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RESUMO

A produgdo de iogurte caprino tem se destacado como uma alternativa viavel e saudavel ao leite
bovino, devido as suas propriedades nutricionais superiores, maior digestibilidade e menor potencial
alergénico. O aumento do consumo de lacteos caprino reflete a crescente demanda por produtos
lacteos que promovem a satde e atendem a um estilo de vida saudavel. A revisdo sistematica realizada
se deu a partir da busca em bases de dados, internacionais e nacionais, de artigos relevantes publicados
entre 2014 e janeiro de 2025, que explorassem ndo apenas a produ¢ao de iogurte caprino, mas também
as inovagdes tecnoldgicas de processamento que vem sendo incorporadas para melhoria das suas
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caracteristicas sensoriais e nutricionais. Com base nos 73 artigos selecionados, desafios como o odor
caracteristico do leite caprino e a baixa viscosidade do iogurte ainda precisam ser superados, logo
estratégias como a adicdo de polissacarideos, o uso de técnicas de homogeneizagao de alta pressdo e
a fortificacdo com ingredientes bioativos tém apresentado resultados como a melhoria da textura,
sabor e valor nutricional do iogurte caprino, além de potencializar seus beneficios a satde.

Palavras-chave: Estratégias. Fermentacdo. Lacteos Caprinos. Potencial Alergénico. Valor
Nutricional.

ABSTRACT

Goat yogurt production has emerged as a viable and healthy alternative to cow's milk, due to its
superior nutritional properties, higher digestibility, and lower allergenic potential. The increased
consumption of goat dairy products reflects the growing demand for dairy products that promote
health and meet a healthy lifestyle. The systematic review was conducted by searching international
and national databases for relevant articles published between 2014 and January 2025 that explored
not only goat yogurt production but also the technological processing innovations that have been
incorporated to improve its sensory and nutritional characteristics. Based on the 73 selected articles,
challenges such as the characteristic odor of goat milk and the low viscosity of yogurt still need to be
overcome; therefore, strategies such as the addition of polysaccharides, the use of high-pressure
homogenization techniques, and fortification with bioactive ingredients have shown results such as
improved texture, flavor, and nutritional value of goat yogurt, in addition to enhancing its health
benefits.

Keywords: Strategies. Fermentation. Goat Dairy. Allergenic Potential. Nutritional Value.

RESUMEN

La produccion de yogur de cabra se ha convertido en una alternativa viable y saludable a la leche de
vaca, gracias a sus propiedades nutricionales superiores, mayor digestibilidad y menor potencial
alergénico. El aumento del consumo de productos lacteos de cabra refleja la creciente demanda de
productos lacteos que promuevan la salud y contribuyan a un estilo de vida saludable. La revision
sistematica se realizo mediante la busqueda en bases de datos internacionales y nacionales de articulos
relevantes publicados entre 2014 y enero de 2025 que exploraran no solo la produccién de yogur de
cabra, sino también las innovaciones tecnoldgicas de procesamiento que se han incorporado para
mejorar sus caracteristicas sensoriales y nutricionales. Con base en los 73 articulos seleccionados, atin
quedan desafios por superar, como el olor caracteristico de la leche de cabra y la baja viscosidad del
yogur; por lo tanto, estrategias como la adicion de polisacaridos, el uso de técnicas de
homogeneizacion a alta presion y la fortificacion con ingredientes bioactivos han mostrado resultados
como una mejor textura, sabor y valor nutricional del yogur de cabra, ademdas de potenciar sus
beneficios para la salud.

Palabras clave: Estrategias. Fermentacion. Lacteos de Cabra. Potencial Alergénico. Valor
Nutricional.
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1 INTRODUCAO

Os caprinos possuem caracteristicas que contribuem para sua permanéncia e distribuicao em
amplas regides do mundo e, entre esta rusticidade, prolificidade e adaptabilidade, as quais tornam esta
espécie capaz de habitar regides aridas ou umidas, frias ou quentes, planas ou montanhosas (Gestaro
etal., 2021).

O leite caprino tem sido amplamente utilizado em substituicao ao leite bovino em diversas
preparagdes alimentares como iogurte (Bezerril et al., 2021), queijo (Sant'Ana ef al., 2019) e sorvetes
(De Oliveira et al., 2021). Essa substituicdo estd sendo atribuida principalmente as propriedades
nutricionais do leite caprino e por apresentar maior digestibilidade, além de propriedades alergénicas
(Sharma et al., 2021). Além disso, pode conter peptideos bioativos com potencial efeito
anticarcinogénica (Cakir & Tunali-Akbay, 2021) e oligossacarideos com possiveis efeitos prebiodticos
e anti-inflamatorios (Sousa et al., 2019).

Diante disso, na ultima década o consumo de leite caprino aumentou o dobro para cerca de
20,6 milhdes de toneladas em 2020, devido a sua melhor digestibilidade e hipoalergenicidade do que
o leite bovino (Chen et al., 2023; Ma et al., 2023).

Os pregos atrativos dos produtos lacteos caprinos, especialmente do leite caprino, atrairam
novos produtores e investidores para o setor (Miller e Lu, 2019). Atualmente, uma grande variedade
de produtos a base de leite caprino esta disponivel no mercado, incluindo iogurte, queijo, leite
fermentado, leite caprino em po e outros, sendo a maioria deles preparados com tecnologias avangadas
de processamento (Nayik ef al., 2021). Além disso, as qualidades tUnicas do leite caprino podem ser
atribuidas as suas propriedades fisioldgicas e bioquimicas, frequentemente descritas como superiores
as encontradas no leite bovino (Lad et al., 2017).

A demanda por leite e produtos lacteos tem aumentado em todo o mundo, especialmente nos
paises em desenvolvimento (Cabral et al., 2020). Os produtos lacteos tradicionais sdo um componente
significativo das dietas contemporaneas. A producao de laticinios caprino ¢ uma atividade global de
destaque, com importancia crescente na fabricacao de varios itens alimenticios, pois sao considerados
benéficos para uma dieta bem equilibrada e para a manutenc¢ao da satide, devido ao seu alto valor
nutricional e a presenga de componentes bioativos (Hammam et al., 2021).

O estilo de vida dos consumidores ¢ cada vez mais resultado da combinagdo de uma dieta
saudavel com atividade fisica, dois habitos que podem limitar o risco de aparecimento de doencas
cronicas, como obesidade, hipertensdo, doencas cardiovasculares, osteoporose, diabetes tipo II e
cancer (Li et al., 2020). At¢ mesmo alimentos funcionais demonstraram ter efeitos benéficos para os

consumidores (Plasek et al., 2019), tornando-os a escolha alimentar ideal para promover um estilo de
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vida saudavel. Portanto, as empresas de alimentos também estdo voltadas para o desenvolvimento de
produtos funcionais para atender a crescente demanda global por alimentos que promovam a satde.
Os laticinios estdo entre os alimentos mais consumidos na vida didria e sdo uma fonte valiosa de
proteinas, lipidios, vitaminas (vitamina A, B 2 e B 12) e minerais (Comerford et al., 2021).

O iogurte ¢ consumido com frequéncia em todo o mundo e € um bom carreador de probiodticos
e substancias bioativas. O iogurte de leite caprino tem sido considerado um alimento funcional
potencialmente util na medicina e na nutricdo humana, demonstrando também ser um excelente
veiculo de entrega para ingredientes funcionais (Clark e Garcia, 2017; Champagne et al., 2018).

Nos ultimos anos, novos estudos foram realizados sobre o uso do leite caprino na produgao de
iogurte. De acordo com Hadjimbei et al. (2020), produziu iogurte probidtico contendo extratos de
resina de Pistacia atlantica usando Sacchoromyces boulardii como fermento. El-Shafei et al. (2020),
elaborou iogurte de leite caprino enriquecido com extrato de quinoa. Ja Pradeep Prasanna e
Charalampopoulos (2019), encapsulou Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 e o utilizou em
iogurte probiotico caprino. Mituniewicz-Matek et al. (2019) e Lucatto et al. (2020), avaliaram 86
iogurtes e bebidas probiodticos de cabra em termos de qualidade sensorial.

Com base no exposto, esta revisdo sistemdtica visa pontuar a respeito da producdo de iogurte
caprino de 2014 a janeiro de 2025. Além de discutir os beneficios a satde associados aos componentes
do iogurte caprino, esta revisao aborda as principais estratégias de produc¢ado e ferramentas empregadas

para seu aprimoramento, com base em dados da literatura disponiveis.

2 METODOLOGIA

A presente pesquisa constitui-se de uma revisdo sistematica da literatura, na qual se realizou
uma busca bibliografica durante o periodo de novembro de 2024 a janeiro de 2025 nas bases de dados
do Schollar Google (Google Académico), Scientific Electronic Library Online (Scielo), National
Library of Medicine (PubMed), ScienceDirect (Elsevier) e Molecular Diversity Preservation
International (MDPI), acessados através do portal de periddicos da Coordenacao de Aperfeigoamento
de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) por intermédio do Sistema Integrado de Gestao Académica
(SIGA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), em um recorte temporal desde o ano
de 2014 até os dias atuais (janeiro de 2025).

Os artigos foram selecionados com base nos critérios de inclusao: artigos publicados em inglés,
portugués ou espanhol no periodo de 2014 a janeiro de 2025, sendo a busca nas bases de dados do
PubMed, do ScienceDirect e do MDPI realizada utilizando as terminologias — centesimal composition

of goat dairy products, goat yogurt, goat dairy, sensory aspects of goat yogurt € innovations with goat’s
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milk. E para as bases de dados do Schollar Google e Scielo, utilizamos as terminologias — avaliacao
sensorial de lacteos caprino, caracterizagao de iogurte de cabra e lacteos caprino.

Os critérios de inclusdo para os artigos encontrados foram a abordagem nos titulos e nas
metodologias quanto a elaboracdo, caracterizagdo e analise sensorial de produtos lacteos de origem
caprina, com énfase ao iogurte quanto as tecnologias de processamento e inovagdes no processo, além
da sua aceitabilidade, de modo a elaborar uma revisao completa acerca do iogurte caprino descritos
na literatura até o momento.

Diante disso, os artigos foram revisados manualmente para identificagdo e exclusao dos artigos
que ndo estavam relacionados ao tema da pesquisa, como os que relatavam, outros derivados lacteos,
a ndo ser o iogurte ¢ a elaboracdo com leites de diferentes espécies de mamiferos de pequeno porte,
como ovelha, camelo e entre outros, ndo utilizando apenas o leite caprino. Além disso, foram excluidos
os artigos em duplicata, aqueles que ndo atendiam aos critérios de inclusdo desta revisdo sistematica,
bem como os artigos de sites, relatdrios cientificos e artigos de conferéncias e os que se encontravam

fora do intervalo de tempo estabelecido da pesquisa (2014 a janeiro de 2025).

3 RESULTADOS

A conscientizagdo crescente sobre dietas sauddveis promove o desenvolvimento de produtos
lacteos com caracteristicas nutricionais, texturais e funcionais favoraveis (Ma et al., 2023). Bem sabe-
se que o leite caprino ¢ amplamente utilizado como veiculo de administragdo de probidticos e facilita
sua persisténcia no trato gastrointestinal (De Morais et al., 2022). No entanto, ¢ relatado que o leite
caprino possui um odor desagradavel, odor céprico, derivado de 4cidos graxos livres de cadeia curta,
especialmente caproico e caprilico (Ranadheera ef al., 2018).

Diante disso, o processo de fermentagdo resulta em produto, especificamente, iogurte com
aroma favoravel, perfis de textura aprimorados, prazo de validade estendido, intolerancia a lactose
aliviada e caracteristicas funcionais desejaveis (Nguyen et al., 2018; Wang et al., 2023). Uma vez que,
o processo de fermentagdo contribui ainda mais para a utiliza¢ao do valor funcional do leite caprino,
pois os produtos fermentados sdo bons transportadores de probidticos e podem reduzir o risco de
doengas cardiovasculares por meio de efeitos antioxidantes, antiaterogénicos e antitromboticos
(Zenebe et al., 2014).

A busca compreendeu um quantitativo de 138 artigos cientificos catalogados utilizando as
palavras-chave como forma de busca. Apesar deste quantitativo, selecionaram-se apenas 73 artigos

para maior detalhamento e discuss@o conforme apresenta o Quadro 1, a seguir.
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Quadro 1: Artigos cientificos selecionados pelos critérios de inclusdo das bases de dados PubMed, ScienceDirect, MDPI,

Schollar Google e Scielo.

Titulo

Ideia Central (objetivo)

Autor(es) e Ano

Efeitos metabolicos do iogurte de
leite de cabra suplementado com

Avaliagao dos efeitos da adicao de farinha de yacon nos
parametros de qualidade do iogurte caprino e
investigagdo dos efeitos metabolicos do seu consumo

FABERSANI et

CNPCO007: Impacto nas propriedades
tecnologicas, nutricionais, bioativas e
microbioldgicas

bioativas e microbiologicas do iogurte caprino estilo
grego.

farinha de yacon em ratos . . . . al., 2018
. : . regular em ratos Wistar alimentados com dieta rica em
submetidos a dieta rica em gordura .
gordura (30 dias).
Efeito do uso do fruto seco de sapoti | Determinagdo dos efeitos da substitui¢do da gordura do
branco (Casimiroa edulis) nas leite por sapoti branco seco nas qualidades fisico-
.. . . R . A ELKOT et al.,
caracteristicas de qualidade de bebida quimicas, reoldgicas, de cor, bioatividade, 2023
de iogurte de leite de cabra bio-baixo microbioldgicas e sensoriais de iogurte caprino
teor de gordura probiodtico.
Influéncia do extrato de folhas de Influéncia do extrato de folha de oliveira, como fonte de
oliveira nas propriedades fisico- compostos bioativos, nas propriedades do iogurte, como TARCHI et al.,
quimicas de iogurtes feitos de leite atividade antioxidante e caracteristicas fisico-quimicas 2024
de vaca, ovelha e cabra (cor, textura e viscosidade)
Farinha de Pilosocereus gounellei Ava.liag.ﬁo das propriedades tecnolégicas, I}utricionais e
. . bioativas durante o armazenamento refrigerado do
(xique-xique): Melhorando as . ) Lo . DA SILVA
. LT iogurte caprino suplementado com Limosilactobacillus
propriedades nutricionais, bioativas e ) o . DANTAS et al.,
- . o mucosae CNPCO07 (cepa autoctone brasileira) e geleia
tecnologicas do iogurte probidtico de . . .- . 2022
. de abacaxi, mediante a adi¢do de diferentes
leite de cabra ~ . . .
concentragdes de farinha de xique-xique.
Avaliag@o da estabilidade nutricional, Investigacdo do efeito da suplementagdo de po6 de
antioxidante, fisico-quimica e de cenoura no desenvolvimento do iogurte caprino e HAFEEZ et al
armazenamento de iogurte de leite de avaliacdo do valor agregado as caracteristicas 2025 ”
cabra suplementado com po6 de nutricionais, antioxidantes e sensoriais no
cenoura armazenamento de 14 dias.
Diferengas na microestrutura e Avaliag@o da microestrutura e reologia de iogurtes
propriedades reoldgicas de iogurtes caprino, de ovelha e bovino com base nas propriedades | NGUYEN et al.,
desnatados de leite de cabra, ovelhae | fisico-quimicas de leites reconstituidos de vaca, cabra e 2018
vaca ovelha.
Efeito de potencializacdo da fibra de Investigacdo do impacto da fibra de couve na textura,
couve nas propriedades fisico- retengdo de agua, propriedades reoldgicas e ZHANG et al.,
quimicas, reologicas e digestivas do | caracteristicas digestivas do iogurte caprino e, elucidagdo 2024
iogurte de cabra dos mecanismos subjacentes.
Incorporagdo de geleia mista de
morango e acerola em iogurte de L . - .
go ¢ gu Avaliagdo do impacto da adigdo de geleia de morango e
cabra estilo grego com cultura . A .
. A acerola, juntamente com Limosilactobacillus mucosae
adjunta autoctone de . L. L DE MORAIS et
Lo . CNPCO007, nas propriedades tecnoldgicas, nutricionais,
Limosilactobacillus mucosae al., 2024

Extracdo mecanica combinada por
ultrassom de quebra de parede de
novos polissacarideos de Ganoderma
leucocontextum e sua aplicagdo como
um melhorador estrutural e funcional
na producdo de iogurte de cabra sem
gordura

Investigagdo do rendimento, microestruturas,
propriedades reologicas e bioatividades do novo
polissacarideo Ganoderma leucocontextum obtido de
Kangding por meio de extragdo mecanica combinada de
quebra de parede por ultrassom e o efeito como um
melhorador estrutural e funcional nas propriedades
fisico-quimicas, sensoriais, aromaticas, de capacidade de
retencdo de agua, texturais, reoldgicas, microestruturais e
estruturais de proteinas e bioatividades do iogurte
caprino sem gordura.

Lletal., 2025

Fortificagdo de iogurte de leite de
cabra com concentrado proteico de
soro de cabra — Efeito nas
propriedades reologicas, texturais,
sensoriais € microestruturais

Investigagdo das possibilidades de melhoria das
propriedades reologicas e texturais do iogurte caprino
adicionado de concentrado de proteina de soro de cabra

HOVJECKI et
al., 2023
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Compostos bioativos em iogurte
obtido de cabras alpinas alimentadas
com restos de ervas marinhas

Comparacao da qualidade do iogurte obtido do leite de
cabras leiteiras alimentadas com feno de aveia ou restos
de ervas marinhas Posidonia oceanica.

HACHANA et
al., 2023

Concentragdo evaporativa e
homogeneizagdo de alta pressdo para
melhorar os atributos de qualidade e
funcionalidade do iogurte de leite de

cabra

Investigacdo da influéncia da concentracio evaporativa
assistida a vacuo combinada com HPH (20-150 MPa)
nas caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais ¢ digestao
in vitro do leite caprino fermentado.

MA et al., 2023

Efeitos da proteina polimerizada do
soro do leite de cabra nas

Investigacdo dos efeitos da proteina de soro de leite de

. . . U . . e TIAN et al.,
propriedades fisico-quimicas e na cabra polimerizada nas propriedades fisico-quimicas e 2022
microestrutura do iogurte de leite de microestrutura do iogurte caprino recombinado.
cabra recombinado
Incorporagdo de ingredientes ricos . . . .
rporaga greds Desenvolvimento de diferentes iogurtes caprino
em fenodlicos provenientes da s o . ; )
R probidticos com adicdo de ingredientes ricos em
valorizag@o integral da uva Isabel o . L2
[ fenolicos obtidos pela valorizagdo integral da uva Isabel SILVA et al.,
melhora as caracteristicas « o, .
Precoce” como uma estratégia inovadora para aumentar 2022

nutricionais, funcionais e sensoriais
do iogurte probiotico de leite de
cabra

suas bioatividades nutricionais, relacionadas a saude e
propriedades sensoriais.

Atividades antioxidantes,
antibacterianas e antitumorais de
iogurte de cabra batido fortificado

com melaco de alfarroba

Investigacdo dos efeitos da adigdo de melago de
alfarroba nas atividades fisico-quimicas, reologicas e
bioldgicas, como atividades antioxidantes,
antibacterianas e antitumorais, bem como nas
propriedades microbiologicas e sensoriais de amostras de
iogurte mexido durante o periodo de armazenamento a
frio.

SHALABI, 2022

Cultura autdctone de
Limosilactobacillus mucosae
CNPCO007 melhorou as propriedades
técnico-funcionais, fisico-quimicas e
sensoriais do iogurte grego de leite
de cabra

Avaliag@o do desempenho de Limosilactobacillus
mucosae CNPC007 como uma cultura adjunta autdctone
na producdo de iogurte caprino grego.

DE MORALIS et
al., 2022

Lacticaseibacillus casei 01 melhora
as caracteristicas sensoriais de
iogurte de leite de cabra adicionado
de geleia de xique-xique
(Pilosocereus gounellei) por meio de
alteracdes na concentracao de
volateis

Avaliagdo do impacto da adigdo de Lacticaseibacillus
casei e geleia de xique-xique ao iogurte caprino durante
0 armazenamento.

BEZERRIL et
al., 2022

Geleia de Pilosocereus gounellei
(xique-xique) € fonte de fibras e
minerais e melhora o valor
nutricional e as propriedades
tecnologicas do iogurte de leite de
cabra

Avaliagao do impacto da adicao de geleia de xique-xique
no valor nutricional e nas caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais do iogurte caprino.

BEZERRIL et
al., 2021

Influéncia da farinha de améndoa,
inulina e proteina do soro do leite na
qualidade sensorial e microbiologica

do iogurte de leite de cabra

Avaliagao sensorial e microbioldgica do iogurte caprino
adicionado de farinha de améndoa, como redutor de
sabor e aroma desagradaveis (cabra), proteina de soro de
leite e inulina como modificador da textura de produtos
lacteos.

MAZZAGLIA et
al., 2020

Efeito do genotipo a S1 -caseina
sobre compostos fendlicos e
atividade antioxidante em iogurte de
leite de cabra fortificado com p6 de
folhas de Rhus coriaria

Avaliagdo dos compostos fendlicos e a atividade
antioxidante do iogurte caprino caracterizado por
diferentes genotipos de o S1 -caseina e fortificado com
p6 de folhas de Rhus coriaria.

PERNA et al.,
2018

Papel dos produtos a base de proteina
do leite em alguns atributos de
qualidade do iogurte de leite de cabra

Estudo dos efeitos de diferentes produtos baseados em
proteina do leite nas propriedades quimicas, fisicas,

GURSEL et al.,
2016
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microbioldgicas e sensoriais do iogurte caprino durante o
armazenamento por 21 dias a 5 °C.
Polpa de cupuacu (Theobroma
grandiflorum), probidtico e Melhoramento da textura do iogurte caprino por meio da COSTA et al
prebidtico: Influéncia na cor, adi¢@o de polpa de cupuacgu, probidtico, prebidtico ou 2015 ?
viscosidade aparente e textura de uma combinagdo destes.
iogurtes de leite de cabra
Analise da influéncia da adi¢ao de mel de abelha sem
Impacto do mel nas caracteristicas de ferrdo (Melipona scutellaris Latrelle - urugu) nas
qualidade do iogurte de cabra caracteristicas tecnoldgicas, fisico-quimicas e sensoriais | MACHADO et
contendo probidtico Lactobacillus de iogurte caprino contendo probiotico Lactobacillus al., 2017
acidophilus acidophilus La-05 durante 28 dias de armazenamento
refrigerado.
Estratégias para Melhorar a
Qualidade do Iogurte de Cabra: Investigacdo da cinética e das caracteristicas da
Suplementacao de Proteina de Soro fermentacdo do iogurte caprino suplementado com XAVIER et al.,
de Leite e Pré-Tratamento do Leite | isolado proteico de soro bovino submetido a dispersdo de 2024
com Dispersdo de Alto Cisalhamento alto cisalhamento assistida por ultrassom.
Assistida por Ultrassom
Efeito do extrato de flor e folha de L . . ~ .
X Avaliagdo dos efeitos da incorporagdo de diferentes
Malvaviscus arboreus nas ~ :
. L concentragdes de extratos de flor e folha de Malvaviscus | PONTES et al.,
propriedades funcionais, . . S .
. L. . arboreus como ingredientes funcionais em iogurte 2024
antioxidantes, reologicas, texturais e .
. . caprino.
sensoriais do iogurte de cabra
Avaliacdo dos atributos de qualidade Uso do B-glucano de aveia e leite de cabra com teor
do iogurte de leite de cabra com teor | reduzido de gordura para a produgdo de iogurte caprino
> . . . . . ANLI et al.,
reduzido de gordura fortificado com | fisiologicamente fortificado e sensorialmente melhorado, 2023
B-glucano de aveia com suporte de e o efeito da técnica de microfluidizagdo em algumas
microfluidizagdo caracteristicas de qualidade do produto final.
. ~ . . Testagem de trés cepas lactococicas isoladas de leite de
Fortifi d rtes de leite d . AR ;
orirticagao de logurtes Ce fetie de cabra cru para sua atividade pds-bidtica e testar sua LAUKOVA et
cabra com Lactococos ativos pos- - . ) . S
. estabilidade em iogurtes caprinos apos sua aplicacdo em al., 2024
bidticos encapsulados L .
forma encapsulada para sua aplicacdo posterior.
Mucilagem de semente de chia como
ingrediente funcional para melhorar a | Avaliagdo do impacto da adi¢do de mucilagem de chia na
qualidade do iogurte de leite de textura, sinérese, comportamento de fluxo, contagem de HOVIJECKI et
cabra: efeitos na reologia, textura, bactérias iniciadoras e aceitabilidade sensorial do al., 2024
microestrutura e propriedades iogurte.
sensoriais
O Impacto da Proteina de Soro de . . . s
. o Desenvolvimento de iogurte caprino probidtico com
Leite Polimerizada na . ~ R . L .
. A infusdo de extrato de cAdnhamo e a investigacdo do efeito
Microestrutura, Sobrevivéncia , . . . o
o . .. da proteina de soro de leite polimerizada na mitigagdo do | SHI et al., 2024
Probidtica e Propriedades Sensoriais N . .
. sabor de canhamo e cabra no iogurte de leite de cabra
do logurte de Leite de Cabra com infusdo de extrato de canhamo
Infundido com Extrato de Canhamo )
Diferentes tempos de exposi¢do ao
ultrassom influenciam as Determinagédo do efeito do tempo de sonicagéo nos DELGADO ef
propriedades fisico-quimicas e de parametros fisico-quimicos e microbianos durante o al.. 2020
qualidade microbiana em iogurte armazenamento refrigerado. "
probidtico de leite de cabra
Perfil volatil em iogurte obtido de Avaliagdo do desenvolvimento de compostos volateis em
. . . : BENNATO et
cabras Saanen alimentadas com amostras de iogurte obtidas de cabras alimentadas com al.. 2020
folhas de oliveira suplementacdo dietética com folhas de oliveira. ’
. Avaliagdo das caracteristicas texturais do iogurte caprino
Impacto de diferentes gomas nas .
. . . . suplementado com sete gomas diferentes e a
propriedades texturais e microbianas - . e PARK et al.,
. . determinagdo dos efeitos dessas gomas na viabilidade
de iogurtes de leite de cabra durante ) . 2019
. microbiana durante quatro semanas de armazenamento
o armazenamento refrigerado .
refrigerado.
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Caracteristicas de qualidade e
atividades antioxidantes de iogurte
de leite de cabra com polpa de jujuba
adicionada

Avaliagao dos efeitos da polpa de jujuba adicionada nas
caracteristicas de qualidade e atividades antioxidantes do
iogurte caprino durante 28 dias de armazenamento
refrigerado.

FENG et al.,
2019

Efeito da adi¢@o de uva Isabel nas
caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais do

iogurte probiotico de leite de cabra

Melhoramento das caracteristicas de qualidade do
iogurte caprino probidtico pela adigdo de uma
preparagdo de uva Isabel (Vitis labrusca L.)

SILVA et al.,
2017

Efeitos da fermentagdo com
Lactobacillus rhamnosus GG na
qualidade do produto e acidos graxos
do iogurte de leite de cabra

O efeito da fermentag¢do com Lactobacillus rhamnosus
GG na qualidade do produto de iogurte caprino usando
fermento de iogurte tradicional por meio de
experimentos de fator iinico e experimentos ortogonais.

JMA et al., 2016

Caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais de iogurte de leite de cabra
desnatado com estabilizantes
adicionados e fortificagdo com leite
em po desnatado

Avaliag@o e comparacgdo das caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de iogurtes caprino desnatados
com estabilizantes adicionados ou leite em p6 desnatado
bovino para melhorar o produto final.

BRUZANTIN et
al., 2016

Fortificacdo de iogurtes de leite de
cabra com coprodutos de tamareira
(Phoenix dactylifera L.): Impacto na
qualidade durante o armazenamento
refrigerado

Investigacdo do impacto de diferentes concentragdes da
pasta e farinha obtidas da valorizag@o de coprodutos de
tamaras nas propriedades nutricionais, tecnologicas,
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais do iogurte
caprino durante 21 dias de armazenamento refrigerado.

MUNOZ-
TEBAR et al.,
2024

Avaliagao reologica, fisica e
sensorial de iogurtes de leite de cabra
com cupuagu desnatado
suplementados com substituto de
gordura

Investigacdo dos efeitos dos substitutos de gordura nos
parametros reologicos, fisicos e sensoriais de iogurtes
caprino de cupuagu com baixo teor de gordura durante o
armazenamento refrigerado (28 dias).

COSTA et al.,
2022

logurte de cabra marrom:
Metabolomica, peptiddmica e
alteracdes sensoriais durante a
producao

Estudo da reversdo de cadeia no desenvolvimento de
produtos caprino orientado ao consumidor.

ZHANG; JIA,
2023

Estabilidade de armazenamento da
textura, propriedades organolépticas
e biologicas do iogurte de leite de
cabra fermentado com bactérias
probiodticas

Estudo do iogurte caprino fermentado com probiodticos,
respectivamente, incluindo Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium animalis, Lactobacillus casei ¢
Lactobacillus plantarum, e testado quanto a textura,
propriedades organolépticas e bioldgicas durante um
periodo de armazenamento de 4 semanas em temperatura
refrigerada.

YANG et al.,
2023

Formulagdo de iogurte de leite de
cabra com figo em po: Perfil
aromatico, caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas

Investigagdo do efeito do suplemento de pé de figo,
como adogante natural e agente aromatizante, nas
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e

sensoriais do iogurte caprino.

MAHMOUDI et
al., 2021

Melhoria das caracteristicas
sensoriais do iogurte de leite de cabra

A integrag@o de uma cultura tipica de fermentos de
iogurte, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii spp. bulgaricus com culturas de Leuconostoc
lactis para melhoramento das caracteristicas sensoriais
do iogurte caprino.

DE SANTIS et
al., 2019

O efeito do tempo de fermentagao e
das bactérias do iogurte nas
propriedades fisico-quimicas,
microbioldgicas e antioxidantes dos
iogurtes probidticos de cabra

Estudo de iogurtes contendo apenas bactérias probidticas
observados por 12 horas de fermentacdo, e iogurtes
contendo bactérias probidticas e bactérias de iogurte

observados por 8 horas de fermentacao.

AKAN, 2022

Propriedades fisico-quimicas,
caracteristicas sensoriais e atividade
antioxidante do probiotico de iogurte

de leite de cabra Pediococcus

acidilactici BKO1 na adigdo de
gengibre vermelho (Zingiber
officinale var. rubrum rhizoma)

Avaliagdo do processamento do iogurte e o efeito da
adicao de gengibre vermelho (Zingiber officinale var.
rubrum rhizoma), como fonte antioxidante, em
Pediococcus acidilactic BKO1, observando as qualidades
fisico-quimicas e sensoriais durante o armazenamento
(4°C).

MELIA et al.,
2022
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Percepcao do consumidor,
informagoes de saude e pardmetros
instrumentais de iogurtes de leite de

cabra de cupuagu (Theobroma
grandiflorum)

Investigacdo da influéncia do novo iogurte caprino
fabricado com polpa de cupuagu nas propriedades fisico-

do consumidor.

quimicas, percepcdes dos consumidores e aceitagdo geral

COSTA et al.,
2017

Efeito da fortificagdo com vitamina
C na qualidade do iogurte de vaca e
cabra

Avaliagao do efeito das propriedades fisico-quimicas do
iogurte fortificado com vitamina C.

SOBCZAK et
al., 2022

Investigando o impacto da proteina

do leite, inulina e mel nos atributos

de qualidade do iogurte de leite de
cabra

Aplicagdo do projeto de metodologia de superficie de
resposta de Box-Behnken de trés fatores para otimizagéo
da proporgao de leite em po desnatado/concentrado de
proteina de soro de leite como fonte de proteina do leite,
inulina e mel para producdo de iogurte caprino de alta
qualidade.

SINGH et al.,
2024

Propriedades reoldgicas e texturais
do iogurte de leite de cabra tipo
endurecido afetadas pelo tratamento
térmico, adi¢do de transglutaminase e

armazenamento

Avaliagao dos efeitos do uso de transglutaminase
microbiana concomitantemente com cultura starter na
producdo de iogurte caprino - indicando o potencial da

enzima para alterar as propriedades texturais do iogurte.

HOVIJECKI et
al., 2021

Iogurtes tipo conjunto feitos a partir
de bases de leite de cabra fortificadas
com concentrados de proteina de
soro de leite

Hipotese da fortificagdo da base de leite de cabra com
concentrado de proteina de soro de leite pode afetar as
propriedades texturais e biofuncionais do iogurte de
estilo definido.

ZOIDOU et al.,
2019

Iogurte de leite de cabra com alto
teor de melatonina: desenvolvimento,
avaliacgdo sensorial e bioldgica

Desenvolvimento do iogurte caprino proveniente de
ordenhas noturnas, visando agregagdo de valor ao leite
sem despender grandes investimentos dos produtores.

ESPESCHIT,
2014

Desenvolvimento de iogurte caprino
com potencial probidtico:
caracteristicas tecnologicas e
avaliacdo do efeito protetor da matriz
alimentar

Desenvolvimento de iogurte caprino com potencial
probidtico adicionado de mel de abelha Melipona
scutellaris e caracterizagdo dos aspectos tecnologicos,
fisicos, fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais,
assim como avaliagdo do efeito protetor da matriz
alimentar sobre as cepas adicionadas.

MORAIS et al.,
2017

Elaboracdo e avaliagdo sensorial de
iogurte tipo sundae de leite de cabra
sabor coco

Elaboragdo de um iogurte caprino tipo sundae, destinado
principalmente as pessoas alérgicas a proteinas do leite
bovino.

2016

MOREIRA et al.,

Elaboragdo ¢ caracterizagdo de leite
fermentado caprino “tipo iogurte”
sabor goiaba com potencial
probidtico

Elaboragdo e caracterizagdo dos aspectos tecnoldgicos,
fisicos, fisico-quimicos, microbiologicos, reoldgicos e
sensoriais de um fermentado caprino adicionado de
geleia de goiaba e culturas probidticas.

CAVALCANTI
etal., 2016

Avaliagao sensorial de iogurte
caprino adicionado de polpas de
mandacaru e maracujd amarelo

Desenvolvimento e analise dos aspectos sensoriais do
iogurte caprino prebiotico adicionado de geleia da polpa
de mandacaru e maracuja.

DE ARAUJO
RAMOS et al.,
2020

Tecnologia e aceitagao de iogurte de
leite de cabra adogado com estévia
(Stevia rebaudiana)

Desenvolvimento e analise da qualidade de iogurte
caprino batido adogado com estévia em po, avaliando a
aceitagdo sensorial e intencdo de compra desse produto.

CAMARA, 2018

Caracterizagao fisico-quimica de
iogurte de leite de cabra saborizado
com polpas de umbu e morango

Desenvolvimento e caracterizagdo do iogurte caprino
saborizado com polpas de umbu e morango.

CRUZ et al.,
2021

Desenvolvimento de iogurte caprino
funcional sabor goiaba

Elaboragdo e caracterizag@o dos aspectos de qualidade
do iogurte caprino funcional sabor goiaba.

LACERDA et
al., 2014

Preparagdes e avaliagdo de iogurte de

leite de cabra com geleias de abacaxi

(Ananas comosus) e noni (Morinda
citrifolia)

Elaboragdo e padronizagdo do iogurte caprino com
adicdo de diferentes concentracdes das geleias de
abacaxi e noni e avaliar os parametros fisico-quimico,
microbioldgico e sensoriais.

SANTANA et
al., 2020

Desenvolvimento de iogurte de cabra
(Capra aegagrus hircus) sem lactose
com sabor de limao

Elaboracao do iogurte caprino sem lactose adicionado de
diferentes concentragdes de saborizante de limao e
avaliacdo das suas caracteristicas fisico-quimicas e

ALTINO et al.,
2024

microbioldgicas.

REVISTA ARACE, Sio José dos Pinhais, v.8, n.1, p.1-30, 2026

10



ﬁ

Revista Py

ARACE

ISSN: 2358-2472

Elaboracdo e analise de iogurtes caprino enriquecidos
Elaboracao e caracterizagdo de com polpa de jabuticaba, a fim de incentivar o
. . . . . . , . MENDES et al.,
iogurte caprino enriquecido com desenvolvimento de novos derivados lacteos caprinos, 2004
polpa de jabuticaba incentivando a caprinocultura leiteira e aos quais
atendamos aos parametros de saudabilidade.

D lviment terizaca . - . . .
esenvolvimento € caracterizagao de Desenvolvimento e avaliagdo do iogurte saborizado com | ARAUJO et al.,
iogurte saborizado com polpa de .

. polpa de jambo vermelho. 2021
jambo

Desenvolvimento de iogurte caprino
prebidtico adicionado da geleia do Elaboragéo ¢ avaliagdo das caracteristicas fisicas, fisico- BRASIL ef al

araga - amarelo (Psidium cattleianum quimicas e sensoriais do iogurte caprino prebidtico 2018 ?

sabine): caracteristicas fisicas, fisico- adicionado a geleia amarelo alaranjada.
quimicas e sensoriais
Togurte caprino adicionado de Elabor.agao do 10gurte? caprino ad1c1ongdo de pfeblotlco e
rebiotico ¢ geleia de manga: geleia de manga, aliando os beneficios terapéuticos e
P NSRS valores ALVES, 2015
aspectos fisico-quimicos, S . . .
. S . nutricionais do iogurte caprino e da manga as
microbioldgicos e sensoriais . L S
propriedades funcionais da inulina.
Estabilidade fisico-quimica de Elaboracio e avaliagdo da estabilidade fisico-quimica
. . . . . DE C. LIMA et
iogurtes caprinos adogados com méis durante o armazenamento de iogurte caprino adogado
. - . al., 2020
de diferentes floradas com méis de diferentes flores.
Elaboragdo de blends de iogurte de Desenvolvimento e avaliagdo das caracteristicas
leite de cabra com geleia da casca do | microbiolodgicas, fisico-quimicas e sensoriais de blends SILVA et al.,
fruto do mandacaru (Cereus de iogurte caprino com geleia de mandacaru da casca do 2015
jamacaru P.DC.) fruto em diferentes concentragdes.
El a i i6ti ~ . i . .
. aboragdo de 19gprte probidtico de Produgdo do iogurte probiotico caprino sabor goiaba DE ABREU et
leite de cabra adicionado de polpa de .
. variedade Paluma. al., 2019
goiaba
Elaboracio e avaliagdo de iogurte ~ ~ .
. Elaboragdo de formulagdes que incorporam a banana
com leite de cabra (capra aegagrus . . i ~ SANTOS et al.,
. ) nanica como saborizante em diferentes concentragdes em
hircus) saborizado com banana o 2023
nanica (musa acuminata) po-
Iogurte bicamada de leite de cabra
com geleia de tamarindo Desenvolvimento de um iogurte caprino com uma
(Tamarindus indica L.) e maracuja camada de geleia de tamarindo ou de maracuja no fundo | DA SILVA et al.,
selvagem (Passiflora cincinnata da embalagem (iogurte bicamada) e a caracterizagdo 2020
Mast): Caracterizagdo e fisico-quimica, microbioldgica e sensorial do produto.
aceitabilidade
Adiga 1 izaca - T e . .
d1g?ao de’ aqtase na cargctc’erl'zagao Avaliagdo da viabilidade da utilizagdo do leite caprinona | DOS SANTOS
fisico-quimica, microbioldgica e ~ . .
. . . elaboragdo de iogurtes com baixos teores de lactose. etal., 2019
sensorial de iogurte de leite de cabra
Revisdo narratlva~ sobre os l?c?qeflclos Rey}sgo do pote.n.01al~b10tecnolog1’c.o de caprino EVANGELISTA-
da suplementacdo de probioticos e probidticos e a utilizagdo dos prebiodticos Spirulina BARRETO et
prebidticos em iogurte de leite de platensis e propolis na industria de produtos lacteos e os
. . ] al., 2024
cabra beneficios associados a saude.
Viabilidade de Lactobacillus Estudo da viabilidade da cepa probiotica Lactobacillus
acidophilus em iogurte de leite de acidophilus LAFTI L10 em temperatura fixa, durante a
. ~ . . MENEZES et
cabra integral durante as fases de fermentacdo de iogurte caprino e durante seu
- A X . . al., 2022
fermentacdo e armazenamento: um armazenamento a 4 = 1 °C por 35 dias a partir do ajuste
estudo de modelagem preditiva do modelo primédrio de Baranyi e Roberts.
I lei - - . ~
ogurtes de, manga com elt,e d.e Avaliagao da estabilidade do procedimento na produgdo SANTOS et al.,
cabra: estabilidade fisico-quimica . .
de iogurte caprino com polpa de manga. 2018
durante o armazenamento
Caracterizacao do leite de cabra Saanen, otimizando o
Caracterizacao do leite de cabra e do processo de desnatacdo e o desenvolvimento de um
iogurte desnatado potencialmente iogurte potencialmente simbidtico (L. casei € inulina) PAZ et al., 2014
simbiodtico avaliando suas propriedades quimicas e aceitabilidade e
a viabilidade de bactérias lacticas e cultura probiotica.

Fonte: Autores, 2025.
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O Quadro 1 disposto anteriormente destaca os aspectos fundamentais da integracdo do leite
caprino e suas implica¢des na producdo de iogurte. A fermentagdo ¢ um processo crucial que nao
apenas transforma o leite em um produto mais palatavel, mas também contribui significativamente
para a preservacao e seguranga alimentar, aumentando a vida 1til do iogurte. Essa caracteristica ¢
especialmente importante em um mercado que valoriza produtos frescos e saudaveis.

A reducdo da intolerancia a lactose ¢ outro ponto relevante, pois amplia o publico-alvo do
iogurte caprino, tornando-o uma opg¢ao viavel para pessoas que t€ém dificuldade em digerir o leite
bovino. Isso ndo apenas atende a uma demanda crescente por alternativas lacteas, mas também
promove a inclusdo de consumidores que buscam op¢des mais saudaveis e adaptadas as suas
necessidades dietéticas.

Além disso, a adi¢do de ingredientes funcionais e a aplicagdo de técnicas inovadoras de
processamento sdo estratégias que refletem a evolugdo da industria alimenticia em resposta as
demandas dos consumidores por produtos mais nutritivos € com beneficios adicionais a pesquisa e o
desenvolvimento continuo nesse campo sdo essenciais para explorar o potencial do leite caprino, que
jé € reconhecido por suas propriedades nutricionais superiores.

A diversidade de abordagens mencionadas no Quadro 1 ¢ um indicativo de que a industria esta
se adaptando e inovando para melhorar a qualidade do iogurte caprino. Isso ndo apenas potencializa
os beneficios a saude, mas também pode contribuir para a sustentabilidade da caprinocultura,
promovendo um maior consumo de produtos lacteos caprinos e, consequentemente, incentivando
praticas de produgdo mais sustentdveis. Em suma, a fermentacdo do leite caprino e as inovagoes
associadas sdo passos importantes para a valorizacdo desse produto no mercado de alimentos

saudaveis.

4 DISCUSSAO

Devido ao seu alto conteudo nutricional e importancia para a satde humana, a Organizacao
das Nagoes Unidas para a Alimentacdao e a Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) recomendam que os individuos consumam laticinios (como iogurte, kefir e queijo)
regularmente (Elkot et al., 2023).

Com base na revisao sistematica pudemos elencar as principais particularidades referentes ao

processamento dos iogurtes caprino, sendo eles dispostos no Quadro 2.
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Quadro 2: Particularidades referentes ao processamento dos iogurtes caprino revisados.
probidticos (Limosilactobacillus mucosae, Lacticaseibacillus casei,
Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
animalis, Lactobacillus casei e Lactobacillus plantarum, Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus com culturas de
Leuconostoc lactis, Lactobacillus acidophilus La-05, Lactococos ativos pos-
bidticos encapsulados);
farinhas (de yacon, xique-xique, améndoa, de tdmaras);
polissacarideos (Ganoderma leucocontextum, sete gomas diferentes —
xantana; amido alimentar modificado com pectina de agar; carragenina;
alfarroba; carragenina, maltodextrina e dextrose; guar e amido alimentar
modificado);
concentrado de uva Isabel e farinha do residuo;
geleias (de xique-xique, de goiaba, do araca - amarelo, de manga, de
tamarindo e maracuja selvagem, da casca do fruto do mandacaru, de abacaxi
e noni, de mandacaru e maracuja);
polpas (de cupuagu, de jujuba, de goiaba, de umbu e morango, de jambo, de

Insumos adicionados jabuticaba, de manga);
extratos (de flor e folha de Malvaviscus arboreus, de canhamo, de folha de
oliveira);
p6s (de figo, de cenoura, de folhas de Rhus coriaria, sapoti branco, banana
nanica);
vitaminas (C);
prebidticos (inulina, B-glucano de aveia, fibra de couve, Spirulina platensis
e propolis);
substitui¢do do acucar (melaco de alfarroba, mel de abelha sem ferrdo, mel
de abelha, estévia, méis de diferentes floradas);
proteinas (do leite, de soro de leite, de soro de leite polimerizada, de soro de
cabra concentrada, soro bovino isolado);
enzimas (transglutaminase, lactase);
genotipos de o S1 -caseina;
mucilagem de chia;
gengibre vermelho;
saborizante de limao
alimentagdo (feno de aveia ou restos de ervas marinhas Posidonia oceanica,
suplementagdo dietética com folhas de oliveira);
ordenhas noturnas;
raga Saanen
Tempo de fermentacdo 8 e 12 horas;
isolado proteico de soro bovino submetido a dispersio de alto cisalhamento
assistida por ultrassom;
concentrag@o evaporativa assistida a vacuo combinada com HPH (20-150
MPa);
separacdo por membrana dos concentrados de proteina de soro de leite;
microfluidizagao;
tempos de exposi¢do ao ultrassom;
reversdo de cadeia
Fonte: Autores, 2025.

Manejo, alimentagao e raga

Tecnologia adicionada

No entanto, o sabor e o aroma caprino sdo responsaveis pela baixa aceitacdo deste produto
pelos consumidores (Fazilah er al., 2018). Portanto, novas formulagdes para mascarar essas
caracteristicas sdo incentivadas (Cais-Sokolinska & Walkowiak-Tomczak, 2021). As culturas

probidticas podem produzir compostos volateis que contribuem para o aroma do produto, resultando
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em iogurtes caprinos com intensidades minimizadas de aroma desagradével tipico de produtos caprino
(Ranadheera et al., 2019).

Sabemos que, o processo de fermentacdo promovido pelos microrganismos probioticos,
juntamente com as culturas starter, melhora a aceitacdo de atributos sensoriais como sabor, gosto e
viscosidade (Morais et al., 2022). A insercdo de cepas microbianas com potencial probidtico em
produtos lacteos, especialmente aqueles do género Lactobacillus, traz beneficios como melhora da
fungdo do trato gastrointestinal (Diez-Gutiérrez et al., 2020).

Diante disso, corrobora-se com Da Silva Dantas et al. (2022), que em sua pesquisa observou
que, o processo de fermentacdo mediado pela sinergia entre bactérias starter, a cepa probiotica L.
mucosae ¢ a farinha de xique-xique levou a um aumento na degradacao da lactose, com consequente
aumento na producao de acido lactico durante o armazenamento.

Com o aumento da consciéncia do consumidor sobre a saude, as pessoas modernas t€m uma
grande demanda por iogurte sem gordura fortificado com fatores bioativos (Zhao et al., 2023). No
entanto, o iogurte sem gordura geralmente tem propriedades texturais, reoldgicas e aromaticas ruins
(Lin et al., 2022). Dessa forma, os polissacarideos naturais podem atuar como melhoradores eficazes
para a estabilidade e o sabor do iogurte sem gordura (Lv ef al., 2024). Além disso, quando os
polissacarideos sdo incorporados ao iogurte, as caracteristicas de agregacao de complexos proteicos
podem ser significativamente melhoradas (Shirani ef al., 2022; Qu et al., 2024).

No trabalho de Li ef al. (2025), durante 21 dias de armazenamento, a adi¢do de 0,12 % de
Ganoderma leucocontextum extraido mecanicamente em combina¢do com a quebra de parede por
ultrassom tem-se um melhorador estrutural e funcional inovador, incluindo as propriedades desejadas
como, a excelente capacidade de melhorar o perfil de aminoécidos livres, compostos aromaticos,
capacidade de retencdo de dgua, textura, viscosidade aparente, propriedades reoldgicas, aceitagao
sensorial e habilidades antioxidantes e antidiabéticas, enfraquecendo a degradacdo de proteinas e
mantendo a microestrutura e estabilidade das estruturas primarias e secundarias do complexo proteico
do iogurte de cabra sem gordura .

Enquanto que, Park ef al. (2019), também presente nesta revisdo sistematica, observou que,
entre as sete gomas testadas, a alfarroba e a goma xantana seriam as gomas mais desejaveis para atingir
maior qualidade textural na fabricacdao de iogurte de leite caprino. Embora essas gomas nao tenham
mostrado nenhum efeito significativo na viabilidade bacteriana, as gomas de alfarroba e xantana
podem ser estabilizadores promissores para melhorar as propriedades reologicas do iogurte de leite
caprino. Logo, ¢ essencial explorar o potencial do uso de polissacarideos como fatores bioativos e

melhoradores de qualidade do iogurte sem gordura.
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A adi¢do de frutas e vegetais pode contribuir para aumentar o valor nutricional e mascarar o
sabor caprino, promovendo o consumo de produtos lacteos caprino (Feng et al., 2019). Além disso,
eles podem atuar como agentes estabilizadores em iogurtes, devido aos seus atributos funcionais
desejaveis (Wang et al., 2020).

O uso de geleias pode ser considerado com uma estratégia para o aprimoramento do aporte
nutricional do iogurte caprino e de algumas caracteristicas sensoriais tais como sabor, aroma e
consisténcia. Os artigos revisados sistematicamente no Quadro 2, ressaltam o potencial da combinagao
de geleias de frutas tropicais com probidticos para o desenvolvimento de um produto, no caso, o
iogurte caprino multifuncional e de valor agregado que ofereca beneficios substanciais a saude dos
consumidores.

Frutas e extratos de frutas tém sido utilizados para a fortificacdo de iogurtes, melhorando ndo
apenas sua composi¢ao quimica e beneficios a saude, mas também atuando como estabilizador natural,
corante e agente texturizante para melhorar sua microestrutura, cor e textura (Chen et al., 2023; Wang
et al., 2019; Da Silva Mendes et al., 2024). Isto posto, cupuagu, jujuba, goiaba, umbu e morango,
jambo, jabuticaba e manga sdo exemplos de frutas que vem sendo utilizadas para o desenvolvimento
de iogurtes funcionais (Quadro 2). Em trabalho realizado por Silva ef al. (2017), foi desenvolvido um
iogurte caprino com a adi¢do de diferentes concentragdes de preparado de uva Isabel com a intencao
de unir as acdes terapé€uticas e nutricionais advindas do leite caprino e da fruta utilizada.

Devido ao potencial do iogurte de servir como um meio eficaz para o desenvolvimento de
varios alimentos funcionais benéficos (Abdi-Moghadam et al., 2023), tem havido um interesse
crescente em melhorar seus beneficios a saude, especialmente por meio da incorporagdao de
ingredientes funcionais naturais, como extratos vegetais ricos em compostos bioativos.

A exemplo dos extratos que vem sendo utilizado em iogurtes caprinos temos, o da folha de
oliveira, o de canhamo e da flor e folha de Malvaviscus arboreus, que, respectivamente, propiciaram
um impacto visivel na capacidade de reteng¢do de agua durante todo o periodo de armazenamento e a
melhoria na capacidade antioxidante do iogurte (Tarchi et al., 2024); juntamente a proteina de soro de
leite polimerizada, a infusdo do extrato de cdnhamo proporcionou uma microestrutura e consisténcia
mais desejadas ao formar uma rede de gel compacta nos iogurtes caprinos (Shi et al., 2024) e, a
incorporagdo dos extratos de Malvaviscus arboreus aumentou significativamente a atividade
antioxidante dos iogurtes e inibiu efetivamente a oxidacdo lipidica durante o armazenamento
prolongado (Pontes ef al., 2024).

Com a populagdo global cada vez maior, as necessidades alimentares e a escassez nutricional,

como as inadequagdes de micronutrientes de vitamina A e C, os estudos revisados buscaram mediante
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a suplementacdo de Hafeez et al. (2025), com o pd de cenoura, uma melhoria na estabilidade
nutricional, antioxidante, fisico-quimica e as caracteristicas organolépticas do iogurte de leite caprino,
enquanto que, a fortificagdo de vitamina C realizado por Sobczak et al. (2022), afetou positivamente
a cor, o sabor, o aroma e a consisténcia do iogurte natural caprino.

Os prebidticos sao substratos seletivamente utilizados por microrganismos que conferem um
beneficio para a saide humana. No entanto, além do apelo funcional, estudos t€ém demonstrado a
aplicabilidade dos prebioticos no ambito tecnoldgico, promovendo mudangas no perfil de textura dos
alimentos. A adicao de prebidticos ao iogurte ¢ considerada suplemento aos beneficios nutricionais
que este alimento pode trazer a satide dos consumidores. A funcionalidade dos alimentos prebioticos
esta relacionada a sua atuacdo direta no retardo do esvaziamento gastrico, na modulagdo do transito
gastrointestinal e na diminuicao do colesterol (Oliveira, 2009; Alves, 2015; Gibson et al.,2017; De
Oliveira et al., 2022).

Nos artigos selecionados além da inulina, foram utilizados como prebioticos o B-glucano de
aveia, a fibra de couve, a Spirulina platensis ¢ o propolis que, acarretaram no produto final (iogurte
caprino) resultados satisfatorios. Com relacdo a fortificagdo com B-glucano de aveia pode-se suprimir
o sabor salgado e caprino do iogurte, podendo aumentar a aceitabilidade dependendo da propor¢do de
inclusdo (Anli et al., 2023). Quanto a adicdo de fibra de couve foi melhorada as propriedades
reoldgicas do gel do iogurte caprino, ndo apenas melhorando o comportamento eldstico do gel e sua
resisténcia @ mudanga de temperatura, mas também melhorando significativamente a capacidade de
reconstrucdo do gel. Além disso, aumentou a dureza, a capacidade de retencdo de 4gua e a estabilidade
térmica, indicando um efeito positivo em sua estrutura de gel, ocasionando uma homogeneidade da
estrutura da rede de gel. A incorporacao de fibra de couve também aumentou a biodisponibilidade de
proteina e o contetdo de fibra alimentar devido aos efeitos fisioldgicos positivos da fibra na simulacdo
da digestao (Zhang et al., 2024).

A adicao de sabores e aromas a partir de esséncias, frutas e/ou extratos de frutas e mel pode
ser uma op¢ao melhor do que aromas artificiais para uso no desenvolvimento de novos produtos
lacteos. Essa estratégia ¢ mais interessante para uso em laticinios caprinos, pois deve aumentar os
valores nutricionais e bioativos, além de tornar menos evidente a presenga do aroma e gosto residual
de cabra muitas vezes associados a uma menor aceitacao pelos consumidores (Borba et al., 2014;
Machado et al., 2017).

Além do mais, o mel ¢ um adogante natural, que além de conferir dogura ao iogurte,
proporciona sabor e cor, dependendo de sua origem floral. Esse produto apicola pode ser uma opg¢ao

vidvel para substituicdo dos agucares convencionais, como o agucar refinado (sacarose), que sao
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utilizados para adocar produtos lacteos (De C. Lima et al., 2020). De acordo com Machado et al.
(2017), a incorporacao de mel produzido pela abelha sem ferrdao M. scutellaris em iogurte caprino
contendo o probiotico L. acidophilus La-05 afetou positivamente algumas das caracteristicas de
estabilidade fisica e mecanica avaliadas do produto durante os 28 dias de armazenamento refrigerado,
como a cor, sinérese, viscosidade e capacidade de retengdo de dgua. Observou-se também que, as
contagens de L. acidophilus La-05 em todas as formulagdes de iogurte caprino permaneceram
adequadas (> 6 logs UFC/mL) para promover beneficios a saude do consumidor durante o periodo de
armazenamento avaliado, assim tendo a melhor aceitacdo e preferéncia sensorial com qualidade
nutricional e sensorial satisfatéria, além de valor agregado de mercado devido aos potenciais
propriedades funcionais.

O iogurte tem sido um produto lacteo fermentado popular em todo o mundo desde os tempos
antigos devido ao seu valor nutricional e beneficios a saide. No entanto, baixa quantidade de a S1 -
caseina, micelas de caseina menores, baixos niveis de proteinas, bem como sélidos totais mais baixos,
podem afetar negativamente a textura do iogurte de leite caprino (Park et al., 2007; Nguyen et al.,
2018), bem como a preferéncia e aceitacao do cliente (Guichard, 2002).

Além disso, diferentes fatores, incluindo a composi¢ao do leite base do iogurte e os parametros
de processamento, impactam as caracteristicas de qualidade. Para aumentar o contetido geral de
solidos e evitar defeitos texturais indesejados, incluindo estrutura de gel fraca e sinérese, leite em po
desnatado e outras preparacdes de proteina do leite sdo frequentemente adicionadas a base de leite
(Tamime e Robinson, 2007). Vdrios autores investigaram o efeito de varias formas de adigcdo de
proteina na melhoria da qualidade do iogurte, ou seja, iogurte caprino com produtos a base de proteina
do leite (Gursel et al., 2016) e com concentrado de proteina de soro de leite (Zoidou et al., 2019).

O iogurte muitas vezes ndo atende a qualidade esperada em termos de textura devido as suas
propriedades fisico-quimicas unicas, especialmente composi¢do e estrutura de proteinas (Park et al.,
2007). Dependendo da raca, o leite caprino contém uma quantidade relativamente baixa de a-sl-
caseina, que ¢ responsavel pela consisténcia do gel de leite obtido. Além disso, a caseina total mais
baixa em comparagdo ao leite bovino e as mudangas sazonais na composic¢ao do leite influenciam as
propriedades de coagulagdo mais pobres do leite caprino e a textura fraca do gel (Park et al., 2007).

Devido as caracteristicas a-sl-caseina, o leite caprino tem um potencial alergénico menor do
que o leite bovino, assim, pessoas intolerantes ao iogurte de leite bovino geralmente conseguem
consumir iogurte caprino sem efeitos adversos. Em vista disso, Perna ef al. (2018), avaliou os
compostos fendlicos e a atividade antioxidante do iogurte o S1 -caseina caracterizado por diferentes

genotipos a-sl-caseina.
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Visando a necessidade do desenvolvimento de alimentos para fins especiais, estratégias para
reduzir os sintomas de tolerancia a lactose incluem a substitui¢do do leite por leite ou iogurte
hidrolisado com lactase e o uso de bactérias probidticas (Shaukat et al., 2010). Ibarra et al. (2015),
avaliaram a utilizagdo de Lactobacillus rhamnosus HNOO1 e da enzima [ galactosidase para producao
de iogurte com baixos teores de lactose. A diversidade de produtos com niveis reduzidos de lactose
ainda ¢ baixa, apesar da deficiéncia mundial da enzima B-galactosidase (Moreira et al., 2017).

O retardo no tempo de transito intestinal do iogurte também favorece o aumento da tolerancia
a lactose em fun¢ao da maior viscosidade do produto, pois se aumenta as chances de acao da lactase
residual do individuo ou da populagdo microbiana (Vrese et al., 2001). Dos Santos et al. (2019),
relataram uma redugdo nos teores de lactose a partir da inclusdo da enzima lactase, além do produto
ter apresentado alto indice de aceitabilidade pelos consumidores, o que torna o leite caprino, e,
sobretudo o iogurte, uma alternativa para o consumidor intolerante a lactose.

O desenvolvimento do sabor em produtos lacteos ¢ um fator importante que determina sua
aceitabilidade e preferéncia e ¢ fortemente afetado pela combinacdo de uma ampla gama de
compostos, produzidos principalmente por uma série de eventos bioquimicos envolvendo o
metabolismo de lactose residual, lactato e citrato, lipdlise e protedlise. Entre os processos catabolicos
mencionados, a lipdlise ¢, sem duvida, o mecanismo que, mais do que outros, contribui para a
liberacao de compostos que afetam o sabor, principalmente acidos graxos livres, aldeidos, alcoois,
¢ésteres, metil cetonas, y- e 6-lactonas (Bennato ef al., 2020).

Com o tempo, estudos realizados no setor de criacdo de ruminantes levaram ao
desenvolvimento de estratégias de alimenta¢do capazes de influenciar a composi¢ao quimica dos
produtos de origem animal. Nesse sentido, varios experimentos foram realizados suplementando as
dietas dos animais com matrizes vegetais, especialmente subprodutos agroindustriais ricos em
compostos bioativos com fungdes interessantes do ponto de vista bioquimico, a exemplo de Hachana
et al. (2023), ao trabalharem com feno de aveia ou restos de ervas marinhas Posidonia oceanica. Essas
estratégias mostraram efeitos positivos em varias frentes, preservando, em muitos casos, o bem-estar
animal (Iannaccone et al., 2018), melhorando a qualidade nutricional dos produtos de origem animal
(Chedea et al., 2017; lanni; Martino, 2020) e induzindo, especialmente em produtos lacteos, o
desenvolvimento de compostos volateis capazes de influenciar o aroma e o sabor (Ianni et al., 2020).

Uma pratica inovadora que nos chamou a atengao foi relatado no trabalho de Espeschit (2014),
ao desenvolverem iogurte caprino proveniente de ordenhas noturnas, uma vez que, a ingestdo da
melatonina oferece beneficios a saude humana, tais como modulacdo de disturbios do sono,

propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias e regulacdo do sistema reprodutor, temos que uma
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fonte para a ingestdo desse hormonio € o leite caprino produzido a partir da ordenha noturna. Assim
sendo, a oferta de iogurte derivado do leite caprino, com alto teor de melatonina, revelou-se uma
alternativa viavel para se estimular o consumo de laticinios caprinos.

A produgdo de iogurte caprino enfrenta alguns desafios, incluindo baixa viscosidade e longo
tempo de fermentag¢do. A aplicagdo de processos fisicos como pré-tratamento do leite € o uso de
suplementagado proteica como visto no estudo de Xavier et al. (2024), sdo estratégias que apresentam
potencial para superar essas limitagdes. Esse estudo avaliou a cinética de fermentacdo e as
caracteristicas do iogurte caprino suplementado com proteina isolada do soro de leite bovino
submetido a dispersdo de alto cisalhamento assistida por ultrassom.

Outras estratégias foram observadas nesta revisdo como os estudos de Delgado et al. (2020),
Tian et al. (2022), Anli et al. (2023), Ma et al. (2023), Zhang; Jia (2023), Xavier et al. (2024) e Li et
al. (2025), onde podemos elencar alguns destaques como, além da etapa de fermentagdo, a abordagem
de concentragdo ¢ benéfica para melhorar as caracteristicas nutricionais, texturais e reologicas do leite
fermentado e prolongar sua vida util (Corredig et al., 2019).

A homogeneizacdo de alta pressdo também provou ser capaz de inativar microrganismos €
enzimas, prolongando a estabilidade de armazenamento do leite e transmitindo inimeras mudangas
fisico-quimicas ao produto lacteo (D'incecco ef al., 2018). Podendo também reduzir o tamanho médio
das gotas e aumentar a area total da superficie da emulsao, formando assim uma emulsdo estavel e
homogénea (Jia et al., 2022). Além disso, o tratamento com homogeneiza¢do de alta pressdao
demonstrou melhorar as qualidades nutricionais, modificar a estabilidade da vida 1til e a capacidade
antioxidante do leite (Sharabi et al., 2018).

A microfluidiza¢do, uma técnica de homogeneizacgao de alta pressdo, € promissora em termos
de textura do iogurte e ¢ mais eficaz do que a homogeneizacgao convencional. A homogeneizagao de
alta pressdo causa alteragdes estruturais nas micelas de caseina que afetam a intera¢do da caseina com
outros constituintes € uma redugdo no peso molecular dos polissacarideos, o que ¢ eficaz para o
comportamento reoldgico dos polissacarideos em um sistema aquoso. Ela fornece viscosidade estavel
e de boa qualidade e uma estrutura cremosa, especialmente em iogurtes desnatados, também
apresentando um efeito aprovado na estabilizagdo da emulsdo (Lanciotti et al., 2004; Ciron et al.,
2010; Ciron et al., 2011; Ye, Hart, 2014).

Akan (2022), ao estudar iogurtes contendo apenas bactérias probidticas observados por 12
horas de fermentagdo, e iogurtes contendo bactérias probidticas e bactérias de iogurte observados por

8 horas de fermentagao, relataram que, o uso de bactérias probidticas juntamente com a cultura inicial
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de iogurte na producdo de iogurte caprino probidtico ¢ importante em termos de encurtar o tempo de

fermentagdo e aumentar as propriedades funcionais do iogurte.

5 CONCLUSAO

Na presente revisdo sistematica realizada sobre as inovagdes aplicadas no processamento
produtivo de iogurte caprino, destacamos além das suas caracteristicas nutricionais € os inimeros
beneficios a satde que, a producdo de iogurte caprino nao representa apenas uma oportunidade
econOmica para os produtores, mas também uma contribui¢do para a saude publica, oferecendo um
alimento funcional que pode ser integrado a dietas balanceadas. A continuidade da pesquisa e inovagao
nesse setor ¢ essencial para atender a demanda crescente e melhorar a qualidade dos produtos lacteos
caprinos disponiveis no mercado, uma vez que, os caprinos realmente se destacam pela sua
adaptabilidade e rusticidade, permitindo sua criagdo em diversas condi¢des climaticas. Essa
adaptabilidade ndo s6 favorece a producao de leite e derivados lacteos, mas também pode ser um fator
crucial na seguranca alimentar em comunidades rurais, onde a diversifica¢ao das fontes de proteina é
essencial. Portanto, a valorizagao dos caprinos ¢ um reflexo de sua importancia econdmica e social,

especialmente em contextos de agricultura familiar e sustentavel.
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