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Resumo: O leite de cabra apresenta elevado valor nutricional e potencial
tecnolégico para o desenvolvimento de derivados lacteos, destacando-se em
regides semiaridas pela adaptabilidade da caprinocultura e pela possibilidade de
agregacao de valor. O objetivo deste estudo foi elaborar e avaliar a qualidade fisico-
quimica e microbiologica de um iogurte simbidtico produzido com leite caprino sem
lactose, fermentado com kefir. O produto foi desenvolvido no PDLAT/UFPB
(campus lll, Bananeiras-PB). Foram elaboradas trés formulagdes (F1, F2 e F3),
com adicao de lactase (0,05; 0,10 e 0,15%) para hidrélise da lactose, fermentadas
com graos de kefir (5%, m/v) a 42 °C por 8 horas. As andlises fisico-quimicas
(AOAC, 2023), em ftriplicata, incluiram teor de agua, proteina, cinzas, pH e acidez
titulavel. A avaliagdo microbiolégica seguiu APHA (2015) e a IN n° 161/2022,
coliformes, contagens de bolores e leveduras, bactérias laticas e detecgdo de
Bifidobacterium spp. Os resultados fisico-quimicos apresentaram teor de agua de
82,4-84,1%, proteina de 3,2-3,6%, cinzas de 0,72-0,85%, pH de 4,3—4,6 e acidez
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de 0,68-0,82% de acido latico, compativeis com padrdes de leites fermentados.
Observou-se aumento da acidez e redugado do pH com o incremento da lactase,
indicando maior disponibilidade de agucares e intensificagdo da atividade
microbiana do kefir. Na analise microbioldgica, verificou-se auséncia de coliformes
(<3 NMP/g) e contagens de bolores e leveduras inferiores a 10> UFC/g, atendendo
a legislagéo. As bactérias laticas apresentaram contagens superiores a 10” UFC/g,
e presencga de Bifidobacterium, microrganismos associados a efeitos benéficos a
saude intestinal, reforgando o carater simbidtico e funcional do produto. Conclui-se
que o iogurte simbiotico elaborado com leite caprino hidrolisado com lactase e
fermentado com kefir apresentou qualidade fisico-quimica e microbioldgica
satisfatoria, demonstrando viabilidade tecnolégica e potencial como alternativa
inovadora para consumidores intolerantes a lactose e para valorizacdo da cadeia
produtiva caprina.
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