido à vizinhança (DUBEUF, 2005). Nos
setores bem organizados há a lta  especialização
proveniente de um gado formado por poucas raças
selecionadas e bem caracterizadas (DUBEUF;
BOYAZOGLU, 2009).

Em 2009 a  produção de leite de caprino
Brasil  foi 143.768 toneladas, quando o país
ocupou o 20° lugar mundial (FAO, 2009). Grande
parte do leite foi produzida em pequena escala e,
muitas vezes, processado, em condições artesanais,

no próprio capril, onde é pasteurizado e/ou con-
gelado para facilitar a  distribuição e garantir  o
abastecimento na entressafra (ANDRADE et al.,
2008). A industrialização ainda é restrita por ra-
zões como: pequena produção, hábito alimentar
da população, desconhecimento dos valores nutri-
cionais, preconceito e a lto preço comparado aos
similares bovino (RESENDE; TOSETTO, 2004).
Entretanto, há possibilidade de mercado para leites
(in natura, UHT, em pó), queijos, iogurtes, doces,
sorvetes, cosméticos e, dentre esses, o iogurte apre-
senta grande aceitação e vantagens competitivas
como baixo custo por não requerer equipamentos
sofisticados, fácil preparo e melhor conservação
(MARTINS et al., 2007).

O mercado nacional de leite de cabra ainda
está  em desenvolvimento e u ltimamente tem
crescido devido à demanda dos consumidores dos
centros urbanos e da inserção do leite na merenda
escolar, especialmente do Nordeste (MARTINS
et al., 2007). Nessa região a produção de leite de
cabra representa uma importante atividade econô-
mica praticada por pequenos e médios produtores
e a lguns órgãos do governo têm realizado
programas de melhoria tecnológica da indústria
(BELTRÃO et al., 2008); porém, ainda assim, a
produção apresenta baixos níveis de desempenho.

Há mais de 10 anos, Gomes e Malcata (1998)
apontavam o emprego do leite caprino como uma
inovação na fabricação de novos produtos. Geral-
mente são produtos para  mercados específicos
como leites dietéticos e queijos frescos e curados
(FAO, 2001) cuja  demanda deve-se fundamen-
talmente a potencialidade em substituir os lácteos
bovinos na dieta (RODRIGUEZ et al. 2008).

Um ponto importante no desenvolvimento
de novos produtos pode ser o uso do leite de cabra
associado a cepas específicas de bactérias probió-
ticas (KONGO et al., 2006). Sendo assim, os leites
fermentados caprinos probióticos representam um
grupo de produtos com altas perspectivas no futuro
quanto às suas propriedades funcionais e terapêuti-
cas (SLACANAC et al., 2010). Porém, os derivados
de leite de cabra podem ser produzidos com qua-
lidade e baixo custo desde que haja  incentivo e
pesquisa de novas alternativas (DUBEUF, 2005).

Aspectos relacionados às caracte-
rísticas fís ico-químicas do le ite de
cabra

A composição do leite de cabra varia, tal
como outros tipos de leite, com a espécie, raça,
indivíduo, dieta, número de parição, estágio de
lactação, estação do ano, manejo, condições
ambiental, localidade, saúde do úbere (BENEDET;
CARVALHO, 1996; PARK et al., 2007), ordenha e
posteriores condições de manipulação e conservação
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(MARTINS, 2007). A composição, por ser predo-
minantemente sazonal,  a ltera  muito durante o
ano; apresentando aumento nos teores de gordura,
proteína e minerais no final da lactação e redução
da lactose (HENLEIN, 2004).

A composição do leite de cabra apresenta
características diferentes do leite de vaca. As dife-
renças decorrem principalmente da composição
e estrutura da gordura e da proteína (PARK et al.,
2007), sendo que, algumas dessas características
influem nas propriedades tecnológicas (SLACANAC
et al., 2010).

O leite de cabra apresenta uma acidez natural
(pH 6 ,4) um pouco menor que o leite bovino;
densidade de 1,026 a 1,042g/L; ponto de conge-
lamento de aproximadamente -0,58°C; contém
vitamina A, mas não tem caroteno, conferindo
uma cor branca (LE JAQUEN, 1981).

O valor da acidez (0,11 e 0,18% (m/v) de
compostos ácidos expressos como ácido lático),
ligeiramente inferior ao leite bovino, deve-se às
diferenças entre os grupos carboxílicos nas duas
espécies (HAENLEIN, 2004; MCCULLOUGH,
2004). A acidez natural varia com a concentração
de caseína, sais e íons, mudando conforme o pe-
ríodo de lactação. A capacidade tampão é superior
ao leite de vaca, sendo por isso recomendado para
pessoas em tra tamento de ú lceras gástricas. Os
principais componentes tamponantes são as
proteínas e os fosfatos (FAO, 1987).

O teor de lactose do leite caprino (4,4 a
4,7 g/100g) é idêntico ao leite bovino, variando
em função do estado de lactação (MENS, 1991) e
geralmente contêm 250 a 300 mg/L de oligossa-
carídeos, o que equivale a 4-5 vezes mais que no
leite de vaca. Esses oligossacarídeos apresentam
um perfil similar ao leite humano (SILANIKOVE
et al., 2010).

Do ponto de vista  legal,  o leite de cabra
deve apresentar as seguintes características: den-
sidade a 15ºC, 1.028 a 1.034 g/L; acidez em %
ácido lático, 0,13 a 0,18; sólidos não-gordurosos,
mínimo 8,2 % (m/m); proteína total (N x 6,38),
mínimo 2,8 % (m/m); lactose, mínimo 4,3% (m/v)
e cinzas, mínimo 0,7 % (m/v) (BRASIL, 2000).

O leite de cabra apresenta de 2,0 a 8,0 g/
100g de gordura , sendo composta  por glóbulos
menores que no leite de vaca (HAENLEIN, 2004).
A maior parte dos glóbulos tem diâmetro inferior
a 3,5 µm e 65% com 3,0 µm (PARK et al., 2007).
Outro ponto importante relaciona a composição
em ácidos graxos que apresenta 18% de ácidos
graxos de cadeia curta (4 a 10 carbonos), o equiva-
lente ao dobro do leite de vaca, representado pelos
ácidos graxos voláteis capróico, caprílico e cáprico
(FURTADO, 1988).

A gordura  dos leites de cabra e vaca não
representa  uma boa fonte de ácidos graxos do

grupo ω-3  ou ω-6 ,  cujos valores representam
0,86 e 1,88% do total de ácidos graxos. Contudo,
comparado ao leite bovino, na gordura do leite
de cabra tem um alto teor de ácidos graxos satu-
rados, quase 75% da gordura (BOMFIM et al.,
2006), mais ácidos graxos poliinsaturados e áci-
dolinoléico conjugado (SLACANAC et al., 2010).
Entretanto,  va le lembrar  qu e, a  d iferença no
perfil da gordura pode ser modificada considera-
velmente por  meio da nutr içã o a nimal, raça,
estágio de lactação, dentre outros fa tores. Para
Chilliard et al. (2001) a alimentação com oleagi-
nosas pode modificar o metabolismo lipídico na
glândula mamária e modular a secreção de gordura
e o perfil de ácidos graxos do leite, melhorando
o valor nutritivo do leite.

As proteínas mais abundantes nos leites de
cabra e vaca são as mesmas; porém, em geral, no
leite caprino, são mais digestíveis (PARK et al.,
2007) e possuem maior teor de nitrogênio não
protéico e menor de nitrogênio ligado à caseína,
o que confere um baixo rendimento em queijo e uma
fraca estrutura e textura em iogurte (GUO, 2003).
Os componentes da fração de nitrogênio não protei-
co como as poliaminas e os nucleotídeos, repre-
sentam uma fonte natural de peptídeos bioativos
com diversas atividades que dependem da sequência
de aminoácidos (MICHAELIDOU, 2008).

Nos dois tipos de leite apresentam
proporções similares de κ-caseína e αs2-caseína,
mas no leite caprino tem níveis mais altos de β-
caseína (53% contra 37,5%) e mais baixos de αs1-
caseína (15% contra 38%) do que o leite de vaca
(CLARK; SHERBON, 2000). Sobre o teor de pro-
teínas do soro, o leite de cabra e vaca apresentam,
respectivamente, 0,43 e 0,60% (RIBEIRO, 1997).

O perfil de aminoácidos do leite de cabra é
semelhante ao de vaca, exceto no teor de cisteína.
Os principais aminoácidos livres são taurina, gli-
cina e ácido glu tâmico (RUTHERFURD et a l. ,
2008) apresentando, particularmente, 20-40 vezes
mais taurina.

O conteúdo mineral do leite caprino é su-
perior ao do leite humano (PARK et a l., 2007);
apresentando mais Ca, P, K, Mg e Cl, e menos
Na e Se. Nem todos os minerais estão na forma
de sais solúveis, sendo uma importante parte,
cerca 67% do Ca e mais de 50% do P estão na
fase coloidal (LE JAOUEN, 1981). O maior teor
de K e Na favorece ao aparecimento do sabor
um pouco salgado no leite caprino (BOZANIC
et al., 2002). Comparado ao leite de ovelha apre-
senta mais Ca, Cu, Mn e Zn (KHAN et al., 2006).
Qu anto à s v ita minas,  apresenta  a l to teor das
vitaminas A e B, suprindo adequadamente a  ne-
cessidade de vitamina A e niacina, e excede de
tiamina, r ibofla vina e ácido pantotênico para
bebês (PARK et al. , 2007).
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Aspectos relacionados às caracte-
rísticas nutricionais  e terapêuticas
do le ite de cabra

As excelentes propriedades do leite de cabra
são mencionadas por vários autores e motivam
pesquisas visando avaliar sua produção e aspecto
nutricional (FERNANDES et al., 2008), incluindo
os estudos sobre as propriedades funcionais dos lác-
teos e melhor aproveitamento do leite (SANTILLO
et al., 2009). Além disso, nos últimos anos, tem
havido maior atenção quanto às propriedades nutra-
cêuticas e hipoalergênicas do leite caprino e seus
produtos (CHACÓN VILLALOBOS, 2005) e, dian-
te da tendência do consumo de alimento saudável,
tem crescido o interesse como alimento funcional
(OLALLA et al., 2009).

O leite de cabra  apresenta  certas carac-
terísticas que o diferem de outras espécies e fazem
do produto uma ótima opção na dieta de crianças,
idosos e alérgicos ao leite bovino. Comparado
ao leite de vaca e humano, as diferenças mais
marcantes são: melhor digestibilidade, alcalini-
dade, capacidade-tampão, valores nutricionais e
terapêuticos (PARK et al.,  2007). Dentre as ca-
racterísticas nutricionais, destacam-se o teor de
proteínas de alto valor nutritivo e a  hipoaler-
genicidade (OLALLA et a l. , 2009; SANTILLO
et al., 2009), além de ser, muitas vezes, indicado
como o melhor substituto do leite bovino (LUIZ
et al., 1999).

Existem várias razões que parecem estar
relacionadas com a melhor digestibilidade do leite
caprino. A lactose passa mais rápido pelo sistema
digestório, sem tempo suficiente para uma fer-
mentação acentuada no colón, o que causa menos
problemas de intolerância (HAENLEIN, 2002).
Por outra parte, um baixo teor de αs1-caseína gera
uma estrutura altamente hidratada, mais aberta e
menos firme, facilitando a digestão do coágulo num
menor tempo de transito gástrico (HAENLEIN,
2002; VEJA Y LEÓN et al., 2005).

Outro aspecto da digestibilidade diz respeito
ao maior teor de ácidos graxos de cadeia curta e
ao menor diâmetro dos glóbulos de gordura . Os
glóbulos de gordura menores e mais dispersos apre-
sentam uma maior superfície específica, tornando
mais rápida à ação das lipases eos ácidosbutírico,
capróico, caprílico, cáprico, láurico e mirístico
fornecem energia diretamente ao invés de ser depo-
sitada em tecido adiposo (HAENLEIN, 2004).
Com o aquecimento do leite pode aumentar a
digestibilidade, mas diminui a hipoalergenicidade
(FRAZIER, 1995).

Vários autores têm considerado o leite
caprino como alimento funcional pelo valor nu-
tricional, propriedades de manutenção da saúde,
redução dos riscos de doenças crônicas e modifi-

cação das funções fisiológicas de uma forma
positiva (CORREIA; CRUZ, 2006).

Há evidências científicas sugerindo que
ácidos graxos específicos têm efeitos benéficos à
saúde humana e podem contribuir na prevenção
de muitas doenças crônicas (LEE et a l.,  2005;
BERTOLINO et al., 2006). Dos ácidos graxos, os
ácidos linoléicos conjugados apresentam maior
potencial funcional e de manipulação na gordura
do leite de cabra. Os isômeros C18:2 cis-9 , trans-
11são reconhecidos como tendo propriedades
anticarcinogênica e antioxidante em estudos in
vivo  com animais (PARODI, 2003).

As seguintes propriedades fazem do leite
caprino um alimento funcional: o tamanho dos
glóbulos de gordura (65% com diâmetro inferior
a 3 µm) e a curta cadeia dos ácidos graxos, fa-
cilitam a absorção pela mucosa intestinal devido
a ação enzimática rápida na hidrólise das cadeias
lipídicas; a proteína de alto valor biológico ajuda
no combate à desnutrição; o leite pode ser uma
opção no tratamento da alergia a lacto albumina
bovina; o alto teor de vitamina A, disponibilizado
logo após o consumo, restitui ou mantém os níveis
dessa vitamina no organismo, evitando doenças
na visão, reprodução, pele e perda de funções
orgânicas; e os teores de Ca, P, K e Mg agem na
prevenção da osteoporose, manutenção de ossos
e dentes e nas funções metabólicas e fisiológicas
(LAGUNA, 2003).

Algumas das características positivas do leite
caprino como meios nutritivos ou fonte de
alimento para fórmulas nutricionais podem ser
intuitivamente prevista a partir de sua composição.
No entanto, como se trata de um meio complexo,
provavelmente, irá conter outros atributos negli-
genciados e suas vantagens ou desvantagens só
podem ser reveladas mediante estudos de nutrição
direta  usando modelos animais apropriados
(SILANIKOVE et al., 2010).

Aspectos relacionados às caracte-
rísticas sensoriais do leite de cabra
e produtos

O leite de cabra  apresenta  características
sensoriais peculiares, sobretudo nos atributos cor,
aroma e sabor. Os ácidos graxos capróico, caprílico
e cáprico conferem o sabor e aroma típicos
(HAENLEIN, 1988; PARK et al., 2007) e podem
comprometer a aceitabilidade dos produtos (LUIZ
et al., 1999). Esses ácidos também estão presentes
no leite de vaca em menor proporção (JENNESS,
198 0).

Em algumas variedades de queijo o forte
sabor caprino é preferido, mas noutros produtos
a ausência desse sabor é favorável (RIBEIRO;
RIBEIRO, 2010).
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Em condições desfavoráveis, o leite de ca-
bra fica submetido à lipólise quando são produ-
zidos ácidos graxos livres que alteram prejudicando
o valor tecnológico do leite destinado á indústria
de la ticínios e, consequente redução do rendi-
mento dos produtos (ATASOY; TÜRKOÐLU,
200 9).

A lipólise pode ser aumentada ou diminuída
durante o processamento tecnológico do leite
(RAYNAL-LJUTOVAC et al. 2005). A homoge-
neização e armazenamento a frio podem aumentar
a lipólise; enquanto, a pasteurização diminui a
lipólise e o flavour desagradável creditado ao leite
caprino (MORGAN; GABORIT, 2001) e durante
a  fermentação também pode ocorrer perda do
“gosto caprino” (HAENLEIN, 2004).

As proteases também podem alterar o
aroma e sabor do leite, gerando problemas aos
produtos (FONSECA; SANTOS, 2000); porém,
em menor intensidade que as lipases quanto ao
sabor e aroma dos queijos. As proteases são
solúveis em água, sendo boa parte perdida no soro
na fabricação dos queijos; enquanto as lipases, por
serem insolúveis, tendem a ser adsorvidas nos
glóbulos de gordura ficando retidas nos queijos
(FOX, 1989). Como essas enzimas, além das alte-
rações nos caracteres sensoriais podem afetar o
rendimento industrial, passa a ser de fundamental
importância  uma baixa contagem de micro-or-
ganismos psicrotróficos, visto que, sua atividade
metabólica  leva a  a lterações bioquímicas nos
constitu intes do leite limitando a vida útil dos
produtos (FONSECA; SANTOS, 2000).

A lipólise da gordura do leite de cabra é um
processo complexo e envolve fatores genéticos e
ambientais. Os fatores genéticos estão relacio-
nados àestrutura e dimensão dos glóbulos de gor-
dura e ao perfil de ácidos graxos (RODRIGUEZ-
ALCALA et a l. ,  2009; SILANIKOVE et a l. ,
2010). Os menores glóbulos de gordura e os ácidos
graxos de cadeia  curta  ou  média  são mais
suscetíveis à lipólise (PANDYA; GHODKE, 2007).
Os fatores ambientais que afetam a intensidade da
lipólise são: estágio de lactação, estado de saúde
do animal e da glândula mamária, nutrição, mé-
todo de ordenha (COLLINS et al., 2003; FEKADU
et al., 2005).

Outros fatores podem afetar o gosto típico
do leite de cabra. A depender das instalações e
al imenta ção dos anima is como estábulos mal
cheirosos e alimentos odoríferos podem conferir
ao leite um gosto ainda mais forte e muitas vezes
indesejável (LÊ JAOUEN, 1981). Esses proble-
ma s podem ser controlados mediante manejo
animal, obtenção e armazenamento do leite de
forma adequada.

Os lipídeos e proteínas estão diretamente
envolvidos com a textura  e consistência  dos

produtos. Os lipídeos são os componentes que
mais influem sobrea consistênciae a textura dos
produtos lácteos (BOZANIC et al., 2002; PARK
et al., 2007). Já o teor de caseína, influi de forma
significativa na velocidade de formação e firmeza
da coalhada. O baixo teor de caseína, a proporção
de αs1-caseína e o tamanho das micelas no leite
caprino podem estar associados à textura fraca
dos iogurtes (PARK et al., 2007) e fazem com que
o coágulo formado por ação enzimática apresente
granulação mais fina e macia do que o coágulo do
leite de vaca (FAO, 1987).

Experimentações científicas têm sido reali-
zadas sobre qualidade sensorial de leite de cabra
fermentado, como exemplo, a influência da beta-
ciclodextrina na qualidade sensoria l do iogurte
caprino (DRUNKLER et al., 2001); leite caprino
acidófilo com inulina (BOZANIC et al, 2001);
biogurte caprino e com mistura de leites caprino
e bovino (UYSAL-PALA, 2003); leite caprino
fermentado sólido (MARTÍN-DIANA et a l. ,
2003); análisedescritiva qualita tiva de iogurtes
líquidos elaborados com leite de diferentes raças,
estágio de lactaçãoeculturasprobióticas (UYSAL-
PALA et a l. ,  2006); iogurte batido feito com
diferentes teores de leite de vaca e cabra (ROJAS
et al., 2007); iogurte sólido light adicionado de
inulina (GUVEN et al., 2005) entre outros.

Apesar do leite de cabra ser considerado
um alimento saudável é necessário uma maior
produção e mercado de produtos caprinos para
modificar a percepção sensoria l dos potenciais
consumidores e aumentar seu consumo (CHACÓN-
VILLALOBOS et al,  2008). Isto porque, geral-
mente a baixa aceitação sensorial parte da par-
cela da população não habituada ao consumo de
leite e produtos caprinos (MORGAN; GABORIT,
2001). Chacón-Villalobos et al (2008) estudando
os hábitos e percepções referentes aos lácteos
caprinos notaram que o conhecimento sobre as
propriedades positivas do leite de cabra  não é
suficiente para aumentar seu consumo e, que as
principais razões do não consumo foram: desco-
nhecimento, pouca disponibilidade de produtos
e a sensação de náusea ao consumir.

Atualmente, a  ciência  da nutrição estuda
além dos nutrientes essenciais e os consumidores
buscam por produtos lácteos tradicionais com
apelo de saúde, o que representa uma oportunidade
para  os lácteos caprinos a tingirem um augede
aceitação até mesmo nas regiões cujo mercado de
produtos bovino é tradição. Porém, esse objetivo
somente poderá  ser concretizado se evidências
científicas apoiar a noção de que o leite caprino
apresenta atributo de saúde, podendo melhorar o
papelda nutrição nas diferentes fases da vida e ser
vantajoso para grupos populacionais específicos
(MICHAELIDOU, 2008).



Pág. 86 Rev. Inst. Latic. “Cândido Tostes”, Mai/Jun, nº 386, 67: 81-88, 2012

C O N C LU SÕ ES

Por conta das inúmeras características positi-
vas do leite de cabra, esse produto requer maior
atenção da mídia para divulgação das suas proprie-
dades benéficas bem como mais apoio governa-
mental no sentido de viabilizar um aumento da
produção, melhorar a qualidade do leite e desenvol-
ver tecnologia de fabricação visando diversificar a
produção industrial e oferecer produtos com qua-
lidade e preço competitivos; além de com isso, pro-
mover um desenvolvimento das regiões produtoras,
haja vista que, uma produção e industrialização mais
racional poderão solucionar problemas ligados à
saúde e nutrição bem como sociais e econômicos.
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