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RESUMO

Objetivou-se realizar um estudo sobre o perfil de ácidos graxos e frações 
proteicas do leite de cabra. A principal característica da gordura desse leite é o 
alto teor de ácidos graxos de cadeia curta e média, que tem pelo menos duas vezes 
mais ácidos graxos C4-C10 do que o leite de vaca. Esses ácidos graxos possuem 
metabolismo diferente dos ácidos graxos de cadeia longa. As proteínas do leite de 
cabra são constituídas em média de 71% de caseínas, 22% de proteínas do soro 
(proteínas solúveis) e 7% de nitrogênio não proteico. Em comparação com o leite de 
vaca, o leite de cabra contém menos caseínas, mais proteínas séricas e mais nitrogênio 
não proteico. A identificação dos componentes do leite de cabra e a caracterização de 
suas propriedades poderão servir como ponto inicial para elaboração e implantação 
de programas para melhoria da qualidade do leite de cabra e seus derivados.
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ABSTRACT

The aim of this study/reviewer was to evaluate the profile of fatty acids and 
protein fractions on the goat milk. The goat milk has as main characteristic the 
short and medium fatty acid chain (C4-C10) that is, at least as twice as much of that 
observed in cow milk. The protein fraction on the goat milk is composed in average 
by caseins (71%), whey proteins, 22% (soluble proteins) and non-proteic nitrogen 
(7%). When compared to cow’s milk, the goat’s milk has less casein, more serum 
proteins and non-proteic nitrogen. Compared with cow milk, goat milk contains less 
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casein, more serum proteins and non-protein nitrogen. The identification of goat milk 
components and the characterization of their properties may serve for developing 
and implementing programs to improve the quality of milk and dairy products.

Keywords: goat; fat; protein.

INTRODUÇÃO

O leite de cabra é um líquido branco, 
viscoso, com odor característico e que apre-
senta propriedades físico-químicas seme-
lhantes ao leite de vaca. Entretanto pos sui al-
gumas peculiaridades como: menor diâ metro 
dos glóbulos de gordura, o que lhe confere 
maior digestibilidade; e presença de baixos 
níveis da fração protéica αs1- caseína, indi-
cado como um dos principais agentes causa-
dores da alergia ao leite de vacas (JACOPINI
et al., 2011).

A alergia à proteína do leite de vaca 
(APLV) acomete mais crianças de até 3 
anos de vida e muitas vezes é de difícil 
diagnóstico. Segundo Ballabio (2014), o 
leite de outras espécies tem sido sugerido 
como uma alternativa nutricional ao leite 
de vaca, mesmo que alguns estudos clínicos 
tenham mostrado risco elevado de reatividade 
cruzada com o leite bovino. Nas espécies de 
cabra, a αs1-caseína (αs1-CN), codificada pelo 
gene CSN1S1, é caracterizada por extensos 
polimorfismos qualitativos e quantitativos, e 
alguns alelos estão associados com nenhuma 
ou reduzida expressão da proteína reativa 
específica.

O leite caprino apresenta composição 
química constituída de proteínas de alto valor 
biológico e ácidos graxos essenciais, além de 
seu elevado conteúdo mineral e vitamínico, 
o que o qualifica como alimento de boas 
características nutricionais. Devido a estes 
fatores, crianças, idosos e/ou pessoas alérgi-
cas ao leite de outras espécies são os maio-
res consumidores do leite de cabra (COSTA
et al., 2009; PEREIRA et al., 2009).

Além de possuir peculiaridades que 
o diferenciam do leite de outras espécies, a 

composição do leite de cabra também varia 
de acordo com a raça, alimentação, con-
dições ambientais, estação do ano, estágio 
de lactação, quantidade de leite produzido 
e fisiologia individual do animal (PARQUE 
et al., 2007). Sendo que a qualidade da dieta 
associada ao manejo alimentar é determi-
nante na produção, composição e qualidade 
deste leite (SILVA et al., 2009; SLAČANAC 
et al., 2010).

Apesar de suas qualidades, o leite de 
cabra e seus derivados apresentam-se ainda 
com pouca expressão no mercado nacional, 
além de pouca literatura em nosso país no 
que se refere ao seu processamento, qualidade 
tecnológica, propriedades físicas e químicas e 
aceitação destes produtos. No setor produtivo, 
o problema de irregularidade na oferta 
também é uma realidade, o que resulta em 
insatisfação da indústria e do consumidor, 
pois o produto adquirido muitas vezes não 
atende às expectativas. O conhecimento da 
composição e do efeito destes componentes 
do leite nas propriedades tecnológicas dos 
derivados e na saúde do homem podem ser 
fatores que agregariam valor aos derivados e 
impulsionariam o mercado produtor (COSTA 
et al., 2009; EMBRAPA, 2013).

Com isso, o presente artigo de revisão 
tem por objetivo realizar um estudo sobre o 
perfil de ácidos graxos e frações proteicas do 
leite de cabra.

REFERENCIAL TEÓRICO

Caprinocultura e o leite de cabra

Segundo dados da Organização das Na-
ções Unidas para Agricultura e Alimentação 
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(FAO, 2014), em 2012, o rebanho caprino 
mundial foi de, aproximadamente, 996 milhões 
de cabeças, com forte concentração nos países 
subdesenvolvidos e em desenvolvimento. O 
Brasil é o 17º criador mundial, com cerca 
de 8.646 milhões de cabeças, produzindo 
anualmente 150 milhões de litros de leite de 
cabra, sendo o país de maior produção no 
continente americano.

A caprinocultura leiteira se caracte-
riza como atividade importante para a re-
gião Nordeste do Brasil, contribuindo para 
geração de emprego e renda, principal men-
te para as classes sociais mais necessitadas 
(EMBRAPA, 2013). Segundo o Instituto 
Bra sileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 
2014), em 2012, o Nordeste foi a região bra-
sileira com o maior efetivo desta espécie, 
com cerca de 7.841 milhões de cabeças. 
Entretanto, alguns fatores limitam o aumen-
to da produtividade e distribuição do leite 
caprino durante o decorrer das épocas do ano. 
Esses problemas ocorrem não somente nas 
regiões brasileiras, mas também em diver sos 
países que desenvolvem a caprinocul tu-
ra leiteira. Dentre os fatores que interferem 
na realização desta atividade destacam-se: o 
potencial genético dos rebanhos, a sazona-
lidade da produção, a qualidade das forra-
geiras tropicais utilizadas, o clima, manejo,
 intervalo de partos, a idade ao primeiro parto, 
o controle das enfermidades, gerenciamen to, 
nutrição e alimentação dos rebanhos, entre 
outros (GONÇALVES et al., 2008).

Atualmente, o grande desafio dos pro-
dutores de leite de cabra do semiárido brasi-
leiro é a ampliação do mercado. Programas 
governamentais são necessários e auxiliam 
no desenvolvimento da caprinocultura lei-
teira na região, por meio de políticas de 
incen tivo como a distribuição de animais 
para forma ção de rebanhos e compra do leite 
produzido para posterior industrialização. A 
transformação do leite de cabra em produtos 
lácteos mostra-se como alternativa viável 

para amenizar os problemas referentes à ca-
prinocultura leiteira, pois é uma forma de 
aumentar o tempo de conservação do leite, 
contribuir para o bem-estar econômico do 
produtor, agregar valor e ampliar o mercado 
consumidor (EMBRAPA, 2013; SANTOS
et al., 2016).

De acordo com o Regulamento Téc nico 
de Produção, Identidade e Qualidade, o leite 
de cabra é definido como o produto oriundo 
da ordenha completa, ininterrupta, em condi-
ções de higiene, de animais da espécie caprina 
sadios, bem alimentados e descansados, com 
requisitos mínimos de composição química e 
físico-química. O percentual de gordura deve 
ser o original, ou seja, em hipótese alguma 
o teor de matéria gorda pode ser extraído 
do leite fora da indústria de laticínios; deve 
possuir valores mínimos de 8,2% de sóli dos 
não gordurosos, 2,8% de proteína bruta e 
4,3% de lactose (BRASIL, 2000).

De acordo com a composição química, 
o leite de cabra é similar ao leite de vaca, 
mas difere do mesmo em algumas formas e 
concentrações de nutrientes, tais como: maior 
digestibilidade, alcalinidade, capacidade tam-
ponante e características medicinais para a 
nutrição humana, relacionadas aos problemas 
de alergia alimentar (AMARAL et al., 2011).

Composição em ácidos graxos

A principal característica da gordura 
do leite de pequenos ruminantes é o alto teor 
de ácidos graxos de cadeia curta e média 
(MCFA), especialmente em leite de cabras, 
apresentando um metabolismo diferente dos 
ácidos graxos de cadeia longa. MCFA po dem 
ser liberados de triacilgliceróis pela li pase 
gástrica do estômago e lipase pancreática, e 
serem absorvidos diretamente pelas células 
intestinais, sem esterificação, e transporta-
dos principalmente pela veia porta (depen-
dendo do comprimento da cadeia e posição 
inicial dos triacilgliceróis) para o fígado, 
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onde são rapidamente oxidados (RAYNAL-
LJUTOVAC et al., 2008).

O leite caprino possui peculiaridades 
funcionais quando incluído na alimenta-
ção humana, comparado ao leite de vaca, 
podendo destacar a digestibilidade (COSTA 
et al., 2009). A melhor digestibilidade do leite 
de cabra em relação ao leite bovino ocorre 
de vido a fatores como o alto conteúdo de 
áci dos graxos de cadeia curta (compostos 
de 4 a 10 átomos de carbono). Os glóbulos 
de gordura no leite caprino são menores em 
tama nho, promovendo maior área superficial 
para degradação enzimática, o que confere 
maior eficiência na absorção e digestão pelo 
organismo humano (AMARAL et al., 2011).

Há um entendimento dominante de 
que a gordura é o componente do leite que 

mais sofre influência da alimentação. Essas 
alterações não ocorrem somente com relação a 
sua concentração, mas também na composição 
dos ácidos graxos (Tabela 1) (LUCAS et al., 
2008).

Os ácidos butírico (C4:0), caproico 
(C6:0), caprílico (C8:0) e cáprico (C10:0) 
(Tabela 1) são típicos do leite caprino e 
fazem com que os produtos derivados apre-
sentem sabor e aroma característicos, tor-
nando-os senso rialmente distintos (SANZ 
SAMPELAYO et al., 2007; VIEITEZ et al., 
2016). Já os ácidos graxos saturados, são 
característicos do leite bovino, como o ácido 
palmítico (C16:0) e o ácido oleico (C18:1) 
(EIFERT et al., 2006).

Além do teor de sólidos totais, a mani-
pulação do perfil dos ácidos graxos do leite 

Tabela 1 – Composição aproximada (%) dos principais ácidos graxos presentes nos leites de 
vaca e cabra

 Ácido graxo Vaca Cabra

 Ácido butírico (C4:0) 3,6 4,8
 Ácido caproico (C6:0) 2,0 2,3
 Ácido caprílico (C8:0) 1,3 2,7
 Ácido cáprico (C10:0) 2,6 9,5

 Total Cadeia Curta 9,5 19,3

 Ácido láurico (C12:0) 3,0 4,4
 Ácido mirístico (C14:0) 11,2 10,0
 Ácido palmítico (C16:0) 29,0 25,0
 Ácido esteárico (C18:0) 13,0 9,3

 Total Saturado 56,2 48,7

 Ácido palmitoleico (C16:1) 2,6 2,0
 Ácido oleico (C18:1) 24,4 21,0
 C18:1 Trans 3,0 -

 Total monoinsaturado 30,0 23,0

 Ácido linoleico (C18:2) 2,6 2,3
 Ácido linolênico (C18:3) 1,7 1,0

 Total poli-insaturado 4,3 3,3

           FONTE: adaptado de Eifert et al. (2006), Vieitez et al. (2016).
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pode ser um recurso para melhorar a imagem 
do leite e derivados junto aos consumidores 
que buscam produtos nutricionalmente mais 
saudáveis, que disponham de substâncias com 
propriedades comprovadamente terapêuticas 
(MAIA et al., 2006). Além de fornecer ener-
gia, os ácidos graxos oriundos da dieta atuam 
na regulação do metabolismo ani mal, cujo 
papel metabólico está relacionado com as-
pectos da sua estrutura molecular, tais como: 
comprimento da cadeia, presença de duplas 
ligações, posição e isomeria das duplas li-
gações. No caso específico de ácidos gra xos 
poliinsaturados, estes têm maior impacto 
sobre a atividade e expressão gênica de en-
zimas relacionadas com o metabolismo de 
car boi dratos, lipídios (SALTER; TARLING, 
2007) e ciclo celular (MIGLIETTA et al., 
2006).

Fatores como clima, raça, indivíduo 
e estágio de lactação são relevantes, mas o 
ma nejo alimentar tem sido considerado um 
fator preponderante na manipulação dos 
componentes do leite (SANTOS et al., 2016). 
Dados mostram que cabras alimentadas 
com altos níveis de forragens produzem 
con teúdos mais elevados dos ácidos graxos 
C4:0, C6:0, C18:0, C18:1, C18:3 e C20:0, 
quando comparados a animais da mesma es-
pécie e que não receberam esta alimentação. 
Entretanto, níveis elevados de alfafa podem 
produzir valores mais baixos de trans-C18:1. 
Assim, diminuindo-se o conteúdo de fibras 
e aumentando-se grãos na ração diária dos 
animais, produzem-se teores mais altos deste 
ácido graxo no leite (COSTA et al., 2009).

Além de sua importância nutricional e 
terapêutica, esses lipídios possuem impacto 
tecnológico, uma vez que influenciam no 
sabor e aroma específicos dos produtos lácteos 
caprinos (PARK et al., 2007). Devido às suas 
características nutricionais, os pesquisadores 
têm tentado melhorar as características físico-
químicas do leite de cabra, especialmente atra-
vés da indução de mudanças, como adição de 
diferentes fontes de gordura na alimentação 

de cabras leiteiras (QUEIROGA et al., 2007).
Estudos têm relatado efeitos positivos 

da suplementação lipídica sobre a qualidade 
do leite de cabras. Sanz Sampelayo et al. 
(2007) citam que a suplementação lipídica em 
cabras leiteiras não causa mudanças no con-
sumo de energia ou na produção de leite, mas 
aumenta significativamente o teor de gordura 
do leite na maioria dos casos.

Santos et al. (2012) observaram que die-
tas de cabras com suplementação de óleo de 
soja aumentaram o teor de gordura e sólidos 
totais do leite. Resultados semelhantes a res-
peito das mudanças na composição do leite, 
como consequência da suplementação com 
óleo de soja na dieta de cabras foram relatados 
por Bouattour et al. (2008), com particular 
au mento do nível de gordura e manutenção 
do teor de proteínas.

Pereira et al. (2010) relataram que a 
inclusão de óleo de rícino como um suple-
mento na alimentação de cabras leiteiras 
modificou os teores da composição química do 
leite, em especial os níveis de gordura, além 
de acentuar o sabor rançoso no perfil senso-
rial. Em contraste, a suplementação de óleos 
vegetais na dieta não afetou as característi-
cas sensoriais de queijo de cabra, o que pode 
ter ocorrido devido a fatores tecnológicos 
resultantes do processo de fabricação.

Além de alterar a produção e compo-
sição do leite em sólidos totais, suplementos 
lipídicos possibilitam a manipulação da com-
posição em ácidos graxos da gordura do leite, 
sendo amplamente estudada a diminuição 
nos teores de ácidos graxos saturados e au-
mento nos ácidos graxos insaturados, os quais 
apresentam uma série de benefícios com-
provados para a saúde humana (MAIA et al., 
2006; HOSAM, 2011).

Segundo Costa et al. (2009), as altera-
ções que ocorrem no leite com relação à con-
centração da gordura devido à alimenta ção 
também influenciam a composição dos áci dos 
graxos. O comprimento da cadeia car bô nica 
(cadeia curta ou longa), grau de sa turação 
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(saturado ou poliinsaturado) e iso meria geo-
métrica (cis ou trans) dos ácidos gra xos 
exercem mudanças nas propriedades tecnoló-
gicas da gordura como a textura e o aroma da 
manteiga e queijo, em razão dos diferentes 
pontos de fusão desses componentes.

Raynal-Ljutovac et al. (2008) avalia ram 
a composição de ácidos graxos de amostras de 
leite e queijos de leite de pequenos ruminan-
tes (Roquefort e Ossau-Iraty) e os resultados 
mostraram que o processamento dos queijos 
não modificou o perfil de ácidos graxos, 
não havendo diferença significativa entre 
os ácidos graxos observados no leite e nos 
queijos processados a partir dele.

Assim, como a alimentação oferecida 
aos caprinos pode alterar a composição e 
as características sensoriais do leite, essa 
prática de manipulação na dieta oferecida aos 
animais torna-se importante ferramenta para 
produtores direcionarem as características 
fisíco-químicas desejadas na sua produção 
leiteira.

Frações proteicas do leite

As principais proteínas presentes no leite 
de cabra podem ser divididas em dois gru pos 

(Tabela 2), sendo o primeiro constituído pelas 
caseínas na forma de micelas (αs1-caseína,
αs2-caseína, β-caseína e κ-caseína), repre-
sentan do, em média, 80% das proteínas, e o 
segundo grupo se refere às proteínas solú veis 
do soro, α-lactoalbumina, β-lactoglo bu lina, 
albumi nas séricas e imunoglobulinas. Além 
disso, outros grupos de proteínas solúveis 
menos abun dantes também podem ser en-
contrados, como lactoferrinas, glicoproteí nas 
e enzimas (PARK et al., 2007; RONCADA 
et al., 2012).

Semelhante ao teor de gordura, as pro-
teínas do leite de cabra exercem influência 
sobre a digestibilidade do mesmo. Valores 
mais baixos de αs1-caseína encontrados para 
algumas raças e genótipos diferentes (Tabela 
2), quando comparado ao leite bovino, favo-
recem a formação de coágulos finos e suaves, 
sendo atacados mais facilmente e rapidamen-
te no estômago por enzimas proteolíticas. 
Este fato facilita o processo digestivo e reduz 
problemas relacionados à alergia para alguns 
indivíduos, pois o tempo necessário para a 
alergia desaparecer ou apresentar sinais de 
melhora vai depender da severidade da rea-
ção inicial (GÓMEZ-RUIZ et al., 2004; 
BIDAT, 2010).

Tabela 2 – Composição média das proteínas dos leites de cabra e vaca

  Leite de Cabra (g/L) Leite de Vaca (g/L)

 Proteínas Totais 28 – 32 32 – 34
 Caseínas 22 – 28 26 – 37
 αs1-caseína 1,2 – 10 11 – 15
 αs2-caseína 1,0 – 3,0 3 – 4
 β-caseína 11 9 – 11
 К-caseína 4 2 – 4
 Proteínas do Soro 5,5 – 6,5 5,8 – 6,5
 α-lactoalbumina 1,2 0,6 – 1,5
 β-lactoglobulina 3,1 3 – 4
 Imunoglobulina 1,0 1,0

          FONTE: adaptado de Gómez-Ruiz et al. (2004), Sgarbieri et al. (2005), Jacopini et al. (2011).
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As proteínas do leite de cabra ocorrem 
em duas fases distintas: a) uma fase variável, 
composta de caseínas na forma de micelas, 
medindo cerca de 190 nm de diâmetro, in-
terligadas por fosfato de cálcio e pequenas 
quantidades de magnésio, sódio, potássio e 
citrato; b) uma fase solúvel, composta por 
pro teínas do soro. A caseína se precipita em 
pH em torno de 4,6 a temperatura am biente, 
enquanto as proteínas do soro (β-lacto-
globulina, α-lactoalbumina e albumina do 
soro sanguíneo) sob as mesmas condições, 
per manecem solúveis (PARK et al., 2007).

Segundo Greppi et al. (2008), a fração 
de caseína do leite de cabra, subdividida em 
αs1, αs2, β e К-caseína, se apresenta em um 
complexo sistema micelar em proporções 
aproximadas de 1:2:5:2, respectivamente, 
sendo considerado rico em β-caseína e pobre 
em αs1-caseína. Outra característica é um 
raro e complexo polimorfismo da αs1-ca-
seína, sendo que 7 alelos já foram identifi-
cados, dando origem a 6 diferentes variantes 
proteicas e 4 frações para αs1-caseína. Os 
alelos A, B e C estão relacionados com alta 
concentração de αs1-caseína.

A variação do conteúdo total de proteínas 
é bem conhecida, sendo que para leite de 
cabras é dependente do polimorfimo de αs1-
caseína. Geralmente, o leite de cabra tem 
menos αs1-caseína do que outros ruminantes 
produtores de leite. Dependendo da frequên-
cia do alelo existente para αs1-caseína em 
cada raça, a proteína total pode variar. O 
con teúdo total de proteína pode variar de
2,6 g/L a 4,1 g/L para leite de cabra e de
4,7 g/L a 7,2 g/L para leite de ovelha, sendo 
que os principais fatores que afetam o teor de 
proteína são estágio de lactação, estação do 
ano, idade do animal e sistema de alimen-
ta ção (RAYNAL-LJUTOVAC et al., 2008).

Em pequenos ruminantes, a organi zação 
da micela de caseína pode ser diferente e 
altamente mineralizada, além do tama nho da 
micela caprina ser significativamete maior 
do que a de bovinos e ovinos. Esta carac-

terística tem uma relação direta com suas 
propriedades tecnológicas, mas a influência 
nutricional ainda não é bem conhecida. O teor 
de proteína total é um dos principais crité rios 
de qualidade aplicado para o pagamento do 
leite de cabra em muitos países. Entretanto, 
a proporção de caseína (principal consti tuin-
te de queijos) e proteína total pode também 
variar entre espécies, animais e estágio de 
lac tação. Já as proteínas do soro podem pre-
ju dicar a produção de queijos (relacionado 
ao rendimento do queijo e perda de soro, 
espe cialmente quando há tratamento térmico 
do leite), mas seu perfil de aminoácidos 
é de interesse devido ao elevado nível de 
aminoácidos essenciais (por exemplo, tripto-
fano e lisina) (RAYNAL-LJUTOVAC et al., 
2008).

As proteínas do leite, contêm sequên-
cias que, quando liberadas como peptídeos 
por hidrólise enzimática ou fermentação, 
exercem efeitos fisiológicos benéficos. Tais 
pep tídeos bioativos exercem efeitos anti-
trom bóticos, anti-hipertensivos, antioxi-
dantes, imunomoduladores, entre outros 
(MADUREIRA et al., 2007; PHELAN et al., 
2009). Peptídeos bioativos foram identifi-
cados principalmente a partir de leite de 
vaca, mas também as proteínas do leite de 
ca bras incluem peptídeos com tais atividades 
(ATANASOVA; IVANOVA, 2010; ESPEJO-
CARPIO et al., 2013; LI et al., 2013).

Diversos estudos têm sido realizados 
para identificar a adulteração de queijos de 
cabra elaborados com a mistura de leite de 
ovelhas e, mais frequentemente, com leite de 
vaca (SHEEHAN et al., 2009).

Para identificar e quantificar as frações 
proteicas do leite e avaliar sua influên cia 
sobre a qualidade de derivados lácteos fo-
ram desenvolvidos nos últimos anos vários 
métodos analíticos baseados na análise das 
frações protéicas e peptídeos, dos quais os 
principais são os métodos de cromatográfi-
cos, imunológicos e eletroforéticos (EGITO
et al., 2006).
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Efeito dos componentes do leite para a 
saúde humana

Nos últimos anos, devido à atenção que 
o consumidor tem dado para a relação entre 
dieta e saúde, há uma crescente preocupação 
com o conteúdo de gordura dos produtos de 
origem animal, principalmente em função 
da associação entre a composição em ácidos 
graxos e o risco de doenças coronarianas.

Os ácidos graxos caprílico e cáprico, 
e outros triacilgliceróis com ácidos graxos 
de cadeia média, têm sido usados em tra-
tamentos específicos para pacientes que 
sofrem de vários problemas de má absorção, 
insuficiência pancreática, com déficit ou 
ausência de sais biliares. Estes ácidos graxos 
também têm sido usados em dietas de pa-
cientes subnutridos, crianças prematuras e 
outras patologias, devido à grande facilidade 
em fornecer energia destes componentes 
(SANZ SAMPELAYO et al., 2007).

O leite de cabra também não possui 
aglutinina, proteína presente no leite bovino 
que une as partículas lipídicas, dificultando 
o processo digestivo. A digestão e absorção 
do leite de cabra são, então, duas vezes mais 
rápidas se comparadas ao leite de vaca, sendo 
indicado para crianças e idosos, ou ain da 
pessoas que apresentem problemas nu tri-
cionais ou gastrointestinais (PARK et al., 
2007).

As propriedades nutricionais do sistema 
proteico do leite caprino têm sido estudadas, 
enfatizando que essas proteínas apresentam 
maior digestibilidade do que as do leite de 
vaca (PARK et al., 2007), já que sua pro-
teólise no estômago é mais rápida, devido à 
sua menor quantidade da fração αs1-caseína 
(PARK, 2006). Como no leite humano, a 
caseína do leite caprino contém menos αs1-
caseína que, por sua vez, é responsável pela 
maioria das alergias associadas ao leite de 
vaca. Por essa razão, na maioria dos casos, 
pessoas alérgicas à proteína do leite bovino 

(CMPA) respondem bem ao consumo de leite 
caprino (VILLALOBOS, 2005).

A hipersensibilidade às proteínas do 
leite de vaca é uma das principais causas 
de alergia provocada por alimentos. O leite 
de vaca possui mais de 20 proteínas aler-
gênicas e que podem causar reações alérgi-
cas nos indivíduos. Frações de caseína e 
α-lac toalbumina são os compostos mais en-
volvidos em reações alérgicas. No leite de 
cabra, a deficiência da fração αs1-caseína, 
a principal caseína do leite de vaca, e uma 
maior fração de αs2-caseína tornam esse leite 
menos alergênico ou mesmo hipoalergêni co, 
sendo uma alternativa em casos de alergia ao 
leite de vaca. No entanto, em alguns casos, o 
leite de cabra ou queijos fabricados a partir 
dele, também tem sido reconhecido como 
po tencialmente alergênicos, apresentando rea-
ções ao teste de IgE específico (EL-AGAMI, 
2007).

Segundo Albenzio (2012), a utilização 
do leite de cabra na alimentação de crianças 
com alergia à proteína do leite de vaca 
(APLV) é controverso, pois estudos sugerem 
que o leite de cabra do particular genótipo 
αs1-CN pode ser utilizado na preparação de 
fórmulas modificadas para pacientes alérgi-
cos, enquanto outros estudos demonstraram 
que o leite de cabra pode ser tão alérgico 
quanto o de vaca. Polimorfismos genéticos 
em cabras influenciam a presença e nível de 
síntese de cada fração das proteínas do leite 
exercendo importante papel na indução de 
diferentes graus de reação alérgica. Os baixos 
níveis de αs1-CN em leite de cabras fazem 
com que o seu perfil de caseínas seja mais 
próximo do leite humano em comparação 
ao leite de vaca. Assim, a utilização do leite 
oriundo de raças de cabras que possuem ale-
los fracos ou nulos para αs1-CN pode ser uma 
boa alternativa para a produção de leites para 
indivíduos alérgicos.

A alergia à proteína do leite de vaca 
ocorre quase sempre em crianças geneti-
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camente predispostas, afetando de forma sig-
nificativa o bem-estar da criança e da família. 
Sua gênese está associada à introdução pre-
coce do leite de vaca na alimentação de lac-
tentes e desmame do leite materno também 
precoce (SLAČANAC et al., 2010).

O estudo das propriedades funcionais e 
nutricionais dos produtos lácteos é estratégia 
adequada para melhor aproveitamento do leite 
caprino, cujo papel funcional mais importan-
te em relação ao bovino é a sua propriedade 
hipoalergênica (SANTILLO et al., 2009).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

A identificação dos componentes do 
leite de cabra e a caracterização de suas 
propriedades podem servir como ponto 
inicial para elaboração e implantação de 
programas para melhoria da qualidade do 
leite e derivados, permitindo assim, ganhos 
de produtividade e oferta de alimentos se-
guros à população. Além disso, alternativas 
de processamento de derivados lácteos com 
qualidade comprovada criam novas pos-
sibilidades para o produtor e impulsionam o 
desenvolvimento do agronegócio, auxiliando 
na inserção e consolidação da caprinocul-
tura como importante atividade econômica 
de desenvolvimento regional, bem como 
ampliação do mercado de derivados lácteos, 
não só em microrregiões, mas em todo o 
Nordeste brasileiro, impulsionando de ma-
neira qualitativa a caprinocultura leiteira.
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