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Resumo: Objetivou-se com este trabalho avaliar a aceitagdo do leite de cabras suplementadas com diferentes fontes de
6leo na dieta. O experimento foi conduzido na Faculdade Centro de Ensino Tecnoldgico do Ceara com as amostras
obtidas no setor de caprinocultura leiteira da Embrapa Caprinos, em ensaio experimental em duplo quadrado latino 4 x
4. Os tratamentos avaliados consistiram na adi¢do de fontes de 6leo a dieta animal: éleo de soja (OS) ou dleo de
palmiste (OPA) e um leite controle, produzido sem a adi¢do de 6leo a dieta (FO). A aceitagio do leite foi avaliada por
Diferenca do Controle segundo as normas da ABNT-NBR 13.526, utilizando uma escala de um a cinco. Os julgadores
nao observaram diferenca significativa entre os leites produzidos com a adi¢do de o6leo de soja ou de palmiste em
relagdo ao controle pelo teste SNK (P>0,05), cujas médias foram; 4,17, 4,17 e 3,53, respectivamente. Esta observagio
foi confirmada pela comparagdo do leite de cada tratamento com aquele da dieta controle, pelo teste de Dunnet
(P<0,05). Os 6leos de soja e de palmiste pode ser utilizado em niveis de 2,5% da matéria seca das dietas, sem alterar a
aceitac@o do leite de cabra para os consumidores.

Palavras-Chave: acidos graxos, lipidios, sabor
ACEITABILITY OF MILK FROM GOATS SUPPLEMENTED WITH DIFFERENT OIL SOURCES IN THE DIET

Abstract: This experiment was assigned to evaluate the acceptance of the goat’s milk produced from goats
supplemented with different oil sources in the diet. The experiment was done at Technologic Institute of Ceard with
samples obtained in the milk goat sector of Embrapa Goat, in an experimental double Latin Square 4 x 4. The
treatments consisted of two types of milk produced with the addition of oil sources to the animal diet: soybean oil (SO)
or palmiste oil (OPA) and a milk controls produced without the oil addition to the diet (FO). The acceptance of the milk
was evaluated by Difference of the Control according to the norms of ABNT-NBR 13526 using a scale from one to
five. The judges didn't observe significant difference among the milks produced with the addition of soybean oil or of
palmiste oil in relation to the control using SNK test (P>0.05), whose averages were; 4.17, 4.17 and 3.53, respectively.
This observation was confirmed by the comparison of the milk of each treatment with that of the controls diet, using the
Dunnet test (P <0.05). The soybean oil and the palmiste oil can be used in levels of 2.5% of the dry matter of the diets
without altering the acceptance of the goat milk for the consumers.
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Introducio

Os lipidios apresentam uma densidade energética 2,25 vezes superior a dos carboidratos e por isso tém sido
utilizados como suplementos na alimenta¢io de ruminantes, principalmente para animais em lactagdo, que depositam
grande quantidade de gordura em seus produtos e, consequentemente, necessitam de maior aporte energético
dietético.Em adicdo a isto, o conhecimento sobre o metabolismo de acidos graxos em ruminantes e a possibilidade de
manipulagdo desta fragdo na gordura do leite, resultou em um interesse na inclusdo de dleos a dieta de ruminantes,
relacionado a melhoria da qualidade e agregac@o de propriedades funcionais a este produto. Por outro lado, os acidos
graxos da gordura do leite estdo implicados na origem de odor e sabor agradaveis ou desagradaveis. No caso do leite de
cabra, os acidos graxos de cadeia curta (caprdico — C 6:0, caprilico — C8:0 e caprico — C10:0), tém sido considerados
responsaveis pelo sabor caracteristico da espécie (Haenlein, 2004).Portanto, estratégias relacionadas a utilizagdo de
gorduras em dietas de ruminantes destinados a produgdo de leite devem estar acompanhadas de avaliacdes sensoriais do
produto, uma vez que isto pode resultar em alteragdo na aceitabilidade e/ou na ingestdo desse alimento pelo
consumidor.
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Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar a aceitacdo do leite de cabras suplementadas com diferentes
fontes de 6leo na dieta.

Material e Métodos

A avaliagdo foi conduzida na Faculdade Centro de Ensino Tecnoldgico do Ceara-CENTEC/Sobral. Foram
selecionados trinta julgadores, ndo treinados, de faixa etaria variando entre 18 e 30 anos, sendo 16 homens ¢ 14
mulheres, que avaliaram o leite de cabra, através do teste de Diferenca do Controle. Para os testes sensoriais, 20ml de
cada amostra foram servidas em recipientes codificados com nimeros de trés digitos. As amostras foram servidas a uma
temperatura aproximada de 8°C e avaliadas sob luz natural. Foi incluida uma amostra igual ao padro entre as amostras
codificadas e as posi¢des das amostras foram casualizadas entre os julgadores. O teste de Comparacdo Multipla ou
Diferenga do Controle foi realizado segundo a ABNT-NBR 13526, conforme Faria & Yotsuyanagi (2002). As amostras
foram obtidas de um experimento conduzido na Embrapa Caprinos, no qual foram utilizadas oito cabras leiteiras em um
delineamento em duplo quadrado latino 4 x 4. Os tratamentos avaliados consistiram da adi¢do de duas fontes de dleo ao
concentrado: 6leo de soja (OS) ou dleo de palmiste (OPA), e uma dieta controle (FO), sem a adigdo de 6leo. Outra fonte
de dleo a ser estudada foi o dleo de peixe (OP), mas devido a proibi¢do do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento “MAPA” pelo uso de gorduras de mamiferos na alimentacdo de ruminantes, somente as fontes de
origem vegetal estdo apresentadas neste estudo.

As dietas foram calculadas para apresentarem baixa concentragdo de fibra de forragem (25% de FDN) e teores
de extrato etéreo de 5% (2,3% de 6leo na MS). As amostras depois de obtidas foram pasteurizadas a 65°C por 30
minutos, resfriadas em seguida a 5°C ¢ encaminhadas a0 CENTEC para os testes que foram realizados no mesmo dia da
coleta, ou seja, ndo houve congelamento das mesmas. Foram coletadas, durante dois dias consecutivos, amostras de
leite no turno da manhd e da tarde, constituindo-se uma amostra composta representativa da produgdo diaria para
quantificacdo da gordura e do perfil de 4cidos graxos. A determinagdo do teor de gordura foi feita por
espectrofotometria de infravermelho em um aparelho B2300 Combi (Bentley©), realizada no laboratério de qualidade
do leite na Embrapa Gado de Leite. Para identificagdo e quantificagdo dos acidos graxos do leite, foi realizada a
extragdo da gordura, a metilacdo, a identificacdo e quantificacdo em aparelho de cromatografia gasosa, no Laboratdrio
de Nutrigdo e Crescimento Animal da Universidade de Sao Paulo (USP/ESALQ). O efeito dos tratamentos foi avaliado
através de teste de médias SNK e teste de Dunnet, utilizando o pacote estatistico SAS (SAS, 1999).

Resultados e Discussio
O efeito dos tratamentos sobre o perfil sensorial do leite esta apresentado na Tabela 1. Como pode ser observado,
os julgadores ndo observaram diferenga significativa do leite produzido com a adigéo de dleo de soja ou de palmiste em
relacdo ao controle, cujas médias foram 3,53, 4,17 e 4,17. Esta observacdo foi confirmada pela comparacdo dos
tratamentos com o leite da dieta controle pelo teste de Dunnet.

Tabela 1- Efeito da adi¢do do 6leo de soja (OS) ou dleo de palmiste (OPA) na dieta de cabras sobre a diferenga
sensorial em relagdo ao leite produzido sem 6leo na dieta (FO)

Tratamento Meédias + Desvio padrio®
FO 3,53+2,30a
OPA 4,17+2,73 a
oS 4,17+241 a
Comparacdes pelo teste de Dunnet
Comparacio Coeficientes (significincia)
OPA - FO 0,6333 (P>0,05)"°
0S - FO 0,6333 (P>0,05)"°

*Médias seguidas pela mesma letra na coluna no diferem pelo teste SNK (P>0,05)

Apesar das evidéncias da participa¢do de muitas moléculas volateis como compostos carbonila, alcoois, acidos
graxos livres, compostos sulfurados, dentre outros e de acidos graxos ramificados como o etilbutandico e etilhexandico
como formadores do sabor caprino (Coulon & Priolo, 2002), os acidos graxos de cadeia curta (caprdico - C6:0, caprilico
- C8:0 e caprico - C10:0) sdo aqueles que tém sido mais relacionados com o flavour de produtos caprinos (Haenlein,
2004). A inclusdo do dleo de soja ou de palmiste nas dietas reduziu os teores de acidos graxos saturados e aumentou
aqueles de acidos graxos insaturados, particularmente dos poliinsaturados, de acido graxo linoléico conjugado (CLA) e
de acidos graxos C18:1 trans (Bomfim et al., 2006) na gordura do leite das cabras, no entanto, estas alteragdes ndo
demonstraram exercer qualquer influéncia sobre a aceitagio do leite de cabra em relagdo aquele produzido sem a adigio
destas fontes de dleo. Por outro lado, como pode ser observado na Tabela 2, ndo houve efeito significativo dos
tratamentos sobre o teor dos acidos graxos capréico (C6:0), caprilico (C8:0) e caprico (C10:0) na gordura do leite das
cabras, que tem sido relacionados como as principais moléculas envolvidas no flavour caracteristico do leite de cabra.
Esta pode ser a principal razdo da auséncia de efeito significativo na avaliagdo de aceitagdo das amostras no presente
trabalho.
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Tabela 2- Efeito da adigdo de 6leo de palmiste ou de soja na dieta de cabras leiteiras sobre o teor de dcidos graxos
caproéico (C6:0), caprilico (C8:0) e caprico (C10:0) na gordura do leite de cabras (% do total de dcidos graxos)

Acido Graxo Controle Palmiste Soja Significancia®
C6:0 2,54 2,49 2,51 NS
C8:0 2,58 2,47 2,57 NS
C10:0 8,91 7,90 8,28 NS

* NS-Nao significativo pelo teste de Tukey (P<0,05)

Segundo a descri¢ao de Gonzalez & Silva (2003), os acidos graxos de cadeia curta sdo sintetizados pela glandula
mamadria a partir do acido acético produzido na fermenta¢@o ruminal, sendo sua concentracdo dependente da quantidade
de fibra fermentada neste compartimento. Uma vez que o nivel de fibra foi o mesmo entre os tratamentos (25% de fibra
de forragem), ndo era de se esperar influéncia dos tratamentos sobre a concentragiio destes dcidos graxos na gordura do
leite.

Conclusdes
O o6leo de soja ou dleo de palmiste pode ser utilizado em niveis de 2,5% da matéria seca das dietas sem alterar a
aceitac@o do leite de cabra para os consumidores.
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