Introducéao

O leite de cabra é um alimento que se diferencia do
leite de vaca em diversos aspectos. No leite de cabra
sd@o encontrados menores niveis de colesterol e da
proteina a-s1-caseina, a qual estad associada a alergias
alimentares em criancas, bem como um percentual
mais elevado de célcio. Adicionalmente, na gordura do
leite de cabra, os acidos graxos denominados
caproico, caprilico e caprico sao encontrados em
concentracoes duas vezes superiores as do leite de
vaca, sendo esses indicados para pacientes em
tratamento da sindrome de mé absorcao de nutrientes
e disturbios intestinais (ALFEREZ et al., 2001). Por
essas caracteristicas, o leite e os derivados lacteos
caprinos sao de grande importancia tanto para produ-
tores quanto para consumidores que podem desfrutar
de um produto diferenciado e de excelente qualidade.

Creme de leite é um produto lacteo relativamente rico
em gordura retirada do leite através do desnate, ou
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desnatamento, um procedimento tecnologicamente
adequado para a separacao da gordura. De acordo
com a legislacao brasileira, denomina-se creme de
leite pasteurizado o creme que foi submetido a pasteu-
rizacdo mediante um tratamento térmico adequado
(BRASIL, 1996). Quanto a denominacado de venda, o
produto é designado “creme de leite” ou simplesmente
“creme”, podendo indicar-se “de baixo teor de gordu-
ra” ou “leve” ou “semicreme”, ou de “alto teor
gorduroso”, de acordo com a classificacao correspon-
dente (Tabela 1).

De acordo com seu conteddo em matéria gorda, o
creme de leite classifica-se em: creme de baixo teor
de gordura ou leve, creme, e creme de alto teor de
gordura (BRASIL, 1996). O creme cujo teor de matéria
gorda seja superior a 40% m/m pode ser classificado
como “duplo creme”. O creme cujo contetdo de
matéria seja superior a 35% m/m podera,
opcionalmente, ser designado “creme para bater”.
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Tabela 1. Requisitos fisicos e quimicos para creme de leite.

Requisitos

ou semi creme

Creme de baixo teor Creme

Creme de alto Métodos de analise

teor de gordura

Matéria Gorda

Max. 19,9 49,9
% (m/m)g de creme Min. 10,0 20,0

50,0 FIL 16C

Fonte: Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Creme de Leite/ Portaria N° 146 de 07.03.96, Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996)

Fabricacao do creme

O processo de fabricacdo do creme de leite de cabra
padronizado e pasteurizado é simples (Figura 1). Para
0 processamento, necessita-se de uma desnatadeira
centrifuga, termémetro, utensilios para coleta do leite
e do creme, recipiente graduado, funil, embalagens de
polipropileno de cor leitosa. O creme produzido deve
ter 50% de gordura para que apresente as caracteris-
ticas desejadas para um produto comercial e fins
alimenticios diversos. E importante utilizar leite de
cabra recém-ordenhado, obtido em condicdes higiéni-
cas, a fim de evitar sabores indesejados e elevado
indice de contaminagao microbiana no produto final. O
rendimento do processo podera variar de acordo com
o equipamento utilizado e o estagio de lactagao das
cabras.
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Figura 1. Fluxograma do processamento de creme de leite de cabra.

Desnate

Inicialmente o leite deve ser aquecido a 37°C e
submetido ao processo de retirada parcial da gordura
em desnatadeira centrifuga (Figura 2).

E importante ressaltar que o equipamento deve estar
ajustado para que o desnate seja eficiente.

Figura 2. Desnate do leite.

Padronizacao

Apds o desnate, o creme deve ser padronizado (Figura
3) com o leite desnatado resultante do processo,
utilizando-se a seguinte equacdo (ORDONEZ, 2005):

M1 = Gs'Gz
M, G,Gg

Onde:

M,: Quantidade de creme com determinado contetido
de gordura

G,: Contetdo de gordura do creme
M,: Quantidade de leite desnatado
G,: Quantidade de gordura do leite desnatado

G,: Conteldo de gordura do creme padronizado



Figura 3. Padronizacéo do creme de leite

Pasteurizacao

A pasteurizacao de creme de leite deve ser realizada
em condi¢Oes de tempo e temperatura ligeiramente
superiores as que se aplicam ao leite fluido, pois a
gordura do creme oferece certo efeito protetor sobre
0s microrganismos. A pasteurizagao rapida do creme
pode ser realizada a 72°C por 15 segundos (creme
com baixo teor de gordura) ou a 85 a 100°C durante
10 a 15 segundos (cremes com alto teor de gordura).
Temperaturas superiores a 100°C causam defeitos
nas caracteristicas sensoriais do produto.

Neste caso, foi realizada a pasteurizacao lenta do
creme de leite de cabra, a 65+ 1°C por 40 minutos
em recipiente de aco inox (Figura 4). Ao final, o creme
foi resfriado a 10+ 1°C (Figura 5).

Figura 4. Pasteurizacdo do creme
de leite.

Figura 5. Resfriamento do creme de leite.
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Embalagem e acondicionamento

Ao final, o creme deve ser embalado em frascos
plasticos de polipropileno, cor leitosa, com capacidade
para 200mL ou 1000mL (Figura 6). Em seguida, o
creme de leite devera ser conservado em camara fria
com temperatura inferior ou igual a 5°C, com o
objetivo de manter suas caracteristicas. A legislacao
nao permite a adicdo de nenhum aditivo ou adjuvantes
para o creme pasteurizado. O creme de leite de cabra
deve ser consumido em um periodo de 21 dias.

Figura 6. Embalagem do creme de
leite.

Caracteristicas do produto

A Tabela 2 apresenta uma comparacao entre as
caracteristicas do creme de leite de cabra obtido de
acordo com os procedimentos descritos e os requisi-
tos estabelecidos para creme de leite pasteurizado.

Tabela 2. Comparacéao entre os requisitos estabelecidos
para creme de leite padronizado pasteurizado e os resulta-
dos obtidos apds a fabricacdo do creme de leite de cabra
padronizado pasteurizado.

Matéria gorda >50% 51+1%
% (m/m)
Aerébicos N=5 c=2 m<10.0002
mesoéfilos m = 10.000

s/g M = 100.000
Coliformes a n=5c¢c=2m < 3 Ausente
45°C/g / M = 10
Escherichia

coli

Ausente

Ausente

Salmonella ssp.

" Fonte: Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Creme de Leite/
Portaria N° 146 de 07.03.96, Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996).
2 Resultados observados durante 21 dias de vida de prateleira.
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O creme de leite de cabra pasteurizado com alto teor
de gordura pode ser utilizado para fins diversos, como
sorvetes, batido no recheio e cobertura de bolos e
tortas (Figura 7), no preparo de ensopados e outros
alimentos.

Figura 7. Creme de leite de cabra batido para
cobertura em bolos.

Consideracdes finais

O desenvolvimento de produtos lacteos caprinos é de
grande importancia para a ampliacdo do consumo de
leite de cabra e consequente fortalecimento da
caprinocultura leiteira. O creme de leite caprino
pasteurizado é um produto diferenciado por suas
caracteristicas nutricionais e com diversas aplicacoes,
podendo ser utilizado como ingrediente em prepara-
coes culinarias ou consumido como acompanhamento
de sobremesas.
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