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Resumo:  

O leite caprino ainda possui um certo preconceito por parte de alguns consumidores. Com isso, a 

inclusão de leite bovino para à fabricação de derivados lácteos pode ser uma opção para o fortalecimento 

da caprinocultura leiteira no Brasil. Com esse estudo, objetivou-se elaborar um queijo misto tipo coalho 

com leite bovino e caprino e avaliar a qualidade físico-química e microbiológica do produto elaborado. 

O experimento foi formado com três tratamentos de mistura de leite bovino e caprino: T1 (90% bovino 

e 10% caprino), T2 (80% bovino e 20% caprino) e T3 (70% bovino e 30% caprino). As análises foram 

realizadas nos laboratórios de Físico-Química de Alimentos e Microbiologia de Alimentos do CCHSA. 

Utilizou-se o Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC), com três tratamentos e três repetições. Os 

resultados físico-químicos obtidos para o leite caprino, bovino e para os queijos nos seus respectivos 

tratamentos, ficaram dentro dos padrões estabelecidos pelas instruções normativas, apresentando uma 

excelente composição nutricional. Os resultados microbiológicos obtidos para o leite e queijo, estão 

dentro dos critérios exigidos pela legislação vigente no país. 
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INTRODUÇÃO 

A caprinocultura leiteira tem um grande potencial de produção para a fabricação de 

derivados caprinos, no Brasil a produção de leite caprino em 2006 atingiu 35.740.188 litros e 

na região do Nordeste cerca de 26.780.781 da produção nacional (IBGE, 2006). A 

caprinocultura leiteira na Paraíba é uma oportunidade de emprego e renda para agricultura 

familiar (IVO, 2007). O nordeste brasileiro precisa de tecnologias para o desenvolvimento do 

setor, pois ainda a sua produção é, mas para o consumo dos seus próprios produtores. 

O leite de cabra em relação ao leite de vaca, apresenta diferença nos ácidos graxos de 

pequena e média cadeia de 6 a 14 carbonos e mostra ausência de caseína αs1, facilitando na 

digestão, em função da caseína αs1 e da configuração de suas lactalbuminas, o leite de cabra é 

uma opção para pessoas com intolerância ao leite de vaca (Chapaval, 2007). 

A elaboração de derivados com leite caprino, para a fabricação de produtos como 

queijos, iogurtes e bebidas lácteas, está se tornando mais comum entre os pequenos produtores 

por causa do seu processo simples de produção, é uma oportunidade para aumenta o consumo 

de produtos derivados do leite caprino (SANTOS et al., 2011). 

Dentre os produtos derivados do leite destaca-se o queijo coalho, á sua produção é de 

forma artesanal, tem grande aceitação no mercado por causa de suas propriedades 

organolépticas e nutritivas, trazendo grande satisfação aos seus consumidores (NOGUEIRA, 

2006). O queijo coalho é um dos produtos tradicional no Nordeste, fazendo da parte alimentação 

como complemento alimentar (DANTAS, 2012). 

Queijo elaborado com a miscigenação de leite caprino e bovino é uma alternativa para 

aceitação do produto caprino, é uma forma para atender as exigências dos consumidores em 

relação às propriedades sensórias (QUEIROGA et al., 2013). Devido o leite caprino apresenta 

certa rejeição por causa das características sensoriais, a mistura seria uma opção para uma 

melhor aceitação e agregar valor ao produto. Assim, objetivou-se com este trabalho elaborar 

um queijo misto tipo coalho com leite bovino e caprino e avaliar a qualidade físico-química e 

microbiológica do mesmo. 
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METODOLOGIA 

Local de Execução: O experimento foi realizado na Universidade Federal da Paraíba (UFPB), 

Campus III. A elaboração do queijo coalho misto foi realizado no Laboratório de Pesquisa e 

Desenvolvimento de Produtos Laticínios – PDLAT, e as análises físico-químicas no 

Laboratório de Análise Físico-Química de Alimentos e as microbiológicas no Laboratório de 

Microbiologia. 

 

Coleta da Matéria-Prima: O leite bovino foi coletado no setor de Bovinocultura e o leite de 

cabra do setor de Caprinocultura do Centro de Ciências Humanas, Sociais e Agrárias da UFPB, 

CAMPUS – III. Foram transportados 30 litros de leite em tambores isotérmicos para o 

Laboratório de Pesquisa e Desenvolvimento de Produtos Laticínios (PDLAT), para ser 

pasteurizado e armazenado até o momento da confecção do queijo tipo coalho. 

 

Análises Microbiológicas: As análises microbiológicas foram realizadas em triplicata, sendo 

adotados os métodos descritos pela American Health Association (APHA, 2001). No 

Laboratório de Microbiologia de alimentos da UFPB foram realizadas análises de coliformes a 

35°C e coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva, mesófilos e Salmonella spp em 

25ml. 

 

Descrição das Análises Físico-Químicas: 

a) Umidade: determinado por aquecimento direto em estufa a 105 ºC até obtenção de peso 

constante. 

b) Cinzas: para a determinação das percentagens de cinzas, foi utilizado o método 

gravimétrico, baseado na perda de matéria orgânica submetido à incineração em mufla a 

550 ºC. 

c) Atividade de Água (aw): determinada pelo aparelho medidor, modelo AQUA LAB 4TE 

de marca DECAGON DEVICES (USA). 

d) pH: mensurado através do auxílio do pHmetro do modelo Tec-2, da marca TECNAL. 

e) Acidez Total Titulável: por meio de método titulométrico, sendo analisado a acidez em 

ácido láctico. 

f) Proteínas: determinada pelo método de Micro-Kjedahl, utilizando o fator de 6,38, 

multiplicado pela porcentagem de nitrogênio. 
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g) Lipídeos: utilizou-se a metodologia descrita de folch, (1957). 

h) Gordura no Extrato Seco (GES): este parâmetro foi obtido através da relação do teor de 

lipídeos pelo extrato seco total, multiplicando o valor obtido por 100. 

i) Extrato Seco Total (EST): obtido através da subtração dos parâmetros majoritários dos 

queijos pelo conteúdo de água (EST = 100 – Umidade).  

j) Lactose: foi realizada pelo analisador de leite Master Complete. 

Para a determinação composição nutricional a avaliações foram realizadas em 

triplicata, seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz, (2008) 

Tratamentos: Foram coletadas amostras para realização das analises físico-química e 

microbiológica, do leite utilizado para fabricação dos queijos, tratamentos usados estão 

apresentados na Tabela 01. 

 

Tabela 01 Percentual de mistura do leite para as análises físico-química e microbiológica 

 

Tratamentos 

Matéria Prima (%)  

Bovino Caprino 

Bovino 100 - 

T1 90 90 

T2 80 80 

T3 70 30 

Caprino - 100 

 

O volume do leite utilizado para confecção do queijo foram 10 litros para cada 

tratamento. Os tratamentos usados estão apresentados na Tabela 02. 

 

Tabela 02 Percentual de mistura do leite para elaboração do queijo 

Tratamento 
Matéria Prima (%) 

Bovino Caprino 

T1 90 10 

T2 80 20 

T3 70 30 

 

Processo de elaboração de queijo misto tipo coalho: Para a fabricação dos queijos coalhos 

foram utilizados 30 litros de leite, as amostras foram divididas em 3 três tratamentos para se 

produzir 1 kg de queijo para cada tratamento. A recepção do leite foi realizada no próprio local 

de produção, a filtração do leite é feita em peneira de 
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malha fina de material plástico. Logo após passou pelo processo de pasteurização até 65°C por 

30 minutos, o leite foi resfriado até 40°C, para adição de 5ml de cloreto de cálcio e 10 ml de 

coalho líquido para cada 10 litros de leite, depois de 30 minutos o leite começou a coagular e 

em seguida foi realizado o corte da massa. Depois a massa foi aquecida até 55°C para 

posteriormente fazer a dessoragem e a salga da massa. Em seguida a massa foi enformada, 

prensada até 5 horas, e embalada e refrigerada. 

 

 

Figura 01. Fluxograma de fabricação de queijo 

 

 

Delineamento e Análise Estatística 

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC), com três tratamentos e 

quatro repetições. A amostra foi composta por cada queijo fabricado, formando uma unidade 

experimental. As médias dos parâmetros avaliados foram submetidas à Análise de Variância 

(ANOVA) e comparadas pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. O modelo 

matemático utilizado para avaliar as diferenças entre os tratamentos apresenta-se abaixo: 

 

𝒀𝒊𝒋 = µ + 𝜶𝒊 + 𝒆𝒊𝒋 

 

Em que: 

𝑌𝑖𝑗 = Valor observado para a variável em estudo referente a i-ésima repetição da combinação 

do j-ésimo nível do fator α (mistura); 

µ= média de todas as unidades experimentais para a variável em estudo; 

αi= efeito do i-ésimo tratamento no valor observado; 

ԑij= erro associado à todas as observações. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados dos parâmetros físico-químicos encontrados no leite estão expressos na 

Tabela 03. Pode-se observar, que houve diferença significativa (p<0,05) entre os tratamentos 

estudados para os teores de proteína, lipídios, lactose, EST, acidez e pH. Não foram observadas 

diferenças para a atividade de água. 

 

Tabela 03. Resultados da análise físico-química dos leites utilizados na elaboração dos queijos 

Variável 
Tratamentos Leite 

CV (%) Média 
T1 T2 T3 Bovino Caprino 

Proteínas (%) 3,20a 3,18a 3,08b 3,07b 3,01b 0,37 3,10 

Lipídios (%) 3,41a 3,38ab 3,35b 3,41a 2,53c 0,43 3,21 

Lactose (%) 4,93b 4,95b 5,31a 4,70c 4,56d 0,58 4,88 

EST (%) 9,25d 12,88a 10,80c 12,01b 12,36b 1,61 11,46 

PHh 6,65ab 6,75ª 6,84a 6,37b 5,53c 1,72 6,24 

Acidez (%) 0,13a 0,15b 0,13a 0,14a 0,14a 0,01 0,13 

aw 0,99a 0,99a 0,99a 0,99a 0,99a 0,00 0,99 
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nível 

de 5% de probabilidade. EST= extrato seco total; aw= atividade de água CV=Coeficiente de variação. 

 

A Instrução Normativa (SDA, 2000) estabelece requisitos mínimos de qualidade físico-

química de leite de cabra, destinado ao consumo humano, em torno de 2,8% de proteína bruta 

e 4,3% de lactose. Enquanto, que a Instrução Normativa (MAPA, 2011) através dos requisitos 

mínimos de qualidade físico-química para leite pasteurizado tipo A, determina que o leite 

bovino deva possuir no mínimo 2,9 % de proteína bruta, 3% de gordura e 0,14 de acidez, como 

observado, os resultados deste estudo, estão de acordo com estas normativas. 

Santos (2011), analisando leite bovino pasteurizado encontrou 3,51% de proteínas e 

3,17% no leite caprino. Em um estudo realizado por Pinheiro (2012), o leite caprino obteve no 

período chuvoso 2,87% de proteína e período seco 2,81, estando estes resultados inferiores aos 

encontrados neste trabalho. 

Analisando o valor de lipídios do leite caprino obtido foi de 2,53%, esse valor baixo 

pode ser por causa do desequilíbrio na alimentação e dieta. Tudo isso pode influência na 

gordura. Park et al. (2006), descreveram que o teor médio de lipídios do leite caprino é de 3,8%, 

no ovino de 7,9% e no bovino é de 3,6%. Pinheiro (2012), analisando leite caprino, encontrou 

no período chuvoso, 4,42% e no período seco, 3,98% de lipídios. 

Os resultados de lactose são relativamente próximos aos encontrado por Santos (2011), 

que obteve valores médios de 5,00% de lactose em amostras de leite bovino. Park et al. (2006), 

relataram para o leite caprino teores médios de lactose 
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de 4,1%. Já Oliveira et al. (2005), encontraram teores de lactose variando de 3,6 a 4,5%, 

estudando amostras de leite bovinas. 

Santos (2011), encontrou no leite pasteurizado bovino valores de 12,28% de EST, 

enquanto, que no leite caprino foi observado 11,54% de EST, estando estes resultados próximos 

aos encontrados no presente estudo. Ainda, falando da pesquisa de Santos (2011), foram 

encontrados valores de pH variando entre 6,43 e 6,54, estando próximos aos relatados neste 

trabalho. 

Oliveira et al. (2005) encontraram médias de acidez variando de 0,10 a 0,18, em 

amostras de leite caprino pasteurizado. A acidez do leite pode fornecer dados sobre o estado de 

conservação do produto, a qual aumenta com a degradação microbiana da lactose (OLIVEIRA 

et al., 2005). Não houve diferença significativa ao nível de 5% de probabilidade quanto a 

atividade (aw) de água das amostras de queijo. 

Na Tabela 04, são apresentados os dados da composição físico-química dos queijos 

estudados. Pode-se observar, que só foram encontradas diferença significativa (p<0,05), para 

os parâmetros de proteínas e pH. 

 

Tabela 04. Resultados da análise físico-química do queijo tipo coalho misto 

Variável 
Tratamentos 

CV (%) Média 
T1 T2 T3 

Umidade (%) 55,07a 54,85a 53,14a 1.63 54,33 

Cinzas (%) 4,10a 3,67a 3,83a 6.16 3,86 

Proteínas (%) 17,47c 18,85b 20,00a 1,91 18,77 

Lipídios (%) 22,34a 21,61a 20,78a 6.35 21,57 

EST (%) 44,92a 45,14a 46,86a 1.94 45,64 

GES (%) 49.72a 47,18a 44,32a 4,76 47,07 

aw 0,99a 0,99a 0,99a 0,00 0,99 

Ph 5,02b 5,73a 6,31a 7,44 5,68 
Médias seguidas de letras iguais na mesma linha não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nível 

de 5% de probabilidade. EST= extrato seco total; GES= extrato seco total; aw= atividade de água 

 

Todescatto et al. (2013), encontraram uma umidade de 60,8% em queijos análogos tipo 

Boursin preparados com leite bovino, enquanto, que através da mistura do leite bovino e 

caprino, este tipo de queijo apresentou uma umidade de 64,0%. Souza et al. (2011), relataram 

uma umidade de 46,49% em queijo tipo coalho de origem caprino. 

Santos et al. (2011) encontraram 3,25% de cinzas em queijo tipo coalho elaborado 

através da mistura de leite bovino e caprino. Souza et al. (2011), apresentaram uma média de 

cinzas de 3,76% em amostras de queijo tipo coalho bovino, observa-se que os resultados obtidos 
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neste trabalho são superiores aos reportados pelos autores citados acima. 

Santos et al. (2011) relataram valores de 19,44% de proteínas em queijos tipo coalho 

oriundos da mistura de leite bovino e caprino, estando estes resultados próximos aos obtidos 

neste estudo. Houve um decréscimo na porcentagem de lipídios dos queijos à medida que o 

leite caprino aumentou sua participação nas formulações dos queijos. Observa-se, que estes 

valores encontram-se superiores aos obtidos por Santos et al. (2011), onde foram encontrados 

médias de 19,83% de proteínas em queijos obtidos da mistura de leite bovino e caprino. 

Souza et al. (2011), analisando queijos de leite caprino tipo coalho, encontraram médias 

de 53,51% de EST, estes valores, são superiores aos obtidos neste estudo. Santos (2011), 

obtiveram valores de EST de 42,28% em amostras de queijo tipo coalho obtidas da mistura de 

leite bovino e caprino. Os resultados encontrados para a gorduras no extrato seco (GES) ficaram 

próximas aos reportados por Santos et al. (2011), cujos resultados variaram de 44,38% a 

47,63%. Analisando os resultados de atividade de água (aw) observa-se que não houve diferença 

significativa (p>0,05) entre as amostras de queijos. O pHh foi aumentando conforme aumentou-

se à participação do leite caprino na elaboração dos queijos. 

Na Tabela 05, são apresentados os resultados da análise microbiológica do leite bovino 

e caprino utilizado na elaboração dos queijos. Comparando os resultados obtidos, com os 

parâmetros preconizados pela Instrução Normativa (SDA, 2000), pode-se relatar que as 

amostras de leite estão dentro dos padrões estabelecidos por esta normativa. 

 

Tabela 05. Resultados da avaliação microbiológica dos leites utilizados para à elaboração dos 

queijos 

Variável 
Contagens 

Leite bovino Leite caprino 

Coliformes a 35 °C (NMP/mL) 2,4x103 2,4x103 

Coliformes a 45°C (NMP/mL) 1,5x101 2,3x101 

Mesófilos (NMP/mL) 1,6x102 7,2x102 

Salmonella spp./ 25 mL Ausência  Ausência 
NMP/mL = Número Mais Provável por mL. 

 

Os resultados de coliformes (35 ºC e 45 ºC) estão dentro dos padrões estabelecidos pela 

instrução normativa (SDA, 2000), que estabelece contagens máximas de 5x104 NMP/ml para 

coliformes a 35 ºC e para coliformes a 45 ºC 5x101 NMP/ml. Oliveira (2005) analisando leite 

tipo A encontrou resultados compreendidos entre 2,1x101 e 7,3x101NMP/ml para coliformes a 

35°C e resultados variando de 2,8x101 e 2,1x101 NMP/ml para coliformes a 45 ºC.  

Caracterizando as contagens de mesófilos, Oliveira (2005) relatou resultados de 1,8x103 

UFC/ml. Esses resultados são superiores aos obtidos 
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neste trabalho. Salvador et al. (2012), obtiveram valores de 1,3x102 UFC/ml de mesófilos em 

leites tipo B. As contagens de Salmonella spp. estavam dentro dos padrões estabelecidos pelas 

normativas vigentes no país (SDA, 2000). 

Na Tabela 06, são apresentados os resultados da análise microbiológica do queijo tipo 

coalho misto. Observa-se, que na RDC n° 12 (BRASIL, 2001), não estabelece limites para 

coliformes a 35 °C. São indicadores de falhas de higiene e boas práticas de fabricação. A 

presença de coliformes a 45°C nos queijos artesanais, não apresentou valor superior a 103 

NMP/g, estando de acordo com a legislação RDC n° 12 (BRASIL, 2001b), que estabelece limite 

de 103 NMP/g para coliformes á 45°C. Salmonella spp. teve ausência. 

 

Tabela 06. Avaliação microbiológica de queijos tipo coalho elaborados com leite caprino e 

bovino 

Variável 
Contagens 

Avaliação 
T1 T2 T3 

Coliformes a 35 °C (NMP/g) 4,6x102 1,1x101 2,3x101 Padrão 

Coliformes a 45 °C (NMP/g) 2,4x102 1,1x102 2,3x102 Padrão 

Estafilococos coagulase positiva 3,0x101 2,0x101 3,0x101 Padrão 

Salmonella spp./ 25 mL Ausência  Ausência  Ausência Padrão 
NMP/g = Número Mais Provável por grama. 

 

Nenhuma das amostras de queijo tipo coalho misto apresentaram valores de 

Estafilococos coagulase positiva acima de 103 UFC/g, que é o padrão máximo estabelecido pela 

legislação brasileira RDC n° 12 (BRASIL, 2001b). O baixo valor de Estafilococos coagulase 

positiva, reflete na eficiente de não haver contato de forma direta por parte do manipulador que 

é o principal agente de transmissão da bactéria. 

 

CONCLUSÕES 

 O queijo misto tipo coalho, elaborado com a mistura de leite caprino e bovino é um 

produto diferenciado com uma excelente composição nutricional.  

 A matéria prima estava dentro do estabelecido pela instrução normativa para 

fabricação do queijo misto tipo coalho. 

 O queijo misto tipo coalho elaborado a partir de leite caprino e bovino, não mostrou 

muita diferença na composição centesimal e possui um ótimo valor nutricional.  

 A qualidade microbiológica do queijo ficou dentro do padrão estabelecido pela 

legislação vigente para queijo tipo coalho. 
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