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RESUMO: O leite caprino tem se destacado devido aos seus aspectos
nutricionais, com capacidade antioxidante, antibacteriana e hipoalergénico.
Além disso, a gordura do leite caprino € mais digestivel do que a de leite de
vaca, por possuirem glébulos de gordura menores com uma area superficial
maior. Apesar de sua baixa produgado por animal se comparado com o leite
bovino é bastante utilizado na elaboracao de uma ampla variedade de produtos
lacteos como queijos, iogurtes, bebidas lacteas e sorvetes. Os parametros
fisico-quimicos do leite caprino podem ser influenciados por varios fatores,
como genética, estado de lactagdo, alimentacdo do animal, fisiologia e
condi¢cdes ambientais. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade fisico-quimica do leite caprino, oriundos de cabras da raga Sanner,
produzido em Senhor do Bonfim-BA. Para isso, foram avaliados os seguintes
atributos: proteina, gordura, lactose, sélidos ndo gordurosos, sais minerais e



densidade. Todas as analises foram realizadas em triplicata no Complexo de
Laboratorios do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia Baiano (IF Baiano)
Campus Senhor do Bonfim. Para determinagao dos parametros foi utilizado o
analisador de leite Master Mini AKSO. Como resultados, observou-se os
valores percentuais de 3,23 + 0,04 para proteina, 2,96 £ 0,07 de gordura, 4,85
+ 0,05 de lactose, 8,83 £ 0,09 para sdélidos ndo gordurosos, 0,72 + 0,01 de sais
minerais e 1029,3 + 0,37 para densidade. A Instrugcdo Normativa n° 37, de 31
de outubro de 2000 estabelece requisitos minimos de qualidade para o leite de
cabra, em que deve apresentar as seguintes caracteristicas: densidade a 15
°C, 1,028 a 1,034 g/L; acidez em % acido latico, 0,13 a 0,18; solidos nao-
gordurosos, minimo 8,2% (m/m); proteina total (N x 6,38), minimo 2,8% (m/m);
lactose, minimo 4,3% (m/v) e cinzas, minimo 0,7 % (m/v). Comparando os
resultados obtidos com a legislacdo brasileira observa-se que os parametros
estdo dentro dos limites estabelecidos. Diante das caracteristicas positivas, o
leite de cabra requer maior divulgacédo das suas propriedades, bem como maior
apoio governamental no sentido de melhorar a qualidade e quantidade do leite
produzido, além de desenvolver melhores tecnologias para fabricagdo de novos
produtos e melhor aceitagdo do consumidor.
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