
 

 
REVISTA ARACÊ, São José dos Pinhais, v.8, n.1, p.1-30, 2026  

1 

IOGURTE CAPRINO: TECNOLOGIAS E INOVAÇÕES NA PRODUÇÃO (2014-

2025) 

 

GOAT YOGURT: TECHNOLOGIES AND INNOVATIONS IN PRODUCTION 

(2014-2025) 

 

YOGUR DE CABRA: TECNOLOGÍAS E INNOVACIONES EN PRODUCCIÓN 

(2014-2025) 

 

 https://doi.org/10.56238/arev8n1-003 

 
Data de submissão: 02/12/2025 Data de publicação: 02/01/2026 

 

Suelma Ferreira do Oriente 

Doutora em Engenharia e Gestão de Recursos Naturais  

Instituição: Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) 

E-mail: suelma_oriente09@hotmail.com 

Orcid: https://orcid.org/0000-0003-3151-7558 

Lattes: http://lattes.cnpq.br/4408686618255368 

 

Pedro Ivo Soares e Silva 

Doutor em Engenharia e Gestão de Recursos Naturais  

Instituição: Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) 

E-mail: pedroivosoares@hotmail.com 

Orcid: https://orcid.org/0000-0001-6705-2321 

Lattes: http://lattes.cnpq.br/0074971703521633 

 

Thaisa Abrantes Souza Gusmão 

Doutora em Engenharia de Processos  

Instituição: Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) 

E-mail: ta_brantes@hotmail.com 

Orcid: https://orcid.org/0000-0001-8640-7036 

Lattes: http://lattes.cnpq.br/0348560505798552 

 

Rennan Pereira de Gusmão 

Doutor em Engenharia de Processos  

Instituição: Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) 

E-mail: rennangusmao@gmail.com 

Orcid: https://orcid.org/0000-0002-7355-8078 

Lattes: http://lattes.cnpq.br/1660302572995238 

 

RESUMO  

A produção de iogurte caprino tem se destacado como uma alternativa viável e saudável ao leite 

bovino, devido às suas propriedades nutricionais superiores, maior digestibilidade e menor potencial 

alergênico. O aumento do consumo de lácteos caprino reflete a crescente demanda por produtos 

lácteos que promovem a saúde e atendem a um estilo de vida saudável. A revisão sistemática 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 não apenas a produção de iogurte caprino, mas também 

as inovações tecnológicas de processamento que vem sendo incorporadas para melhoria das suas 
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características sensoriais e nutricionais. Com base nos 73 artigos selecionados, desafios como o odor 

característico do leite caprino e a baixa viscosidade do iogurte ainda precisam ser superados, logo 

estratégias como a adição de polissacarídeos, o uso de técnicas de homogeneização de alta pressão e 

a fortificação com ingredientes bioativos têm apresentado resultados como a melhoria da textura, 

sabor e valor nutricional do iogurte caprino, além de potencializar seus benefícios à saúde. 

 

Palavras-chave: Estratégias. Fermentação. Lácteos Caprinos. Potencial Alergênico. 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 producción 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 lácteos de cabra refleja la creciente demanda de 

productos lácteos que promuevan la salud y contribuyan a un estilo de vida saludable. La revisión 

sistemática se realizó mediante la búsqueda en bases de datos internacionales y nacionales de artículos 

relevantes publicados entre 2014 y enero de 2025 que exploraran no solo la producción de yogur de 

cabra, sino también las innovaciones tecnológicas de procesamiento que se han incorporado para 

mejorar sus características sensoriales y nutricionales. Con base en los 73 artículos seleccionados, aún 

quedan desafíos por superar, como el olor característico de la leche de cabra y la baja viscosidad del 

yogur; por lo tanto, estrategias como la adición de polisacáridos, el uso de técnicas de 

homogeneización a alta presión y la fortificación con ingredientes bioactivos han mostrado resultados 

como una mejor textura, sabor y valor nutricional del yogur de cabra, además de potenciar sus 

beneficios para la salud. 

 

Palabras clave: Estrategias. Fermentación. Lácteos de Cabra. Potencial Alergénico. Valor 

Nutricional. 
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1 INTRODUÇÃO 

Os caprinos possuem características que contribuem para sua permanência e distribuição em 

amplas regiões do mundo e, entre esta rusticidade, prolificidade e adaptabilidade, as quais tornam esta 

espécie capaz de habitar regiões áridas ou úmidas, frias ou quentes, planas ou montanhosas (Gestaro 

et al., 2021). 

O leite caprino tem sido amplamente utilizado em substituição ao leite bovino em diversas 

preparações alimentares como iogurte (Bezerril et al., 2021), queijo (Sant'Ana et al., 2019) e sorvetes 

(De Oliveira et al., 2021). Essa substituição está sendo atribuída principalmente às propriedades 

nutricionais do leite caprino e por apresentar maior digestibilidade, além de propriedades alergênicas 

(Sharma et al., 2021). Além disso, pode conter peptídeos bioativos com potencial efeito 

anticarcinogênica (Cakir & Tunali-Akbay, 2021) e oligossacarídeos com possíveis efeitos prebióticos 

e anti-inflamatórios (Sousa et al., 2019). 

Diante disso, na última década o consumo de leite caprino aumentou o dobro para cerca de 

20,6 milhões de toneladas em 2020, devido à sua melhor digestibilidade e hipoalergenicidade do que 

o leite bovino (Chen et al., 2023; Ma et al., 2023). 

Os preços atrativos dos produtos lácteos caprinos, especialmente do leite caprino, atraíram 

novos produtores e investidores para o setor (Miller e Lu, 2019). Atualmente, uma grande variedade 

de produtos à base de leite caprino está disponível no mercado, incluindo iogurte, queijo, leite 

fermentado, leite caprino em pó e outros, sendo a maioria deles preparados com tecnologias avançadas 

de processamento (Nayik et al., 2021). Além disso, as qualidades únicas do leite caprino podem ser 

atribuídas às suas propriedades fisiológicas e bioquímicas, frequentemente descritas como superiores 

às encontradas no leite bovino (Lad et al., 2017). 

A demanda por leite e produtos lácteos tem aumentado em todo o mundo, especialmente nos 

países em desenvolvimento (Cabral et al., 2020). Os produtos lácteos tradicionais são um componente 

significativo das dietas contemporâneas. A produção de laticínios caprino é uma atividade global de 

destaque, com importância crescente na fabricação de vários itens alimentícios, pois são considerados 

benéficos para uma dieta bem equilibrada e para a manutenção da saúde, devido ao seu alto valor 

nutricional e à presença de componentes bioativos (Hammam et al., 2021). 

O estilo de vida dos consumidores é cada vez mais resultado da combinação de uma dieta 

saudável com atividade física, dois hábitos que podem limitar o risco de aparecimento de doenças 

crônicas, como obesidade, hipertensão, doenças cardiovasculares, osteoporose, diabetes tipo II e 

câncer (Li et al., 2020). Até 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 saudável. Portanto, as empresas de alimentos também estão voltadas para o desenvolvimento de 

produtos funcionais para atender à crescente demanda global por alimentos que promovam a saúde. 

Os laticínios estão entre os alimentos mais consumidos na vida diária e são uma fonte valiosa de 

proteínas, lipídios, vitaminas (vitamina A, B 2 e B 12) e minerais (Comerford et al., 2021). 

O iogurte é consumido com frequência em todo o mundo e é um bom carreador de probióticos 

e substâncias bioativas. O iogurte de leite caprino tem sido considerado um alimento funcional 

potencialmente útil na medicina e na nutrição humana, demonstrando também ser um excelente 

veículo de entrega para ingredientes funcionais (Clark e García, 2017; Champagne et al., 2018).  

Nos últimos anos, novos estudos foram realizados sobre o uso do leite caprino na produção de 

iogurte. De acordo com Hadjimbei et al. (2020), produziu iogurte probiótico 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. Já Pradeep Prasanna e 

Charalampopoulos (2019), encapsulou Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 e o utilizou em 

iogurte probiótico caprino. Mituniewicz-Małek et al. (2019) e Lucatto et al. (2020), avaliaram 86 

iogurtes e bebidas probióticos de cabra em termos de qualidade sensorial. 

Com base no exposto, esta revisão sistemática visa pontuar a respeito da produção de iogurte 

caprino de 2014 a janeiro de 2025. Além de discutir os benefícios à saúde associados aos componentes 

do iogurte caprino, esta revisão aborda as principais estratégias de produção e ferramentas empregadas 

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

 

2 METODOLOGIA 

A presente pesquisa constitui-se de uma revisão sistemática da literatura, na qual se realizou 

uma busca bibliográfica durante o período de novembro de 2024 a janeiro de 2025 nas bases de dados 

do Schollar Google (Google Acadêmico), Scientific Electronic Library Online (Scielo), National 

Library of Medicine (PubMed), ScienceDirect (Elsevier) e Molecular Diversity  Preservation 

International (MDPI), acessados através do portal de periódicos da Coordenação de Aperfeiçoamento 

de Pessoal de Nível Superior (CAPES) por intermédio do Sistema Integrado de Gestão Acadêmica 

(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 inclusão: artigos publicados em inglês, 

português ou espanhol no período 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 e innovations with goat’s 
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milk. E para as bases de dados do Schollar Google e Scielo, utilizamos as terminologias – avaliação 

sensorial de lácteos caprino, caracterização de iogurte de cabra e lácteos caprino. 

Os critérios de inclusão para os artigos encontrados foram a abordagem nos títulos e nas 

metodologias quanto a elaboração, caracterização e análise sensorial de produtos lácteos de origem 

caprina, com ênfase ao iogurte quanto às tecnologias de processamento e inovações no processo, além 

da sua aceitabilidade, de modo a elaborar uma revisão completa acerca do iogurte caprino descritos 

na literatura até o momento.  

Diante disso, os artigos foram revisados manualmente para identificação e exclusão dos artigos 

que não estavam relacionados ao tema da pesquisa, como os que relatavam, outros derivados lácteos, 

a não ser o iogurte e a elaboração com leites de diferentes espécies de mamíferos de pequeno porte, 

como ovelha, camelo e entre outros, não utilizando apenas o leite caprino. Além disso, foram excluídos 

os artigos em duplicata, aqueles que não atendiam aos critérios de inclusão desta revisão sistemática, 

bem como os artigos de sites, relatórios científicos e artigos de conferências e os que se encontravam 

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

 

3 RESULTADOS 

A conscientização crescente sobre dietas saudáveis promove o desenvolvimento de produtos 

lácteos com características nutricionais, texturais e funcionais favoráveis (Ma et al., 2023). Bem sabe-

se que o leite caprino é amplamente utilizado como veículo de administração de probióticos e facilita 

sua persistência no trato gastrointestinal (De Morais et al., 2022). No entanto, é relatado que o leite 

caprino possui um odor desagradável, odor cáprico, derivado de ácidos graxos livres de cadeia curta, 

especialmente capróico e caprílico (Ranadheera et al., 2018). 

Diante disso, o processo de fermentação resulta em produto, especificamente, iogurte com 

aroma favorável, perfis de textura aprimorados, prazo de validade estendido, intolerância à lactose 

aliviada e características funcionais desejáveis (Nguyen et al., 2018; Wang et al., 2023). Uma vez que, 

o processo de fermentação contribui ainda mais para a utilização do valor funcional do leite caprino, 

pois os produtos fermentados são bons transportadores de probióticos e podem reduzir o risco de 

doenças cardiovasculares por meio de efeitos antioxidantes, antiaterogênicos e antitrombóticos 

(Zenebe et al., 2014). 

A busca compreendeu um quantitativo de 138 artigos científicos catalogados utilizando as 

palavras-chave como forma de busca. Apesar deste quantitativo, selecionaram-se apenas 73 artigos 

para maior detalhamento e discussão conforme apresenta o Quadro 1, a seguir. 
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Quadro 1: Artigos científicos selecionados pelos critérios de inclusão das bases de dados PubMed, ScienceDirect, MDPI, 

Schollar Google e Scielo. 

Título Ideia Central (objetivo) Autor(es) e Ano 

Efeitos metabólicos do iogurte de 

leite de cabra suplementado com 

farinha de yacon em ratos 

submetidos a dieta rica em gordura 

Avaliação dos efeitos da adição de farinha de yacon nos 

parâmetros de qualidade do iogurte caprino e 

investigação dos efeitos metabólicos do seu consumo 

regular em ratos Wistar alimentados com dieta rica em 

gordura (30 dias). 

FABERSANI et 

al., 2018 

Efeito do uso do fruto seco de sapoti 

branco (Casimiroa edulis) nas 

características de qualidade de bebida 

de iogurte de leite de cabra bio-baixo 

teor de gordura 

Determinação dos efeitos da substituição da gordura do 

leite por sapoti branco seco nas qualidades físico-

químicas, reológicas, de cor, bioatividade, 

microbiológicas e sensoriais de iogurte caprino 

probiótico. 

ELKOT et al., 

2023 

Influência do extrato de folhas de 

oliveira nas propriedades físico-

químicas de iogurtes feitos de leite 

de vaca, ovelha e cabra 

Influência do extrato de folha de oliveira, como fonte de 

compostos bioativos, nas propriedades do iogurte, como 

atividade antioxidante e características físico-químicas 

(cor, textura e viscosidade) 

TARCHI et al., 

2024 

Farinha de Pilosocereus gounellei 

(xique-xique): Melhorando as 

propriedades nutricionais, bioativas e 

tecnológicas do iogurte probiótico de 

leite de cabra 

Avaliação das propriedades tecnológicas, nutricionais e 

bioativas durante o armazenamento refrigerado do 

iogurte caprino suplementado com Limosilactobacillus 

mucosae CNPC007 (cepa autóctone brasileira) e geleia 

de abacaxi, mediante a adição de diferentes 

concentrações de farinha de xique-xique. 

DA SILVA 

DANTAS et al., 

2022 

Avaliação da estabilidade nutricional, 

antioxidante, físico-química e de 

armazenamento de iogurte de leite de 

cabra suplementado com pó de 

cenoura 

Investigação do efeito da suplementação de pó de 

cenoura no desenvolvimento do iogurte caprino e 

avaliação do valor agregado as características 

nutricionais, antioxidantes e sensoriais no 

armazenamento de 14 dias. 

HAFEEZ et al., 

2025 

Diferenças na microestrutura e 

propriedades reológicas de iogurtes 

desnatados de leite de cabra, ovelha e 

vaca 

Avaliação da microestrutura e reologia de iogurtes 

caprino, de ovelha e bovino com base nas propriedades 

físico-químicas de leites reconstituídos de vaca, cabra e 

ovelha. 

NGUYEN et al., 

2018 

Efeito de potencialização da fibra de 

couve nas propriedades físico-

químicas, reológicas e digestivas do 

iogurte de cabra 

Investigação do impacto da fibra de couve na textura, 

retenção de água, propriedades reológicas e 

características digestivas do iogurte caprino e, elucidação 

dos mecanismos subjacentes. 

ZHANG et al., 

2024 

Incorporação de geleia mista de 

morango e acerola em iogurte de 

cabra estilo grego com cultura 

adjunta autóctone de 

Limosilactobacillus mucosae 

CNPC007: Impacto nas propriedades 

tecnológicas, nutricionais, bioativas e 

microbiológicas 

Avaliação do impacto da adição de geleia de morango e 

acerola, juntamente com Limosilactobacillus mucosae 

CNPC007, nas propriedades tecnológicas, nutricionais, 

bioativas e microbiológicas do iogurte caprino estilo 

grego. 

DE MORAIS et 

al., 2024 

Extração mecânica combinada por 

ultrassom de quebra de parede de 

novos polissacarídeos de Ganoderma 

leucocontextum e sua aplicação como 

um melhorador estrutural e funcional 

na produção de iogurte de cabra sem 

gordura 

Investigação do rendimento, microestruturas, 

propriedades reológicas e bioatividades do novo 

polissacarídeo Ganoderma leucocontextum obtido de 

Kangding por meio de extração mecânica combinada de 

quebra de parede por ultrassom e o efeito como um 

melhorador estrutural e funcional nas propriedades 

físico-químicas, sensoriais, aromáticas, de capacidade de 

retenção de água, texturais, reológicas, microestruturais e 

estruturais de proteínas e bioatividades do iogurte 

caprino sem gordura. 

LI et al., 2025 

Fortificação de iogurte de leite de 

cabra com concentrado proteico de 

soro de cabra – Efeito nas 

propriedades reológicas, texturais, 

sensoriais e microestruturais 

Investigação das possibilidades de melhoria das 

propriedades reológicas e texturais do iogurte caprino 

adicionado de concentrado de proteína 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 

Comparação da qualidade do iogurte obtido do leite de 

cabras leiteiras alimentadas com feno de aveia ou restos 

de ervas marinhas Posidonia oceânica. 

HACHANA et 

al., 2023 

Concentração evaporativa e 

homogeneização de alta pressão para 

melhorar os atributos de qualidade e 

funcionalidade do iogurte de leite de 

cabra 

Investigação da influência da concentração evaporativa 

assistida a vácuo combinada com HPH (20–150 MPa) 

nas características físico-químicas, sensoriais e digestão 

in vitro do leite caprino fermentado. 

MA et al., 2023 

Efeitos da proteína polimerizada do 

soro do leite de cabra nas 

propriedades físico-químicas e na 

microestrutura do iogurte de leite de 

cabra recombinado 

Investigação dos efeitos da proteína de soro de leite de 

cabra polimerizada nas propriedades físico-químicas e 

microestrutura do iogurte caprino recombinado. 

TIAN et al., 

2022 

Incorporação de ingredientes ricos 

em fenólicos provenientes da 

valorização integral da uva Isabel 

melhora as características 

nutricionais, funcionais e sensoriais 

do iogurte probiótico de leite de 

cabra 

Desenvolvimento de diferentes iogurtes caprino 

probióticos com adição de ingredientes ricos em 

fenólicos obtidos pela valorização integral da uva Isabel 

“Precoce” como uma estratégia inovadora para aumentar 

suas bioatividades nutricionais, relacionadas à saúde e 

propriedades sensoriais. 

SILVA et al., 

2022 

Atividades antioxidantes, 

antibacterianas e antitumorais de 

iogurte de cabra batido fortificado 

com melaço de alfarroba 

Investigação dos efeitos da adição de melaço de 

alfarroba nas atividades físico-químicas, reológicas e 

biológicas, como atividades antioxidantes, 

antibacterianas e antitumorais, bem como nas 

propriedades microbiológicas e sensoriais de amostras de 

iogurte mexido durante o período de armazenamento a 

frio. 

SHALABI, 2022 

Cultura autóctone de 

Limosilactobacillus mucosae 

CNPC007 melhorou as propriedades 

técnico-funcionais, físico-químicas e 

sensoriais do iogurte grego de leite 

de cabra 

Avaliação do desempenho de Limosilactobacillus 

mucosae CNPC007 como uma cultura adjunta autóctone 

na produção de iogurte caprino grego. 

DE MORAIS et 

al., 2022 

Lacticaseibacillus casei 01 melhora 

as características sensoriais de 

iogurte de leite de cabra adicionado 

de geleia de xique-xique 

(Pilosocereus gounellei) por meio de 

alterações na concentração de 

voláteis 

Avaliação do impacto da adição de Lacticaseibacillus 

casei e geleia de xique-xique ao iogurte caprino durante 

o armazenamento. 

BEZERRIL et 

al., 2022 

Geleia de Pilosocereus gounellei 

(xique-xique) é fonte de fibras e 

minerais e melhora o valor 

nutricional e as propriedades 

tecnológicas do iogurte de leite de 

cabra 

Avaliação do impacto da adição de geleia de xique-xique 

no valor nutricional e nas características físico-químicas 

e sensoriais do iogurte caprino. 

BEZERRIL et 

al., 2021 

Influência da farinha de amêndoa, 

inulina e proteína do soro do leite na 

qualidade sensorial e microbiológica 

do iogurte de leite de cabra 

Avaliação sensorial e microbiológica do iogurte caprino 

adicionado de farinha de amêndoa, como redutor de 

sabor e aroma desagradáveis (cabra), proteína de soro de 

leite e inulina como modificador da textura de produtos 

lácteos. 

MAZZAGLIA et 

al., 2020 

Efeito do genótipo α S1 -caseína 

sobre compostos fenólicos e 

atividade antioxidante em iogurte de 

leite de cabra fortificado com pó de 

folhas de Rhus coriaria 

Avaliação dos compostos fenólicos e a atividade 

antioxidante do iogurte caprino caracterizado por 

diferentes genótipos de α S1 -caseína e fortificado com 

pó de folhas de Rhus coriaria. 

PERNA et al., 

2018 

Papel dos produtos à base de proteína 

do leite em alguns atributos de 

qualidade do iogurte de leite de cabra 

Estudo dos efeitos de diferentes produtos baseados em 

proteína do leite nas propriedades químicas, físicas, 

GURSEL et al., 

2016 
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microbiológicas e sensoriais do iogurte caprino durante o 

armazenamento por 21 dias a 5 °C. 

Polpa de cupuaçu (Theobroma 

grandiflorum), probiótico e 

prebiótico: Influência na cor, 

viscosidade aparente e textura de 

iogurtes de leite de cabra 

Melhoramento da textura do iogurte caprino por meio da 

adição de polpa de cupuaçu, probiótico, prebiótico ou 

uma combinação destes. 

COSTA et al., 

2015 

Impacto do mel nas características de 

qualidade do iogurte de cabra 

contendo probiótico Lactobacillus 

acidophilus 

Análise da influência da adição de mel de abelha sem 

ferrão (Melipona scutellaris Latrelle - uruçu) nas 

características tecnológicas, físico-químicas e sensoriais 

de iogurte caprino contendo probiótico Lactobacillus 

acidophilus La-05 durante 28 dias de armazenamento 

refrigerado. 

MACHADO et 

al., 2017 

Estratégias para Melhorar a 

Qualidade do Iogurte de Cabra: 

Suplementação de Proteína de Soro 

de Leite e Pré-Tratamento do Leite 

com Dispersão de Alto Cisalhamento 

Assistida por Ultrassom 

Investigação da cinética e das características da 

fermentação do iogurte caprino suplementado com 

isolado proteico de soro bovino submetido à dispersão de 

alto cisalhamento assistida por ultrassom. 

XAVIER et al., 

2024 

Efeito do extrato de flor e folha de 

Malvaviscus arboreus nas 

propriedades funcionais, 

antioxidantes, reológicas, texturais e 

sensoriais do iogurte de cabra 

Avaliação dos efeitos da incorporação de diferentes 

concentrações de extratos de flor e folha de Malvaviscus 

arboreus como ingredientes funcionais em iogurte 

caprino. 

PONTES et al., 

2024 

Avaliação dos atributos de qualidade 

do iogurte de leite de cabra com teor 

reduzido de gordura fortificado com 

β-glucano de aveia com suporte de 

microfluidização 

Uso do β-glucano de aveia e leite de cabra com teor 

reduzido de gordura para a produção de iogurte caprino 

fisiologicamente fortificado e sensorialmente melhorado, 

e o efeito da técnica de microfluidização em algumas 

características de qualidade do produto final. 

ANLI et al., 

2023 

Fortificação de iogurtes de leite de 

cabra com Lactococos ativos pós-

bióticos encapsulados 

Testagem de três cepas lactocócicas isoladas de leite de 

cabra cru para sua atividade pós-biótica e testar sua 

estabilidade em iogurtes caprinos após sua aplicação em 

forma encapsulada para sua aplicação posterior. 

LAUKOVÁ et 

al., 2024 

Mucilagem de semente de chia como 

ingrediente funcional para melhorar a 

qualidade do iogurte de leite de 

cabra: efeitos na reologia, textura, 

microestrutura e propriedades 

sensoriais 

Avaliação do impacto da adição de mucilagem de chia na 

textura, sinérese, comportamento de fluxo, contagem de 

bactérias iniciadoras e aceitabilidade sensorial do 

iogurte. 

HOVJECKI et 

al., 2024 

O Impacto da Proteína de Soro de 

Leite Polimerizada na 

Microestrutura, Sobrevivência 

Probiótica e Propriedades Sensoriais 

do Iogurte de Leite de Cabra 

Infundido com Extrato de Cânhamo 

Desenvolvimento de iogurte caprino probiótico com 

infusão de extrato de cânhamo e a investigação do efeito 

da proteína de soro de leite polimerizada na mitigação do 

sabor de cânhamo e cabra no iogurte de leite de cabra 

com infusão de extrato de cânhamo. 

SHI et al., 2024 

Diferentes tempos de exposição ao 

ultrassom influenciam as 

propriedades físico-químicas e de 

qualidade microbiana em iogurte 

probiótico de leite de cabra 

Determinação do efeito do tempo de sonicação nos 

parâmetros físico-químicos e microbianos durante o 

armazenamento refrigerado. 

DELGADO et 

al., 2020 

Perfil volátil em iogurte obtido de 

cabras Saanen alimentadas com 

folhas de oliveira 

Avaliação do desenvolvimento de compostos voláteis em 

amostras de iogurte obtidas de cabras alimentadas com 

suplementação dietética com folhas de oliveira. 

BENNATO et 

al., 2020 

Impacto de diferentes gomas nas 

propriedades texturais e microbianas 

de iogurtes de leite de cabra durante 

o armazenamento refrigerado 

Avaliação das características texturais do iogurte caprino 

suplementado com sete gomas diferentes e a 

determinação dos efeitos dessas gomas na viabilidade 

microbiana durante quatro semanas de armazenamento 

refrigerado. 

PARK et al., 

2019 
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Características de qualidade e 

atividades antioxidantes de iogurte 

de leite de cabra com polpa de jujuba 

adicionada 

Avaliação dos efeitos da polpa de jujuba adicionada nas 

características de qualidade e atividades antioxidantes do 

iogurte caprino durante 28 dias de armazenamento 

refrigerado. 

FENG et al., 

2019 

Efeito da adição de uva Isabel nas 

características físico-químicas, 

microbiológicas e sensoriais do 

iogurte probiótico de leite de cabra 

Melhoramento das características de qualidade do 

iogurte caprino probiótico pela adição de uma 

preparação de uva Isabel (Vitis labrusca L.) 

SILVA et al., 

2017 

Efeitos da fermentação com 

Lactobacillus rhamnosus GG na 

qualidade do produto e ácidos graxos 

do iogurte de leite de cabra 

O efeito da fermentação com Lactobacillus rhamnosus 

GG na qualidade do produto de iogurte caprino usando 

fermento de iogurte tradicional por meio de 

experimentos de fator único e experimentos ortogonais. 

JIA et al., 2016 

Características físico-químicas e 

sensoriais de iogurte de leite de cabra 

desnatado com estabilizantes 

adicionados e fortificação com leite 

em pó desnatado 

Avaliação e comparação das características físico-

químicas e sensoriais de iogurtes caprino desnatados 

com estabilizantes adicionados ou leite em pó desnatado 

bovino para melhorar o produto final. 

BRUZANTIN et 

al., 2016 

Fortificação de iogurtes de leite de 

cabra com coprodutos de tamareira 

(Phoenix dactylifera L.): Impacto na 

qualidade durante o armazenamento 

refrigerado 

Investigação do impacto de diferentes concentrações da 

pasta e farinha obtidas da valorização de coprodutos de 

tâmaras nas propriedades nutricionais, tecnológicas, 

físico-químicas, microbiológicas e sensoriais do iogurte 

caprino durante 21 dias de armazenamento refrigerado. 

MUÑOZ-

TEBAR et al., 

2024 

Avaliação reológica, física e 

sensorial de iogurtes de leite de cabra 

com cupuaçu desnatado 

suplementados com substituto de 

gordura 

Investigação dos efeitos dos substitutos de gordura nos 

parâmetros reológicos, físicos e sensoriais de iogurtes 

caprino de cupuaçu com baixo teor de gordura durante o 

armazenamento refrigerado (28 dias). 

COSTA et al., 

2022 

Iogurte de cabra marrom: 

Metabolômica, peptidômica e 

alterações sensoriais durante a 

produção 

Estudo da reversão de cadeia no desenvolvimento de 

produtos caprino orientado ao consumidor. 

ZHANG; JIA, 

2023 

Estabilidade de armazenamento da 

textura, propriedades organolépticas 

e biológicas do iogurte de leite de 

cabra fermentado com bactérias 

probióticas 

Estudo do iogurte caprino fermentado com probióticos, 

respectivamente, incluindo Lactobacillus acidophilus, 

Bifidobacterium animalis, Lactobacillus casei e 

Lactobacillus plantarum, e testado quanto à textura, 

propriedades organolépticas e biológicas durante um 

período de armazenamento de 4 semanas em temperatura 

refrigerada. 

YANG et al., 

2023 

Formulação de iogurte de leite de 

cabra com figo em pó: Perfil 

aromático, características físico-

químicas e microbiológicas 

Investigação do efeito do suplemento de pó de figo, 

como adoçante natural e agente aromatizante, nas 

características físico-químicas, microbiológicas e 

sensoriais do iogurte caprino. 

MAHMOUDI et 

al., 2021 

Melhoria das características 

sensoriais do iogurte de leite de cabra 

A integração de uma cultura típica de fermentos de 

iogurte, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus 

delbrueckii spp. bulgaricus com culturas de Leuconostoc 

lactis para melhoramento das características sensoriais 

do iogurte caprino. 

DE SANTIS et 

al., 2019 

O efeito do tempo de fermentação e 

das bactérias do iogurte nas 

propriedades físico-químicas, 

microbiológicas e antioxidantes dos 

iogurtes probióticos de cabra 

Estudo de iogurtes contendo apenas bactérias probióticas 

observados por 12 horas de fermentação, e iogurtes 

contendo bactérias probióticas e bactérias de iogurte 

observados por 8 horas de fermentação. 

AKAN, 2022 

Propriedades físico-químicas, 

características sensoriais e atividade 

antioxidante do probiótico de iogurte 

de leite de cabra Pediococcus 

acidilactici BK01 na adição de 

gengibre vermelho (Zingiber 

officinale var. rubrum rhizoma) 

Avaliação do processamento do iogurte e o efeito da 

adição de gengibre vermelho (Zingiber officinale var. 

rubrum rhizoma), como fonte antioxidante, em 

Pediococcus acidilactic BK01, observando as qualidades 

físico-químicas e sensoriais durante o armazenamento 

(4°C). 

MELIA et al., 

2022 
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Percepção do consumidor, 

informações de saúde e parâmetros 

instrumentais de iogurtes de leite de 

cabra de cupuaçu (Theobroma 

grandiflorum) 

Investigação da influência do novo iogurte caprino 

fabricado com polpa de cupuaçu nas propriedades físico-

químicas, percepções dos consumidores e aceitação geral 

do consumidor. 

COSTA et al., 

2017 

Efeito da fortificação com vitamina 

C na qualidade do iogurte de vaca e 

cabra 

Avaliação do efeito das propriedades físico-químicas do 

iogurte fortificado com vitamina C. 

SOBCZAK et 

al., 2022 

Investigando o impacto da proteína 

do leite, inulina e mel nos atributos 

de qualidade do iogurte de leite de 

cabra 

Aplicação do projeto de metodologia de superfície de 

resposta de Box-Behnken de três fatores para otimização 

da proporção de leite em pó desnatado/concentrado de 

proteína de soro de leite como fonte de proteína do leite, 

inulina e mel para produção de iogurte caprino de alta 

qualidade. 

SINGH et al., 

2024 

Propriedades reológicas e texturais 

do iogurte de leite de cabra tipo 

endurecido afetadas pelo tratamento 

térmico, adição de transglutaminase e 

armazenamento 

Avaliação dos efeitos do uso de transglutaminase 

microbiana concomitantemente com cultura starter na 

produção de iogurte caprino - indicando o potencial da 

enzima para alterar as propriedades texturais do iogurte. 

HOVJECKI et 

al., 2021 

Iogurtes tipo conjunto feitos a partir 

de bases de leite de cabra fortificadas 

com concentrados de proteína de 

soro de leite 

Hipótese da fortificação da base de leite de cabra com 

concentrado de proteína 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, 

avaliação sensorial e biológica 

Desenvolvimento do iogurte caprino proveniente de 

ordenhas noturnas, visando agregação de valor ao leite 

sem despender grandes investimentos dos produtores. 

ESPESCHIT, 

2014 

Desenvolvimento de iogurte caprino 

com potencial probiótico: 

características tecnológicas e 

avaliação do efeito protetor da matriz 

alimentar 

Desenvolvimento de iogurte caprino com potencial 

probiótico adicionado de mel de abelha Melipona 

scutellaris e caracterização dos aspectos tecnológicos, 

físicos, físico-químicos, microbiológicos e sensoriais, 

assim como avaliação do efeito protetor da matriz 

alimentar sobre as cepas adicionadas. 

MORAIS et al., 

2017 

Elaboração e avaliação sensorial de 

iogurte tipo sundae de leite de cabra 

sabor coco 

Elaboração de um iogurte caprino tipo sundae, destinado 

principalmente às pessoas alérgicas a proteínas do leite 

bovino. 

MOREIRA et al., 

2016 

Elaboração e caracterização de leite 

fermentado caprino “tipo iogurte” 

sabor goiaba com potencial 

probiótico 

Elaboração e caracterização dos aspectos tecnológicos, 

físicos, físico-químicos, microbiológicos, reológicos e 

sensoriais de um fermentado caprino adicionado de 

geleia de goiaba e culturas probióticas. 

CAVALCANTI 

et al., 2016 

Avaliação sensorial de iogurte 

caprino adicionado de polpas de 

mandacaru e maracujá amarelo 

Desenvolvimento e análise dos aspectos sensoriais do 

iogurte caprino prebiótico adicionado de geleia da polpa 

de mandacaru e maracujá. 

DE ARAÚJO 

RAMOS et al., 

2020 

Tecnologia e aceitação de iogurte de 

leite de cabra adoçado com estévia 

(Stevia rebaudiana) 

Desenvolvimento e análise da qualidade de iogurte 

caprino batido adoçado com estévia em pó, avaliando a 

aceitação sensorial e intenção de compra desse produto. 

CÂMARA, 2018 

Caracterização físico-química de 

iogurte de leite de cabra saborizado 

com polpas de umbu e morango 

Desenvolvimento e caracterização do iogurte caprino 

saborizado com polpas de umbu e morango. 

CRUZ et al., 

2021 

Desenvolvimento de iogurte caprino 

funcional sabor goiaba 

Elaboração e caracterização dos aspectos de qualidade 

do iogurte caprino funcional sabor goiaba. 

LACERDA et 

al., 2014 

Preparações e avaliação de iogurte de 

leite de cabra com geleias de abacaxi 

(Ananas comosus) e noni (Morinda 

citrifolia) 

Elaboração e padronização do iogurte caprino com 

adição de diferentes concentrações das geleias de 

abacaxi e noni e avaliar os parâmetros físico-químico, 

microbiológico e sensoriais. 

SANTANA et 

al., 2020 

Desenvolvimento de iogurte de cabra 

(Capra aegagrus hircus) sem lactose 

com sabor de limão 

Elaboração do iogurte caprino sem lactose adicionado de 

diferentes concentrações de saborizante de limão e 

avaliação das suas características físico-químicas e 

microbiológicas. 

ALTINO et al., 

2024 
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Elaboração e caracterização de 

iogurte caprino enriquecido com 

polpa de jabuticaba 

Elaboração e análise de iogurtes caprino enriquecidos 

com polpa de jabuticaba, a fim de incentivar o 

desenvolvimento de novos derivados lácteos caprinos, 

incentivando a caprinocultura leiteira e aos quais 

atendamos aos parâmetros de saudabilidade. 

MENDES et al., 

2024 

Desenvolvimento e caracterização de 

iogurte saborizado com polpa de 

jambo 

Desenvolvimento e avaliação do iogurte saborizado com 

polpa de jambo vermelho. 

ARAÚJO et al., 

2021 

Desenvolvimento de iogurte caprino 

prebiótico adicionado da geleia do 

araçá - amarelo (Psidium cattleianum 

sabine): características físicas, físico-

químicas e sensoriais 

Elaboração e avaliação das características físicas, físico-

químicas e sensoriais do iogurte caprino prebiótico 

adicionado à geleia amarelo alaranjada. 

BRASIL et al., 

2018 

Iogurte caprino adicionado de 

prebiótico e geleia de manga: 

aspectos físico-químicos, 

microbiológicos e sensoriais 

Elaboração do iogurte caprino adicionado de prebiótico e 

geleia de manga, aliando os benefícios terapêuticos e 

valores 

nutricionais do iogurte caprino e da manga às 

propriedades funcionais da inulina. 

ALVES, 2015 

Estabilidade físico-química de 

iogurtes caprinos adoçados com méis 

de diferentes floradas 

Elaboração e avaliação da estabilidade físico-química 

durante o armazenamento de iogurte caprino adoçado 

com méis de diferentes flores. 

DE C. LIMA et 

al., 2020 

Elaboração de blends de iogurte de 

leite de cabra com geleia da casca do 

fruto do mandacaru (Cereus 

jamacaru P.DC.) 

Desenvolvimento e avaliação das características 

microbiológicas, físico-químicas e sensoriais de blends 

de iogurte caprino com geleia de mandacaru da casca do 

fruto em diferentes concentrações. 

SILVA et al., 

2015 

Elaboração de iogurte probiótico de 

leite de cabra adicionado de polpa de 

goiaba 

Produção do iogurte probiótico caprino sabor goiaba 

variedade Paluma. 

DE ABREU et 

al., 2019 

Elaboração e avaliação de iogurte 

com leite de cabra (capra aegagrus 

hircus) saborizado com banana 

nanica (musa acuminata) 

Elaboração de formulações que incorporam a banana 

nanica como saborizante em diferentes concentrações em 

pó. 

SANTOS et al., 

2023 

Iogurte bicamada de leite de cabra 

com geleia de tamarindo 

(Tamarindus indica L.) e maracujá 

selvagem (Passiflora cincinnata 

Mast): Caracterização e 

aceitabilidade 

Desenvolvimento de um iogurte caprino com uma 

camada de geleia de tamarindo ou de maracujá no fundo 

da embalagem (iogurte bicamada) e a caracterização 

físico-química, microbiológica e sensorial do produto. 

DA SILVA et al., 

2020 

Adição de lactase na caracterização 

físico-química, microbiológica e 

sensorial de iogurte de leite de cabra 

Avaliação da viabilidade da utilização do leite caprino na 

elaboração de iogurtes com baixos teores de lactose. 

DOS SANTOS 

et al., 2019 

Revisão narrativa sobre os benefícios 

da suplementação de probióticos e 

prebióticos em iogurte de leite de 

cabra 

Revisão do potencial biotecnológico de caprino 

probióticos e a utilização dos prebióticos Spirulina 

platensis e própolis na indústria de produtos lácteos e os 

benefícios associados a saúde. 

EVANGELISTA-

BARRETO et 

al., 2024 

Viabilidade de Lactobacillus 

acidophilus em iogurte de leite de 

cabra integral durante as fases de 

fermentação e armazenamento: um 

estudo de modelagem preditiva 

Estudo da viabilidade da cepa probiótica Lactobacillus 

acidophilus LAFTI L10 em temperatura fixa, durante a 

fermentação de iogurte caprino e durante seu 

armazenamento a 4 ± 1 °C por 35 dias a partir do ajuste 

do modelo primário de Baranyi e Roberts. 

MENEZES et 

al., 2022 

Iogurtes de manga com leite de 

cabra: estabilidade físico-química 

durante o armazenamento 

Avaliação da estabilidade do procedimento na produção 

de iogurte caprino com polpa de manga. 

SANTOS et al., 

2018 

Caracterização do leite de cabra e do 

iogurte desnatado potencialmente 

simbiótico 

Caracterização do leite de cabra Saanen, otimizando o 

processo de desnatação e o desenvolvimento de um 

iogurte potencialmente simbiótico (L. casei e inulina) 

avaliando suas propriedades químicas e aceitabilidade e 

a viabilidade de bactérias lácticas e cultura probiótica. 

PAZ et al., 2014 

Fonte: Autores, 2025. 
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O Quadro 1 disposto anteriormente destaca os aspectos fundamentais da integração do leite 

caprino e suas implicações na produção de iogurte. A fermentação é um processo crucial que não 

apenas transforma o leite em um produto mais palatável, mas também contribui significativamente 

para a preservação e segurança alimentar, aumentando a vida útil do iogurte. Essa característica é 

especialmente importante em um mercado que valoriza produtos frescos e saudáveis. 

A redução da intolerância à lactose é outro ponto relevante, pois amplia o público-alvo do 

iogurte caprino, tornando-o uma opção viável para pessoas que têm dificuldade em digerir o leite 

bovino. Isso não apenas atende a uma demanda crescente por alternativas lácteas, mas também 

promove a inclusão de consumidores que buscam opções mais saudáveis e adaptadas às suas 

necessidades dietéticas. 

Além disso, a adição de ingredientes funcionais e a aplicação de técnicas inovadoras de 

processamento são estratégias que refletem a evolução da indústria alimentícia em resposta às 

demandas dos consumidores por produtos mais nutritivos e com benefícios adicionais à pesquisa e o 

desenvolvimento contínuo nesse campo são essenciais para explorar o potencial do leite caprino, que 

já é reconhecido por suas propriedades nutricionais superiores. 

A diversidade de abordagens mencionadas no Quadro 1 é um indicativo de que a indústria está 

se adaptando e inovando para melhorar a qualidade do iogurte caprino. Isso não apenas potencializa 

os benefícios à saúde, mas também pode contribuir para a sustentabilidade da caprinocultura, 

promovendo um maior consumo de produtos lácteos caprinos e, consequentemente, incentivando 

práticas de produção mais sustentáveis. Em suma, a fermentação do leite caprino e as inovações 

associadas são passos importantes para a valorização desse produto no mercado de alimentos 

saudáveis. 

 

4 DISCUSSÃO 

Devido ao seu alto conteúdo nutricional e importância para a saúde humana, a Organização 

das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO) e a Organização Mundial da Saúde 

(OMS) recomendam que os indivíduos consumam laticínios (como iogurte, kefir e queijo) 

regularmente (Elkot et al., 2023).  

Com base na revisão sistemática 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. 

Insumos adicionados 

probióticos (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 pós-

bióticos encapsulados); 

farinhas (de yacon, xique-xique, amêndoa, de tâmaras); 

polissacarídeos (Ganoderma leucocontextum, sete gomas diferentes – 

xantana; amido alimentar modificado com pectina de ágar; carragenina; 

alfarroba; carragenina, maltodextrina e dextrose; guar e amido alimentar 

modificado); 

concentrado de uva Isabel e farinha do resíduo; 

geleias (de xique-xique, de goiaba, do araçá - amarelo, de manga, de 

tamarindo e maracujá selvagem, da casca do fruto do mandacaru, de abacaxi 

e noni, de mandacaru e maracujá); 

polpas (de cupuaçu, de jujuba, de goiaba, de umbu e morango, de jambo, de 

jabuticaba, de manga);  

extratos (de flor e folha de Malvaviscus arboreus, de cânhamo, de folha de 

oliveira); 

pós (de figo, de cenoura, de folhas de Rhus coriaria, sapoti branco, banana 

nanica); 

vitaminas (C); 

prebióticos (inulina, β-glucano de aveia, fibra de couve, Spirulina platensis 

e própolis); 

substituição do açúcar (melaço de alfarroba, mel de abelha sem ferrão, mel 

de abelha, estévia, méis de diferentes floradas); 

proteínas (do leite, de soro de leite, de soro de leite polimerizada, de soro de 

cabra concentrada, soro bovino isolado); 

enzimas (transglutaminase, lactase); 

genótipos de α S1 -caseína; 

mucilagem de chia; 

gengibre vermelho;  

saborizante de limão 

Manejo, alimentação e raça 

alimentação (feno de aveia ou restos de ervas marinhas Posidonia oceânica, 

suplementação dietética com folhas de oliveira); 

ordenhas noturnas; 

raça Saanen 

Tempo de fermentação 8 e 12 horas; 

Tecnologia adicionada 

isolado proteico de soro bovino submetido à dispersão de alto cisalhamento 

assistida por ultrassom; 

concentração evaporativa assistida a vácuo combinada com HPH (20–150 

MPa); 

separação por membrana dos concentrados de proteína de soro de leite; 

microfluidização; 

tempos de exposição ao ultrassom; 

reversão de cadeia 

Fonte: Autores, 2025. 

 

No entanto, o sabor e o aroma caprino são responsáveis pela baixa aceitação deste produto 

pelos consumidores (Fazilah et al., 2018). Portanto, novas formulações para mascarar essas 

características são incentivadas (Cais-Sokolińska & Walkowiak-Tomczak, 2021). As culturas 

probióticas podem produzir compostos voláteis que contribuem para o aroma do produto, resultando 
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em iogurtes caprinos com intensidades minimizadas de aroma desagradável típico de produtos caprino 

(Ranadheera et al., 2019). 

Sabemos que, o processo de fermentação promovido pelos microrganismos probióticos, 

juntamente com as culturas starter, melhora a aceitação de atributos sensoriais como sabor, gosto e 

viscosidade (Morais et al., 2022). A inserção de cepas microbianas com potencial probiótico em 

produtos lácteos, especialmente aqueles do gênero Lactobacillus, traz benefícios como melhora da 

função 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 fermentação mediado pela sinergia entre bactérias starter, a cepa probiótica L. 

mucosae e a farinha de xique-xique levou a um aumento na degradação da lactose, com consequente 

aumento na produção de ácido láctico durante o armazenamento. 

Com o aumento da consciência do consumidor sobre a saúde, as pessoas modernas têm 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, reológicas e aromáticas ruins 

(Lin et al., 2022). Dessa forma, os polissacarídeos naturais podem atuar como melhoradores eficazes 

para a estabilidade e o sabor do iogurte sem gordura (Lv et al., 2024). Além disso, quando os 

polissacarídeos são incorporados ao iogurte, as características de agregação de complexos proteicos 

podem ser significativamente melhoradas (Shirani et al., 2022; Qu et al., 2024).  

No trabalho de Li et al. (2025), durante 21 dias de armazenamento, a adição de 0,12 % de 

Ganoderma leucocontextum extraído mecanicamente em combinação 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 aminoácidos livres, compostos aromáticos, 

capacidade de retenção de água, textura, viscosidade aparente, propriedades reológicas, aceitação 

sensorial e habilidades antioxidantes e antidiabéticas, enfraquecendo a degradação de proteínas e 

mantendo a microestrutura e estabilidade das estruturas primárias e secundárias do complexo proteico 

do iogurte de cabra sem gordura .  

Enquanto que, Park et al. (2019), também presente nesta revisão sistemática, observou que, 

entre as sete gomas testadas, a alfarroba e a goma xantana seriam as gomas mais desejáveis para atingir 

maior qualidade textural na fabricação de iogurte de leite caprino. Embora essas gomas não tenham 

mostrado nenhum efeito significativo na viabilidade bacteriana, as gomas de alfarroba e xantana 

podem ser estabilizadores promissores para melhorar as propriedades reológicas do iogurte de leite 

caprino. Logo, é essencial explorar o potencial do uso de polissacarídeos como fatores bioativos e 

melhoradores de qualidade do iogurte sem gordura. 
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A adição de frutas e vegetais pode contribuir para aumentar o valor nutricional e mascarar o 

sabor caprino, promovendo o consumo de produtos lácteos caprino (Feng et al., 2019). Além disso, 

eles podem atuar como agentes estabilizadores em iogurtes, devido aos seus atributos funcionais 

desejáveis (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 características sensoriais tais como sabor, aroma e 

consistência. Os artigos revisados sistematicamente no Quadro 2, ressaltam o potencial da combinação 

de geleias de frutas tropicais com probióticos para o desenvolvimento de um produto, no caso, o 

iogurte caprino multifuncional e de valor agregado que ofereça benefícios substanciais à saúde dos 

consumidores.  

Frutas e extratos de frutas têm sido utilizados para a fortificação de iogurtes, melhorando não 

apenas sua composição química e benefícios à saúde, 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, cupuaçu, jujuba, goiaba, umbu e morango, 

jambo, jabuticaba e manga são exemplos de frutas que vem sendo utilizadas para o desenvolvimento 

de iogurtes funcionais (Quadro 2). Em trabalho realizado por Silva et al. (2017), foi desenvolvido um 

iogurte caprino com a adição de diferentes concentrações de preparado de uva Isabel com a intenção 

de unir as ações terapêuticas 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 

vários alimentos funcionais benéficos (Abdi-Moghadam et al., 2023), tem havido um interesse 

crescente em melhorar seus benefícios à saúde, especialmente por meio da incorporação 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 cânhamo e da flor e folha de Malvaviscus arboreus, que, respectivamente, propiciaram 

um impacto visível na capacidade de retenção de água durante todo o período de armazenamento e  a 

melhoria na capacidade antioxidante do iogurte (Tarchi et al., 2024); juntamente a proteína de soro de 

leite polimerizada, a infusão  do extrato de cânhamo proporcionou uma microestrutura e consistência 

mais desejadas ao formar uma rede de gel compacta  nos iogurtes caprinos (Shi et al., 2024) e, a 

incorporação dos extratos de Malvaviscus arboreus aumentou significativamente a atividade 

antioxidante dos iogurtes e inibiu efetivamente a oxidação lipídica durante o armazenamento 

prolongado (Pontes et al., 2024). 

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

como as inadequações de micronutrientes de vitamina A e C, os estudos revisados buscaram mediante 
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a suplementação de Hafeez et al. (2025), com o pó de cenoura, uma melhoria na estabilidade 

nutricional, antioxidante, físico-química e as características organolépticas do iogurte de leite caprino, 

enquanto que, a fortificação de vitamina C realizado por Sobczak et al. (2022), afetou positivamente 

a cor, o sabor, o aroma e a consistência do iogurte natural caprino. 

Os prebióticos são substratos seletivamente utilizados por microrganismos que conferem um 

benefício para a saúde humana. No entanto, além do apelo funcional, estudos têm demonstrado a 

aplicabilidade dos prebióticos no âmbito tecnológico, promovendo mudanças no perfil de textura dos 

alimentos. A adição de prebióticos ao iogurte é considerada suplemento aos benefícios nutricionais 

que este alimento pode trazer à saúde dos consumidores. A funcionalidade dos alimentos prebióticos 

está relacionada à sua atuação direta no retardo do esvaziamento gástrico, na modulação do trânsito 

gastrointestinal e na diminuição do colesterol (Oliveira, 2009; Alves, 2015; Gibson et al.,2017; De 

Oliveira et al., 2022). 

Nos artigos selecionados além da inulina, foram utilizados como prebióticos o β-glucano de 

aveia, a fibra de couve, a Spirulina platensis e o própolis que, acarretaram no produto final (iogurte 

caprino) resultados satisfatórios. Com relação a fortificação com β-glucano de aveia pode-se suprimir 

o sabor salgado e caprino do iogurte, podendo aumentar a aceitabilidade dependendo da proporção de 

inclusão (Anli et al., 2023). Quanto a adição de fibra de couve foi melhorada as propriedades 

reológicas do gel do iogurte caprino, não apenas melhorando o comportamento elástico do gel e sua 

resistência à mudança de temperatura, mas também melhorando significativamente a capacidade de 

reconstrução do gel. Além disso, aumentou a dureza, a capacidade de retenção de água e a estabilidade 

térmica, indicando um efeito positivo em sua estrutura de gel, ocasionando uma homogeneidade da 

estrutura da rede de gel. A incorporação de fibra de couve também aumentou a biodisponibilidade de 

proteína e o conteúdo de fibra alimentar devido aos efeitos fisiológicos positivos da fibra na simulação 

da digestão (Zhang et al., 2024). 

A adição de sabores e aromas a partir de essências, frutas e/ou extratos de frutas e mel pode 

ser uma opção melhor do que aromas artificiais para uso no desenvolvimento de novos produtos 

lácteos. Essa estratégia é mais interessante para uso em laticínios caprinos, pois deve aumentar os 

valores nutricionais e bioativos, além de tornar menos evidente a presença do aroma e gosto residual 

de cabra muitas vezes associados a uma menor aceitação pelos consumidores (Borba et al., 2014; 

Machado et al., 2017). 

Além do mais, o mel é um adoçante natural, que além de conferir doçura ao iogurte, 

proporciona sabor e cor, dependendo de sua origem floral. Esse produto apícola pode ser uma opção 

viável para substituição dos açucares convencionais, como o açúcar refinado (sacarose), que são 
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utilizados para adoçar produtos lácteos (De C. Lima et al., 2020). De acordo com Machado et al. 

(2017), a incorporação de mel produzido pela abelha sem ferrão M. scutellaris em iogurte caprino 

contendo o probiótico L. acidophilus La-05 afetou positivamente algumas das características de 

estabilidade física e mecânica avaliadas do produto durante os 28 dias de armazenamento refrigerado, 

como a cor, sinérese, viscosidade e capacidade de retenção de água. Observou-se também que, as 

contagens de L. acidophilus La-05 em todas as formulações de iogurte caprino permaneceram 

adequadas (> 6 logs UFC/mL) para promover benefícios à saúde do consumidor durante o período de 

armazenamento avaliado, assim tendo a melhor aceitação e preferência sensorial com qualidade 

nutricional e sensorial satisfatória, além de valor agregado de mercado devido aos potenciais 

propriedades funcionais. 

O iogurte tem sido um produto lácteo fermentado popular em todo o mundo desde os tempos 

antigos devido ao seu valor nutricional e benefícios à saúde. No entanto, baixa quantidade de α S1 -

caseína, micelas de caseína menores, baixos níveis de proteínas, bem como sólidos totais mais baixos, 

podem afetar negativamente a textura do iogurte de leite caprino (Park et al., 2007; Nguyen et al., 

2018), bem como a preferência e aceitação do cliente (Guichard, 2002). 

Além disso, diferentes fatores, incluindo a composição do leite base do iogurte e os parâmetros 

de processamento, impactam as características de qualidade. Para aumentar o conteúdo geral de 

sólidos e evitar defeitos texturais indesejados, incluindo estrutura de gel fraca e sinérese, leite em pó 

desnatado e outras preparações de proteína do leite são frequentemente adicionadas à base de leite 

(Tamime e Robinson, 2007). Vários autores investigaram o efeito de várias formas de adição de 

proteína na melhoria da qualidade do iogurte, ou seja, iogurte caprino com produtos à base de proteína 

do leite (Gursel et al., 2016) e com concentrado de proteína de soro de leite (Zoidou et al., 2019). 

O iogurte muitas vezes não atende à qualidade esperada em termos de textura devido às suas 

propriedades físico-químicas únicas, especialmente composição e estrutura de proteínas (Park et al., 

2007). Dependendo da raça, o leite caprino contém uma quantidade relativamente baixa de α-s1-

caseína, que é responsável pela consistência do gel de leite obtido. Além disso, a caseína total mais 

baixa em comparação ao leite bovino e as mudanças sazonais na composição do leite influenciam as 

propriedades de coagulação mais pobres do leite caprino e a textura fraca do gel (Park et al., 2007).  

Devido às características α-s1-caseína, o leite caprino tem um potencial alergênico 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 et al. (2018), avaliou os 

compostos fenólicos e a atividade antioxidante do iogurte α S1 -caseína caracterizado por diferentes 

genótipos α-s1-caseína. 
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Visando a necessidade do desenvolvimento de alimentos para fins especiais, estratégias para 

reduzir os sintomas de tolerância à lactose incluem a substituição do leite por leite ou iogurte 

hidrolisado com lactase e o uso de bactérias probióticas (Shaukat et al., 2010).  Ibarra et al.  (2015), 

avaliaram a utilização de Lactobacillus rhamnosus HN001 e da enzima β galactosidase para produção 

de iogurte com baixos teores de lactose. A diversidade de produtos com níveis reduzidos de lactose 

ainda é baixa, apesar da deficiência mundial da enzima β-galactosidase (Moreira et al., 2017). 

O retardo no tempo de trânsito intestinal do iogurte também favorece o aumento da tolerância 

à lactose em função da maior viscosidade do produto, pois se aumenta as chances de ação da lactase 

residual do indivíduo ou da população microbiana (Vrese et al., 2001). Dos Santos et al. (2019), 

relataram uma redução nos teores de lactose a partir da inclusão da enzima lactase, além do produto 

ter apresentado alto índice de aceitabilidade pelos consumidores, o que torna o leite caprino, e, 

sobretudo o iogurte, uma alternativa para o consumidor intolerante à lactose. 

O desenvolvimento do sabor em produtos lácteos é um fator importante que determina sua 

aceitabilidade e preferência e é fortemente afetado pela combinação de uma ampla gama de 

compostos, produzidos principalmente por uma série de eventos bioquímicos envolvendo o 

metabolismo de lactose residual, lactato e citrato, lipólise e proteólise. Entre os processos catabólicos 

mencionados, a lipólise é, sem dúvida, o mecanismo que, mais do que outros, contribui para a 

liberação de compostos que afetam o sabor, principalmente ácidos graxos livres, aldeídos, álcoois, 

ésteres, metil cetonas, γ- e δ-lactonas (Bennato et al., 2020). 

Com o tempo, estudos realizados no setor de criação de ruminantes levaram ao 

desenvolvimento de estratégias de alimentação capazes de influenciar a composição química dos 

produtos de origem animal. Nesse sentido, vários experimentos foram realizados suplementando as 

dietas dos animais com matrizes vegetais, especialmente subprodutos agroindustriais ricos em 

compostos bioativos com funções interessantes do ponto de vista bioquímico, a exemplo de Hachana 

et al. (2023), ao trabalharem com feno de aveia ou restos de ervas marinhas Posidonia oceânica. Essas 

estratégias mostraram efeitos positivos em várias 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; Ianni; Martino, 2020) e induzindo, especialmente em produtos lácteos, o 

desenvolvimento de compostos voláteis capazes de influenciar o aroma e o sabor (Ianni et al., 2020). 

Uma prática inovadora que nos chamou a atenção foi relatado no trabalho de Espeschit (2014), 

ao desenvolverem iogurte caprino proveniente de ordenhas noturnas, uma vez que, a ingestão da 

melatonina oferece benefícios à saúde humana, tais como modulação de distúrbios do sono, 

propriedades antioxidantes e anti-inflamatórias e regulação do sistema reprodutor, temos que uma 
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fonte para a ingestão desse hormônio é 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 viável para se estimular o consumo de laticínios caprinos. 

A produção de iogurte caprino enfrenta alguns desafios, incluindo baixa viscosidade e longo 

tempo de fermentação. A aplicação de processos físicos como pré-tratamento do leite e o uso de 

suplementação proteica como visto no estudo de Xavier et al. (2024), são estratégias que apresentam 

potencial para superar essas limitações. Esse estudo avaliou a cinética de fermentação e as 

características do iogurte caprino suplementado com proteína isolada do soro de leite bovino 

submetido a dispersão de alto cisalhamento assistida por ultrassom. 

Outras estratégias foram observadas nesta revisão 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 fermentação, a abordagem 

de concentração é benéfica para melhorar as características nutricionais, texturais e reológicas do leite 

fermentado e prolongar sua vida útil (Corredig et al., 2019). 

A homogeneização de alta pressão também provou ser capaz de inativar microrganismos e 

enzimas, prolongando a estabilidade de armazenamento do leite e transmitindo inúmeras mudanças 

físico-químicas ao produto lácteo (D'incecco et al., 2018). Podendo também reduzir o tamanho médio 

das gotas e aumentar a área total da superfície da emulsão, formando assim uma emulsão estável e 

homogênea (Jia et al., 2022). Além disso, o tratamento com homogeneização de alta pressão 

demonstrou melhorar as qualidades nutricionais, modificar a estabilidade da vida útil e a capacidade 

antioxidante do leite (Sharabi et al., 2018).  

A microfluidização, uma técnica de homogeneização de alta pressão, é promissora em termos 

de textura do iogurte e é mais eficaz do que a homogeneização convencional.  A homogeneização de 

alta pressão causa alterações estruturais nas micelas de caseína que afetam a interação da caseína com 

outros constituintes e uma redução no peso molecular dos polissacarídeos, o que é eficaz para o 

comportamento reológico dos polissacarídeos em um sistema aquoso. Ela fornece viscosidade estável 

e de boa qualidade e uma estrutura cremosa, especialmente em iogurtes desnatados, também 

apresentando um efeito aprovado na estabilização da emulsão (Lanciotti et al., 2004; Ciron et al., 

2010; Ciron et al., 2011; Ye, Hart, 2014). 

Akan (2022), ao estudar iogurtes contendo apenas bactérias probióticas observados por 12 

horas de fermentação, e iogurtes contendo bactérias probióticas e bactérias de iogurte observados por 

8 horas de fermentação, relataram que, o uso de bactérias probióticas juntamente com a cultura inicial 
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de iogurte na produção de iogurte caprino probiótico é importante em termos de encurtar o tempo de 

fermentação e aumentar as propriedades funcionais do iogurte. 

 

5 CONCLUSÃO 

Na presente revisão sistemática realizada sobre as inovações aplicadas no processamento 

produtivo de iogurte caprino, destacamos além das suas características nutricionais e os inúmeros 

benefícios à saúde que, a produção de iogurte caprino não representa apenas uma oportunidade 

econômica para os produtores, mas também uma contribuição para a saúde pública, oferecendo um 

alimento funcional que pode ser integrado a dietas balanceadas. A continuidade da pesquisa e inovação 

nesse setor é essencial para atender à demanda crescente e melhorar a qualidade dos produtos lácteos 

caprinos disponíveis no mercado, uma vez que, os caprinos realmente se destacam pela sua 

adaptabilidade e rusticidade, permitindo sua criação em diversas condições climáticas. Essa 

adaptabilidade não só favorece a produção de leite e derivados lácteos, mas também pode ser um fator 

crucial na segurança alimentar em comunidades rurais, onde a diversificação das fontes de proteína é 

essencial. Portanto, a valorização dos caprinos é um reflexo de sua importância econômica e social, 

especialmente em contextos de agricultura familiar e sustentável. 
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