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REsuMO

A adigdo de lipidios na alimentagdo de cabras leiteiras vem no intuito de verificar a interferéncia dos 6leos vegetal,
Licuri e Mamona, em dois niveis, sobre as caracteristicas sensoriais do leite produzido. Os tratamentos consistiam em
um grupo controle sem 6leo (SO), 6leo de Licuri a 3% (OL-3), dleo de Licuri a 5% (OL-5), 6leo de Mamona a 3%
(OM-3) ¢ 6leo de Mamona a 5% (OM-5), na matéria seca das dietas. Foram utilizadas 10 cabras mestigas Moxotd em
lactag@o, confinadas, distribuidas num quadrado latino duplo (5 x 5), em que cada periodo foi realizado em 15 dias,
sendo 12 dias de adaptagdo e trés dias de coleta. Utilizou-se o Teste de Aceitagdo para avaliar das caracteristicas
sensoriais conferidas ao leite. A suplementagdo com 6leo de mamona, nos dois niveis, na MS apresentou diferenca
(P<0,05), tanto no atributo odor quanto no sabor, em relagdo aos demais tratamentos, podendo estar essa variagéo
ligada a gordura do leite modificada pelo mesmo tratamento. Senso assim revela-se que a adi¢ao do 6leo de Mamona
na dieta de cabras mesticas Moxotd promove alteragdes na caracteristica sensorial do leite, podendo tornar o produto
pouco palatavel aos consumidores, se opondo ao efeito do 6leo de Licuri.
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ACCEPTABILITY OF THE GOAT MILK OF CROSSBRED MOXOTO FED
WITH ADDITION VEGETABLES OILS DIET

ABSTRACT

The fat of addition in the feeding of milk goats appears in intention to verify the interference of vegetal oils, Licuri
and Castor, in two levels, on the sensorial characteristics of produced milk. The treatments consisted of a group have
controlled without oil (SO), Licuri oil 3% (OL-3), Licuri oil 5% (OL-5), Castor oil 3% (OM-3) and Castor oil 5%
(OM-5), in the dry matter of the diets. Had been used 10 (ten) crossbred Moxoto in lactation, confined, distributed
goats in a double Latin square (5 x 5), where each period was carried through in 15 days, having been 12 days of
adaptation and three days of collect. The hedonic test (acceptance test) for verification of the conferred sensorial
characteristics to milk was used. The supplementation with Castor oil, in the two levels, in the DM presented
difference (P<0,05), as much in the attribute odor how much in the flavor, in relation to the others treatments, being
able to be this on variation to the fat of the milk modified for the same treatment. Being thus shows that the Castor oil
addition in the diet of crossbred goats Moxotd promotes the alteration in the sensorial characteristic of milk, being
able to become the little acceptable product the consumers, opposing it to the Licuri oil effect.
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Os efeitos da gordura dietética sobre a composi¢io da gordura do leite tém sido amplamente estudados,
estando sendo desenvolvidas pesquisas com o intuito de verificar a influéncia de fontes especificas de lipidios sobre a
qualidade do leite (Parodi, 1994; Kelly & Bauman, 1996).

Para Jaubert et al. (1997) e Haenlein (2004), o sabor, o aroma e a qualidade do leite de cabra estio associados
aos constituintes quimicos do leite, principalmente os lipidios, sendo estes, responsaveis pela origem de odores
agradaveis ou desagraddveis, particularmente 4cidos graxos de cadeia curta (caprdico - C6:0, caprilico - C8:0 e
caprico - C10:0).

A combinagdo do gosto e aroma ¢é definida como flavour, sendo o aroma o resultado da interacdo de varios
compostos volateis. A atividade da lipase e a lipdlise espontdnea apresentam uma maior influéncia no
desenvolvimento do flavour caracteristico do leite de cabra (Shakeel-ur et al., 2003). Muitos compostos formadores
do sabor, presentes no leite fresco (compostos carbonila, alcoois, dcidos graxos livres, compostos sulfurados, etc.) sdo
provavelmente produzidos no metabolismo animal, assim como podem ser transferidos pelas forragens ao leite, via
rimen, ou ainda podem ser observados quando certos compostos sdo adicionados as forragens e metabolizados pelo
animal (Coulon & Priolo, 2002).

O consumo do leite caprino esta diretamente ligado ao valor nutricional, a qualidade e aos atributos sensoriais,
caracterizados, segundo Queiroga (2004) pelo aroma e sabor agradaveis, ou as vezes, considerados desagradaveis ao
paladar humano, de acordo com os habitos de ingesto.

Desta forma, este trabalho objetivou avaliar os efeitos no perfil sensorial do leite caprino produzido com
adi¢@o de dois dleos vegetais em sua alimentagao.

MATERIAL E METODOS

O ensaio com as dietas experimentais foi realizado na Estagdo Experimental de S&o Jodo do Cariri, tendo
duragdo de 75 dias, sendo composto por cinco periodos experimentais de 15 dias, sendo 12 de adaptagéo e trés dias de
coleta de dados. O fornecimento da ragdo foi feito duas vezes ao dia na forma de mistura completa, com 20% de
sobras do oferecido para garantir o consumo voluntario. As dietas foram formuladas segundo recomendag¢des do NRC
(1981) para atender as exigéncias nutricionais de cabras em lactacdo com producado de 2 kg/dia e 4% de gordura de
leite. A ragdo foi composta por feno de Capim Buffel (47%), Palma Forrageira (10%), o concentrado a base de Farelo
de Milho, Farelo de Soja, Calcario e Suplemento Mineral. Os tratamentos consistiam em um grupo controle sem 6leo
(SO), 3% de d6leo de Licuri (L-3), 5% de dleo de Licuri (L-5), 3% de dleo de Mamona (M-3) e 5% de dleo de
Mamona (M-5), com base na matéria seca (MS). Trabalhou-se com uma sobra em torno de 20% do oferecido,
baseada na ingestdo do dia anterior. Utilizou-se capim elefante para a confecgio do feno e palma cortada com faca em
tiras na alimentag@o dos animais.

As amostras para analise foram preparadas com o leite da ordenha da manha com o leite da ordenha da tarde,
(proporcional) as quais foram armazenadas e congeladas em frascos previamente higienizados Posteriormente foi
realizada a pasteurizacdo lenta (65°C/30 min.) para proceder a analise sensorial, no laboratdrio de Técnica Dietética
da Universidade Federal da Paraiba.

As avaliagdes sensoriais foram realizadas de acordo metodologia sugerida por Ferreira et al. (2000), nas quais
foram servidas cinco amostras refrigeradas (£7°C) 50 mL, respectivas dos tratamentos estudados, em cabines
individuais, longe de ruidos e odores. Foi utilizado um painel de 48 provadores, sendo aplicado o Teste de Aceitagéo,
com o uso de escalas hedonicas estruturadas de nove pontos ancoradas em “gostei muitissimo” a “desgostei
muitissimo”.

O delineamento utilizado foi um quadrado latino (5 x 5) duplo, sendo 10 animais, cinco tratamentos ¢ cinco
periodos. Os dados foram compilados em planilhas eletronicas e submetidos a andlise de variancia (ANOVA),
utilizando-se o programa SAEG, versdo 6.2 (1996). Os contrastes ortogonais avaliados foram controle (SO) vs.
demais, 6leo de Licuri vs. 6leo de mamona e 3% vs. 5% de 6leo nas dietas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios obtidos e as estimativas de contrastes dos atributos
analisados (odor e sabor) para o Teste de Aceitagdo.

A utilizagdo do dleo de Licuri na dieta de cabras mesticas Moxotd, impds ao odor do leite atributos sensoriais
superiores em 0,46 quando comparado a utilizagdo do 6leo de Mamona, tornando-o mais aceitavel. O odor ¢ dado
pela presenca de compostos volateis que impressionam os receptores olfativos, é uma sensacdo complexa, uma vez
que o olfato pode discriminar varios compostos. O odor caprino menos acentuado no tratamento com o 6leo de Licuri
pode ter influenciado na melhor aceitagio, provavelmente, em virtude da preferéncia do painel.
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Tabela 1. Valores médios e desvios-padrdes dos escores médios do Teste de Aceitagdo do leite de cabras mesticas
Moxotd, suplementadas com diferentes fontes e niveis de 6leos vegetais.

Tratamentos Estimativa dos Contrastes
Atributos sem 0leo Oleo Licuri 6leo Mamona (CO/V)
(1]
0% 3% 5% 3% 5% 1 2 3
Odor 5,87 5,77 5,97 5,35 5,47 18,52 0,23™ 0,46* -0,16™
Sabor 5,87 5,62 5,82 4,90 4,52 23,99 0,66* 1,01* 0,09

*significativo a 5% de probabilidade por contrates ortogonais (P<0,05);
ns= ndo significativo; Contraste 1: controle x demais; Contraste 2: Licuri x mamona; Contraste 3: 3% x 5% de dleo

O dleo de Mamona também interferiu negativamente no atributo sabor, classificado como “desgostei
levemente”, visto que o Licuri se mostra superior em 1,01 (P<0,05). Esse fato pode ser devido ao perfil lipidico do
6leo de Mamona, relacionando-se com a presenga do acido riconoléico, bem como, a uma maior concentragdo de
acido graxo palmitico. Verificou-se ainda, que quando néio houve a adi¢do de dleos o sabor teve superioridade em
0,66, o que tornou o leite mais aceitavel.

Fernandes (2007), avaliando as caracteristicas sensoriais do leite de cabra, constatou que a utilizacdo de
diferentes fontes de 6leos vegetais, como os dleos de algoddo e de girassol, na dicta de cabras, interferiu no odor do
leite, pela presenga do acido palmitico, o que pode dificultar a aceitacdo do produto pelo consumidor. Muitas
pesquisas apontam como principais responsaveis pelo sabor caracteristico caprino a relagdo com os lipidios ¢ o
metabolismo de lipdlise (Delacroix-Buchet & Lamberet, 2000).

CONCLUSOES

A adi¢@o de 6leo de Mamona na alimentacdo de cabras leiteiras mestigas Moxoto ndo favorece o odor e o
sabor do leite, podendo torna-lo menos aceito pelo consumidor. Ja o uso do 6leo de Licuri beneficia tanto o sabor
quanto o odor do produto.
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