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Resumo:
Os consumidores, atualmente, estdo interessados em alimentos que, além de nutrir, possam trazer beneficios a saude. O leite de cabra e
seus derivados apresentam um importante papel como fonte de célcio, gordura de elevada digestibilidade, proteina de alto valor biolégico e
hipoalergenicidade. Por outro lado, apesar dessas vantagens, ha algumas dificuldades tecnoldgicas associadas a produgdo de leites de cabra
fermentados com boas propriedades sensoriais. A consisténcia do leite de cabra fermentado é um dos principais problemas, porquanto
influencia consideravelmente na qualidade e na aceitagdo dos lacteos fermentados. O coagulo formado a partir da coagulagdo do leite de
cabra é quase semiliquido e mais fraco que o coagulo obtido na coagulagdo do leite de vaca. Desse modo, visando solucionar a dificuldade
de coagulagdo desse derivado lacteo, o presente trabalho teve como objetivo otimizar o processo de fabricagdo de leite de cabra
fermentado natural. Foram testados diferentes tratamentos a fim de tornar a coalhada formada pela coagulagdo do leite de cabra mais
consistente e melhorar a aceitabilidade sensorial do produto obtido. A partir de testes preliminares e da caracterizagao fisico-quimica e
microbioldgica da matéria-prima, foram desenvolvidas duas formulagGes de leite de cabra fermentado concentrado: uma adicionada apenas
de inulina, e outra de inulina, B-ciclodextrina e lactase; também foi realizada caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica das formulagdes
desenvolvidas e avaliada a aceitabilidade sensorial dessas formulagdes em relagdo ao sabor, aroma, textura e impressdo global empregando
escala hedonica de nove pontos. A pds-acidificagdo e a contagem de bactérias laticas viaveis das formulagdes foram acompanhadas por 30
dias. Observou-se que o processo de concentragdo por evaporagdo e a adigdo de inulina foram eficientes para tornar mais consistente a
coalhada produzida. Verificou-se também que as duas formulagdes de leite de cabra fermentado estavam de acordo com os padrdes legais
tanto em relagdo aos requisitos fisico-quimicos, quanto aos microbioldgicos da Instrugdo Normativa n°. 46 de 2007 que define o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Leites Fermentados. Estas também mantiveram suas caracteristicas sensoriais relativas
a sabor e a aroma bem como atenderam aos requisitos de acidez e contagem de bactérias laticas dispostos no Padrdo de Identidade e de
Qualidade de Leites Fermentados, durante 30 dias de armazenamento a 7°C. A formulagdo de leite de cabra fermentado concentrado
adicionada de inulina, B-ciclodextrina e lactase apresentou maior aceitagdo em relagdo a sabor e a impressdo global que a formulagdo de
leite de cabra fermentado concentrado com adi¢do de apenas inulina (p<0,01). Em relagdo a textura e ao aroma, as duas formulagdes
apresentavam a mesma aceitagdo (p<0,01). A média de aceitagdo das formulagdes de leite de cabra fermentado concentrado com adigdo de
inulina, B-ciclodextrina e lactase, em relagdo ao sabor, situou-se entre os termos hedonicos “indiferente” e “gostei ligeiramente”, e, em
relagdo aos atributos aroma, textura e impressao global, situou-se entre os termos heddnicos “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente”, indicando que o produto apresentou boa aceitagado.
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