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Resumo: O interesse do consumidor por produtos alimentícios saudáveis e até capazes de prevenir do-
enças, como alimentos funcionais probiótico, tem aumentado visivelmente nos últimos anos. A produ-
ção de iogurte caprino saborizado com o acréscimo de culturas probióticas agrega valor funcional ao 
produto, potencializa os efeitos benéficos à saúde e, desta forma, a procura deste produto pelo consumi-
dor. Constata-se ainda que produtos lácteos caprinos apresentam potencial para diversificação e comer-
cialização, mas são pouco encontrados no mercado. Assim, este trabalho objetivou desenvolver um pro-
duto funcional que atenda as exigências do consumidor e que apresente à indústria uma alternativa de 
agregar valor a um produto tradicional. A elaboração do iogurte foi feita pela fermentação do leite uti-
lizando-se a cultura probiótica contendo Lactobacillus acidophilus La-5. Os dados obtidos nas análises 
físico-químicas foram dentro dos valores exigidos pela legislação brasileira. De modo geral, observou-
se que a adição da cepa probiótica na elaboração dos iogurtes influenciou nas características físico-
químicas das amostras (p<0,05).  O estudo mostrou ser possível a elaboração de iogurte de leite de cabra 
adicionado de Lactobacillus acidophilus spp. e de aroma de morango com qualidade assegurada, poten-
cial para uso probiótico. 
 
Palavras–chave: inovação, lácteos, saúde, tecnologia. 
 

1 INTRODUÇÃO 

Nota-se nos últimos anos uma maior conscientização da população em relação à ingestão de 

alimentos que não apenas forneçam a nutrição básica, mas que também produzam efeitos benéficos à 

saúde. Dentre esses alimentos, ditos funcionais, destacam-se os probióticos, os quais contribuem para o 

equilíbrio da flora intestinal (SILVA et al., 2019; BALDISSERA, A. et al., 2011). 

Com o intuito de melhorar as características nutricionais, tecnológicas e trazer benefícios à 

saúde, o iogurte pode ser adicionado de probióticos como os Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

casei, bifidobactérias, ou suas combinações. Os probióticos são microrganismos vivos que, quando 

ingeridos em quantidades adequadas, culminam em um efeito benéfico à saúde do consumidor 

(FAO/WHO, 2002); podendo ser citados no tratamento de distúrbios gastrintestinais (diarreia, doença 

inflamatória do intestino, diarreia do viajante), para o alívio de queixas causadas pela intolerância à 

lactose, redução da concentração de enzimas de promoção de câncer e/ou metabólitos, normalização do 

transito intestinal e constipação; sendo antialérgico e contribuindo no aumento da resposta imune 

(ADAM et al., 2012; LEE et al., 2014; MATSUMOTO et al., 2012; ZHAO et al., 2015) . 

Os probióticos mais utilizados são dos gêneros Lactobacillus e Bifidobacterium, sendo os 
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produtos lácteos os veículos mais comuns para essas bactérias, como iogurtes, queijos, sorvetes, 

sobremesas e bebidas lácteas (BARROS et al., 2020; SOCCOL et al., 2010). Os produtos lácteos 

possuem componentes bioativos que podem ser potencializados conforme a necessidade de públicos 

específicos (BALDISSERA, A. et al., 2011; DONNELLY, W., 2006). 

Neste sentido, o leite de cabra é um alimento diferenciado e suas características contribuem para 

elaboração de derivados, em especial, para fabricação de iogurtes. O leite de cabra apresenta alta 

digestibilidade e maior conteúdo de proteínas, porém, a proteína associada à alergia ao leite de vaca (α1-

caseína) está presente em estrutura diferenciada e mais digestível, com menor potencial alergênico 

(HAENLEIN, G., 2004; SCHOLZ, W., 1997). 

As propriedades e os benefícios nutricionais do leite de cabra propiciam a exploração de um 

nicho promissor na indústria de produtos lácteos, já que possuem características sensoriais particulares 

que permitem a inovação e diversificação do mercado de leite (SOUZA et al., 2019; CHACÓN 

VILLALOBOS, 2005; VARGAS et al., 2008). 

 Segundo Alves et al. (2009), há interesse de utilização dos derivados do leite caprino como 

alimento que apresente propriedades funcionais, o que poderia aumentar o valor agregado e a aceitação 

destes produtos. 

A carência de tecnologia no Brasil associada à falta de pesquisas que evidenciem a qualidade 

dos produtos de leite caprino têm se constituído como as principais limitações à produção sustentável, 

à valorização do produto e ao desenvolvimento da agroindústria de produtos lácteos caprinos (SANTOS 

et al., 2011). 

Os alimentos probióticos fazem parte do grupo dos alimentos funcionais, pois, além de suas 

qualidades nutricionais, afetam beneficamente uma ou mais funções relevantes do organismo do 

consumidor (BARROS et al., 2020). 

Dentre os benefícios à saúde produzidos por bactérias probióticas, podem-se citar: redução da 

intolerância à lactose; inibição de microrganismos patogênicos; prevenção de diarréia; redução dos 

níveis de colesterol; aumento da resposta imunológica; e prevenção de câncer de cólon (SAARELA et 

al., 2002; SANDERS, 2003; SCHMID et al., 2006).  

Para o desenvolvimento de um alimento contendo bactérias probióticas, devem ser considerados 

vários fatores, tais como, atividade de água, temperatura de processamento e armazenamento, tempo de 

estocagem, conteúdo de oxigênio, pH, teor de sal e os outros ingredientes presentes, de forma que a 

cultura probiótica permaneça viável e em número elevado durante a vida de prateleira do produto 

(ANVISA, 2016).  

 Diante do exposto o objetivo deste trabalho foi desenvolver iogurte caprino com potencial 

probiótico saborizado e caracterizar os aspectos físico-químicos do mesmo. 

2  METODOLOGIA 
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2.1 Caraterização da Matéria prima e Delineamento experimental     

           O leite caprino utilizado na elaboração dos iogurtes foi obtido da unidade de produção de animais 

do Instituto Federal do Tocantins - Campus Paraíso do Tocantins, seguindo todos os protocolos para 

obtenção higiênica do mesmo. Em seguida foi submetido à determinação dos parâmetros de acidez ex-

presso em ácido lático, pH, umidade, extrato seco total, proteínas, gordura, lactose e cinzas, conforme 

metodologias recomendadas pela Association of Official Analytical Chemist Methods (AOAC, 2012). 

A determinação dos parâmetros microbiológicos seguiu as metodologias recomendadas pela American 

Public Healh Association (APHA, 2001), em que a matéria prima foi submetida à determinação do 

Número Mais Provável (NMP) de coliformes totais (NMP/g) e termotolerantes (NMP/g); contagem de 

bolores e leveduras expressa em UFC/g (APHA, 2001); e contagem total de bactérias aeróbias mesófilas 

(Unidades Formadoras de Colônias por g - UFC/g). 

As amostras dos iogurtes foram denominadas: IC (iogurte caprino - controle), contendo a cultura 

convencional starter composta por Streptococcus thermophilus e o Lactobacillus delbrüeckii, subsp. 

bulgaricus (YF-L903); IP, contendo o microrganismo probiótico L. acidophilus (LA-5), além da cultura 

starter. 

 2.2 Processamento do iogurte caprino probiótico 

           Inicialmente, o leite de cabra foi pasteurizado (72 ±1 °C/20s), resfriado a 5 ± 1 °C e em seguida 

foi adicionado de 5% de sacarose, sendo, posteriormente, submetido a tratamento térmico (90 ±1 °C/10 

min). Posteriormente, o leite foi resfriado a 45 ±1 °C e as culturas inoculadas, numa concentração de 

0,4 g/L para a cultura starter composta por Streptococcus salivarius subsp. thermophillus e Lactobaci-

llus acidophilus. 

        A fermentação foi realizada em estufa (BOD) a uma temperatura de 45 ±1 °C, durante 4 horas. O 

ponto final da fermentação do iogurte foi dado com base na verificação da firmeza do coágulo e deter-

minação do pH, que atingiu o valor máximo de 4,5. 

        O produto, posteriormente, foi resfriado a 4 ±1 °C. Em seguida, foi realizada a quebra do coágulo 

por agitação com bastão de vidro, até textura homogênea. Por fim, foi realizado o envase em garrafas 

de polietileno de alta densidade, com capacidade de 250 mL, seguido do armazenamento sob refrigera-

ção (4 ±1 °C) até a realização das análises. 

 2.3 Avaliação da qualidade do iogurte caprino durante o armazenamento refrigerado 

         Após o processamento, as amostras foram submetidas, em triplicata, às análises físico-químicas e 

microbiológicas, sendo que estas análises foram feitas durante a vida de prateleira, correspondendo aos 

tempos 1, 14 e 28 dias de armazenamento refrigerado (4 ±1 °C). As análise de intenção de compra serão 

realizadas após o desenvolvimento do produto. 

2.4 Análises físico-química dos iogurtes  
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Os iogurtes foram submetidos às análises de composição físico-química de acordo com as me-

todologias descritas pela Association of Official Analytical Chemist Methods (AOAC, 2012). Para tanto, 

foram realizados os seguintes ensaios: a determinação da atividade de água foi realizada em temperatura 

de 25 °C em higrômetro Aqualab®; o pH foi mensurado em potenciômetro digital, modelo Q400, Qui-

mis®, Diadema, São Paulo, Brasil; a acidez em ácido láctico por titulação; umidade e extrato seco total 

(EST), por secagem em estufa estabilizada a 105 ºC até obtenção de massa constante; determinação de 

resíduo mineral fixo (RMF) por carbonização seguida de incineração em forno mufla a 550 ºC; deter-

minação de gordura pela utilização do lactobutirômetro de Gerber e os açúcares totais pela redução de 

Fehling. 

2.5 Avaliação da qualidade microbiológica  

As análises microbiológicas constaram na avaliação da qualidade higiênico sanitária, avaliação 

da viabilidade das bactérias láticas e nos testes de viabilidade do probiótico. No controle de qualidade 

foram realizados os seguintes ensaios: contagem de coliformes totais e termotolerantes expressa em 

NMP/g, contagem de bolores e leveduras expressa em UFC/g (APHA 2001). No que se refere à avalia-

ção da viabilidade das bactérias láticas, a contagem de Streptococcus salivarius subsp. thermophillus foi 

feita de acordo com a APHA (2001) e a contagem de Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus subsp. 

bulgaricus seguiram metodologia de Lima et al. (2009). 

2.6 Análise dos dados  

Os dados de todas as análises realizadas com o leite caprino foram avaliados através da média 

e desvio padrão, ao passo que, os resultados das análises físico-químicas e microbiológicas dos iogurtes 

elaborados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste 

de Tukey, utilizando o nível de significância de 5%. Para o cálculo destes dados, utilizou-se o programa 

– XLSTAT. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
3.1 Caracterização da matéria prima (leite caprino) 

As análises da qualidade microbiológica do leite caprino atestaram a ausência de Salmonella 

sp. e Listeria monocitogenes, contagem de coliformes totais e coliformes termotolerantes < 3 NMP/g 

e valores < 1 x 101 UFC/g para contagem de bolores e leveduras. Estes dados caracterizaram a matéria-

prima utilizada na produção dos iogurtes como adequada para o consumo humano e para a elaboração 

dos iogurtes. 

Os resultados obtidos na caracterização físico-química do leite de cabra utilizado como 

matéria-prima estão apresentados na Tabela 2. 
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Tabela 1 – Valores Médios das variáveis físico-químicas do leite caprino. 

Parâmetros Físico-Químicos Leite Caprino 
pH 6,65±0,01 

Acidez em ácido lático (g/100 g) 0,12±0,01 
EST (g/100 g) 12,66±0,01 
ESD (g/100 g) 9,96±0,05 

Proteína (g/100 g) 3,78±0,02 
Gordura (g/100 g) 3,34±0,01 
Lactose (g/100 g) 3,90±0,01 

pH: Potencial Hidrogeniônico 
EST – Extrato Seco Total; ESD – Extrato Seco Desengordurado. 
 

Os dados encontrados para análise físico-química do leite caprino foram similares aos 

encontrados por Shi et al. (2015) e Toral et al. (2015), que também analisaram leite caprino na 

elaboração de bebidas fermentadas. 

3.2 Características físico-químicas do iogurte 

Na Tabela 2 são apresentados os valores médios das variáveis físico-químicas dos iogurtes 

caprinos com potencial probiótico durante armazenamento refrigerado. 

 

Tabela 2 – Valores médios das variáveis físico-químicas dos iogurtes caprinos com potencial probiótico 

durante 28 dias armazenamento refrigerado. 

 
Parâmetros físico-químicos 

 
Dias 

IOGURTES CAPRINOS 

IC IP 

Atividade de água 
1 
14 
28 

0,982±0,01 0,981±0,01 

0,981±0,01 0,980±0,01 

0,982±0,01 0,980±0,01 

Umidade (g/100 g) 
1 81,42±0,01 82,68±0,01 

14 82,17±0,01 83,29±0,01 

28 80,14±0,01 80,48±0,01 

EST (g/100 g) 
1 17,49±0,01 16,32±0,01 

14 16,12±0,01 15,42±0,01 

28 18,05±0,01 18,40±0,01 

RMF (g/100 g) 
1 0,80±0,01 0,76±0,01 

14 0,89±0,01 0,73±0,01 

28 0,86±0,01 0,90±0,01 

Proteína (g/100 g) 
1 3,81±0,01 3,84±0,01 

14 3,85±0,01 3,86±0,01 

28 3,86±0,01 3,83±0,01 

Gordura (g/100 g) 
1 2,87±0,01 2,64±0,01 

14 2,91±0,01 2,84±0,01 

28 2,90±0,01 2,82±0,01 

Aa – Atividade de Água; EST – Extrato Seco Total; RMF – Resíduo Mineral Fixo. IC – Iogurte caprino 
controle, adicionado da cultura starter Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus; IP – Iogurte 
caprino adicionado da cultura starter e de 0,1% de L. acidophilus 

a-c Média ±desvio-padrão com letras minúsculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste 
de Tukey (p<0,05) entre os tratamentos 

A-C Média ±desvio-padrão com letras maiúscula diferentes na mesma coluna diferiram entre si pelo 
teste de Tukey (p<0,05) ao longo do tempo. 
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A atividade de água permaneceu constante entre os tratamentos durante todo o período de 

armazenamento refrigerado (p>0,05).  

Já os valores de umidade diferiram estatisticamente entre as formulações (p<0,05) do 1° a28° 

dia. Assim como neste estudo, Gerhardt et al. (2013) trabalhando com iogurtes encontrou valores altos 

para umidade, o que caracteriza o produto como de alta perecibilidade em razão do risco de 

contaminação por microrganismos. No entanto cabe destacar o efeito protetor contra o ataque 

microbiano desempenhado por bactérias ácido láticas, adicionadas no iogurte estudado, ao produzirem 

substâncias antimicrobianas (ZAMFIR et al., 2000; AHMADOVA et al., 2013), que ajudam na 

manutenção da qualidade do produto lácteo processado, suprimindo o crescimento tanto de micro-

organismos deteriorantes, quanto de bactérias potencialmente patogênicas (PAN et al., 2009). 

No que diz respeito aos valores dos resíduos minerais fixos (RMF), observou-se diferença 

significativa (p<0,05) entre as formulações no 1° e 14 dia°. 

Já os teores de extrato seco totais não apresentaram diferença significativa (p>0,05) durante o 

período de armazenamento. Valores próximos aos encontrados no presente estudo para extrato seco 

total foram observados por Garcia (2014), ao avaliar o leite de cabra fermentado adicionado de cepas 

probióticas, inulina, amido e gelatina, encontrando teores de sólidos totais na faixa de 22,93 a 26,47%. 

De modo geral, não houve diferença significativa (p>0,05) para o teor de gorduras e proteínas 

entre os tratamentos, não se observando influência dos microrganismos adicionados, nem tampouco 

do tempo de armazenamento. Reforça-se que os valores proteicos atingiram a recomendação da 

legislação vigente (Brasil, 2007), que estabelece para leites fermentados o mínimo de 2,9 g/100 mL. 

Em contrapartida, o teor de gorduras foi inferior ao mínimo estabelecido pela legislação supracitada, 

que preconiza que o teor de gordura deve variar de 3,0 a 5,9 g/100 g de produto. Esta característica 

pode ser explicada pela lipólise parcial da gordura que normalmente acontece neste tipo de produto, 

como sugerido no estudo realizado por Xanthopoulos, Ipsilandis e Tzanetakis (2012). 

3.3 Caracterização microbiológica do iogurte 

 Os resultados das análises microbiológicas de controle higiênico-sanitário revelaram que todas 

as formulações de iogurtes caprinos estavam adequadas para o consumo humano durante o período de 

armazenamento refrigerado, visto que as contagens de coliformes totais, coliformes termotolerantes, 

bolores e leveduras estiveram de acordo com os critérios recomendados pela atual legislação brasileira 

para este tipo de produto alimentício (Brasil, 2007), indicando boas práticas de fabricação do produto 

bem como a sua aptidão para consumo humano. 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
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O estudo mostrou ser possível a elaboração de iogurte de leite de cabra adicionado de 

Lactobacillus acidophilus, permitindo desenvolver um produto probiótico ao longo de 28 dias de 

estocagem, sem interferir na identidade definida por características microbiológicas e físico-químicas. 

Sugere-se para estudos profundos a quantificação do número de microrganismos probióticos em 

condições simulados do trato intestinal bem como a caracterização sensorial da bebida. 
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