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RESUMO: Os beneficios do leite de cabra ja foi amplamente discutido com relevancia sobre o potencial antialérgico e
de seus valores nutricionais para a alimentagdo e sequranga alimentar da populagdo mundial. A Acrocomia aculeata,
popularmente conhecida como macatiba, espécie abundante na regido do Cariri, produz frutos com dois tipos de dleos
diferenciados pelos seus perfis graxos e contetido vitaminico-nutricional, merecendo destaque pelo potencial de
produtividade industrial e, também, comercial, devido ds suas caracteristicas sensoriais especificas. O presente
trabalho objetivou avaliar a intensidade da cor, odor e do sabor do leite de cabras alimentadas com niveis crescentes
de 6leo de macatiba na ragdo concentrada. Utilizou-se leite caprino de quatro cabras da raga Saanen, lactantes no
terco inicial da lactagdo, distribuidos em um quadro latino contendo os tratamentos: 0.0; 2.0; 4.0 e 6.0% de é6leo de
macatiba. As notas refletiram a opinido do consumidor entre indiferente, fraco e forte. Os valores obtidos neste estudo
indicaram que o 6leo de macatiba além de ser uma excelente fonte de dcidos graxos insaturados, pode alterar
positivamente caracteristicas sensoriais do leite relacionadas a cor, odor e sabor.

Palavras-chave: Caprinos, Escala Hedénica, Nutri¢gdo de Ruminantes

ABSTRCT: Goat milk has already been widely discussed with relevance on the antiallergic potential and its nutritional
values for food and food security of the world population. Acrulomy aculeata, popularly known as macatiba, abundant
species in the Cariri region, produces fruits with two types of oils differentiated by their fatty profiles and vitamin-
nutritional content, noteworthy for the potential of industrial and also commercial productivity due to their
characteristics. specific sensory The present work aimed to evaluate the intensity of color, odor and taste in the milk of
goats fed increasing levels of macauba oil in concentrated feed. Goat milk from four Saanen goats, lactating in the
initial third of lactation, distributed in a Latin table containing the treatments: 0.0; 2.0; 4.0 and 6.0% of macauba oil.
The notes reflected consumer opinion among weak, indifferent and strong. The results obtained in this study indicated
that macauba oil, besides being an excellent source of unsaturated fatty acids, can positively alter milk sensory
characteristics related to color, odor and taste.

Keywords: Goat. hedonic scale. ruminant nutririon.

1. INTRODUCAO

O leite de cabra é um alimento com alto valor biologico para a populacdo humana, apresentando
baixo potencial alergénico, alta digestibilidade e valor nutricional (HAENLEIN, 2004), sendo de
fundamental importancia a nutricdo humana, contribuindo, principalmente, para o combate a
desnutricdo infantil em regides aridas e semiaridas, sendo muitas vezes o tinico alimento disponivel
(HAENLEIN, 2004; SANZ SAMPELAYO et al., 2007).

O leite de cabra possui algumas propriedades fisico-quimicas, quimicas e nutricionais
particulares. A cor é branca pela auséncia de (3-caroteno, o odor é suave podendo se acentuar no
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final da lactagdo. O sabor é doce e agradavel, sendo neutro quando recém ordenhado. O aspecto é
limpo, sem grumos. O sabor, aroma e a qualidade do leite de cabra podem ser associados aos
lipideos (JAOUEN, 1982).

A Acrocomia aculeata é uma palmeira cuja estirpe atinge de 10 a 15 metros de altura e 20 a 30
cm de didmetro (ARBOLES, 2005), sendo amplamente distribuida nas regides secas da América
Tropical (HENDERSON et al., 1995). No Brasil, é conhecida como bocaiuva, chiclete-de-baiano,
coco-baboso, coco-de-catarro, coco-de-espinho, macacauba, macaiba, macaibeira, macajuba,
macauba, macativa, mucaia, mucaju e mucajaba (TEIXEIRA, 1996).

A composicdo lipidica do leite de cabra é a caracteristica de maior importancia na
determinacdo de sua qualidade nutricional e comercial, pois estes componentes estdo envolvidos
tanto na producdo como na qualidade de queijos e estdo diretamente relacionados a coloracao e ao
sabor de produtos lacteos (DELACROIX-BUCHET & LAMBERET, 2000). A vantagem
nutricional do leite de cabra em relacdo ao de vaca consiste no menor tamanho dos glébulos de
gordura, que resulta em produtos mais facilmente digestiveis (JENNESS, 1980).

A andlise sensorial é um método utilizado para avaliar as caracteristicas dos alimentos perceptiveis
aos sentidos, utilizando conhecimentos de Ciéncia de Alimentos, Fisiologia e Estatistica (ABNT,
1993).

Suplementos lipidicos sdo incluidos na dieta de ruminantes para aumentar sua densidade
energética, melhorar a utilizacdo de nutrientes, incrementar as producdes de carne e leite e
possibilitar a manipulagdo da composicdao em acidos graxos destes produtos (PALMQUIST et al.,
1993).Trabalhos recentes tém demonstrado o uso potencial da torta da polpa da macatba na
alimentacdo de ruminantes (AZEVEDO et al., 2012; AZEVEDO et al., 2013; RIGUEIRA et al.,
2017), com cerca de 8 % de proteina bruta, similar ao milho, principal alimento energético utilizado
em dietas, e 14 % de extrato etéreo, demonstrando ser uma boa fonte de energia para os animais.
Além disso, a auséncia de fatores antinutricionais, geralmente encontrados em tortas ou farelos
obtidos de outras fontes oleaginosas, como a soja, o amendoim, e o girassol, entre outras, permite a
utilizacdo direta da torta da macaiba na alimentagcdo animal, sem custos adicionais com processos
de detoxificacdo (GRANDE & CREN, 2016).

O presente trabalho objetivou avaliar sensorialmente a intensidade da cor, odor e sabor do leite
de cabras alimentadas com niveis crescentes de 6leo de macatiba na racao concentrada.

2. MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara,
Campus Crato, no setor de Caprinos e Ovinos, municipio de Crato, Estado do Ceara, no periodo de
dezembro a marco de 2019, aprovado na Comissdo de Etica no Uso de Animais do IFCE sob
nimero CEUA n° 6868010518.

O leite caprino foi obtido de quatro cabras mesticas do IFCE, com média de peso vivo de
44,27 Kg, lactantes no terco inicial da lactacdo, distribuidas aleatoriamente através do método de
quadrado latino. As cabras foram mantidas em galpdo coberto, alocadas em baias individuais com
piso cimentado, com cama de raspa de madeira, providas de comedouro e bebedouro.

A dieta foi distribuida em 4 tratamentos baseados em feno de tifton como volumoso e concentrados
a base de farelo de soja, milho em grao moido, ureia pecuaria, calcario calcitico, nicleo mineral e
6leo de macauiba em niveis crescentes (0,0; 2,0; 4,0 e 6,0% na MS total), fornecida duas vezes ao
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dia, as 06:00 e 16:00, e dgua ofertada a vontade. A ordenha foi realizada duas vezes ao dia antes da
racao, de forma manual sendo executados o pré-dipping e o p6s-dipping.

Para avaliar sensorialmente a intensidade de cor, sabor e odor das amostras, foi realizado um
ensaio sensorial no refeitério do IFCE Campus Crato com oitenta e seis provadores, com idades
variando entre 15 e 50 anos, sendo 66% do sexo masculino, escolhidos ao acaso dentre a
comunidade académica, onde cada avaliador recebeu individualmente uma bandeja contendo uma
amostra de cada tratamento, codificadas aleatoriamente, um copo com agua para limpeza do palato
e uma ficha contendo uma escala hedénica de nove pontos (1 extremamente fraco, 5 nem fraco nem
forte e 9 extremante forte).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na figura 1 estdo apresentados os resultados do teste de avaliacdo sensorial da cor do leite caprino
alimentado com diferentes concentracdes de A. aculeata. Podendo-se observar que os tratamentos
T2, T3 e T4 apresentaram resultados superiores a 50% quando avaliado o somatorio das respostas
para intensidade fraca ou indiferente da cor do leite, sendo observados os valores 75,58; 70,93 e
70,93; respectivamente. Um fator interessante a ser observado é que a cor do leite de cabra é branca
pela auséncia de -caroteno, pois a espécie converte todo este componente em vitamina A no leite,
0 que torna o leite mais branco do que o leite de vaca (MENDES et. al., 2009).

Figura 1. Avaliacdo sensorial da intensidade da cor no leite de cabras alimentadas com éleo de Acrocomia
aculeata.

mFraco B Indferente EFrco B Indferate  Fote

2907

EFraco W Indferante EFraco W Indiferante Fote

Acta Kariri Pesq. e Des. Crato/CE, V.3, N.1, p.54-61, Dezembro — 2018 56



INFLUENCIA DA INGESTAO DO OLEO DE MACAUBA (ACROCOMIA ACULEATA JACQ.) NAS
CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO LEITE DE CABRA

O aumento dos niveis de 6leo melhorou a avaliagdo do leite em relacdo a cor, o que pode ser
benéfico para a atracao do consumidor.

Quanto ao odor do leite caprino, fator que é relacionado pela presenca de compostos volateis
que se formam em odores agradaveis ou nao (DOS SANTOS, 2019), pode-se observar através da
Figura 2 que os tratamentos T2 e T3 mostraram um aumento no percentual das respostas indicando
a intensidade forte do odor do leite de caprinos (29,07% e 31,4% respectivamente). Importante
ressaltar que para esta caracteristica a inclusdo do 6leo de macatiba ndo foi satisfatéria, pois com o
aumento da quantidade do 6leo da racdo, aumentou o percentual de avaliadores que classificaram o
odor como forte, embora no tratamento T4 houve uma discreta diminuicdo desse percentual em
relacdo ao tratamento T1.

Figura 2. Avaliacdo sensorial da intensidade do odor no leite de cabras alimentadas como 6leo de Acrocomia
aculeata.
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Pode-se observar na Figura 3 que em todos os tratamentos, acima de 50% das respostas
encontram-se nas escalas de intensidade fraca e indiferente do sabor no leite.
Cavilhao et al, (2013) observou em seu estudo que ao avaliar sensorialmente o leite de caprinos,
65,51% dos provadores o classificaram como amargo ou rancoso enquanto que apenas 13,79%
identificaram sabor doce no referido leite.

A caracteristica relacionada ao sabor foi beneficiada com a adi¢dao do 6leo de macatba, pois os
tratamentos com maior quantidade de 6leo apresentaram os maiores percentuais de avaliadores que
classificaram o sabor como fraco, mostrando uma vantagem no uso do 6leo de macatiba quanto a
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aceitabilidade do consumidor, pois o sabor é uma das principais caracteristicas depreciativas do
leite de cabra, ocasionando a ndo aceitacao por parte do consumidor.

Figura 3. Avaliacdo sensorial da intensidade do sabor no leite de cabras alimentadas como 6leo de Acrocomia
aculeata.

EFrao m Indferate  Fote EFrao W Indiferante

EFro W Indiferente Fote EFrzco ° Indiferante

4. CONCLUSAO

A adicdo do 6leo de macatiba na racdo concentrada em cabras lactantes da raca Saanen pode alterar
positivamente caracteristicas sensoriais do leite relacionadas a cor e sabor, entretanto pode
comprometer a caracteristica odor.

Estes registros contribuem para o entendimento da avaliacdo sensorial, sendo novos estudos
necessarios.
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APENDICE A - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

e Nome:

Idade:

Sexo: ( )F( )M

Vocé esta recebendo quatro amostras de leite de cabra. Avalie cada uma das amostras
codificadas e use a escala abaixo para indicar a intensidade dos atributos

1 — extremamente fraco

2 — muito fraco

3 — moderadamente fraco
4 - ligeiramente fraco

5 — nem fraco, nem forte
6 — ligeiramente forte

7 — moderadamente forte
8 — muito forte

9 — extremamente forte

CODIGO DA COR ODOR SABOR SABOR SABOR
AMOSTRA CARACTERISTICO CARACTERISTICO RANCOSO AMARGO
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