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CAPITULO 1
CONSIDERACOES INICIAIS



Nos ultimos anos, a caprinocultura leiteira consolidou seu espago no cenario
agropecuario brasileiro, superando o desafio de conquistar ¢ manter novos mercados
para o leite de cabra e seus derivados.

Em 1989, Sao Paulo foi o primeiro estado da federagao a criar uma legislagao que
permitia o processamento artesanal do leite de cabra comercializado até entdo na forma
congelada e posteriormente essa iniciativa foi seguida por outros estados brasileiros.
Com os bons resultados advindos da comercializa¢do do leite, a industria passou a ter
interesse nesse mercado em 1998 no Rio de Janeiro, foi criada a primeira empresa de
processamento de leite de cabra, que passou a ser envasado em embalagens tetrapak tipo
longa vida (UHT). Embora essa usina coletasse leite de algumas regides do estado de
Sdo Paulo muitos produtores ficaram excluidos e comecaram a ter dificuldades de
comercializacdo do leite congelado em funcdo da praticidade do leite UHT. Para esses
produtores os queijos passaram a ser uma alternativa vidvel para continuarem na
atividade e conquistarem mercado.

Apesar da transformacao do leite agregar valor no queijo, a redu¢do do custo de
producdo do leite ¢ um paradigma que continua a desafiar os que militam na 4rea,
principalmente os relacionados a alimentacao.

A utilizacdo de alimentos ndo convencionais de qualidade na dieta dos animais,
com menores custos em relagdo aos alimentos tradicionais e que sejam faceis de serem
produzidos em pequenas propriedades, pode promover melhor relagdo custo/beneficio
da producdo do leite de cabras e seus derivados.

Os graos de cereatis, ricos em carboidratos, constituem a principal fonte de energia
para os animais, sendo o milho o principal alimento energético de ragdes para a
alimentacdo de cabras leiteiras, no entanto, sua utilizacdo aumenta consideravelmente o
custo de produgdo do leite, o que torna inviavel para pequenos produtores, além das
oscilagdes frequentes de seu pre¢o no mercado.

Neste contexto, a mandioca (Manihot esculenta, Crantz) destaca-se como
substituto energético para formulagdo de ra¢des para ruminantes, uma vez que seu valor
nutritivo ¢ semelhante ao do milho e com producdo expressiva no Brasil (RAMALHO
et al., 2006) sendo a implantagdo da cultura facilitada para pequenos produtores.

A utilizagdo de novas fontes nutricionais na dieta de animais produtores de leite ¢

uma pratica comum nas propriedades. No entanto, as caracteristicas fisico-quimicas e



sensoriais dos produtos finais, provenientes do processamento do leite, ¢ pouco
estudada. Dessa forma este estudo foi desenvolvido para avaliar a composi¢cdo
centesimal, os pardmetros econdmicos e as caracteristicas sensoriais do queijo tipo
Boursin produzido com leite de cabras alimentadas com niveis crescentes de

substitui¢do do milho pela raspa de mandioca.

1. Revisao de Literatura

1.1 Producio de leite e utilizacdo de mandioca

A maior parte dos 880 milhdes de caprinos do mundo esta concentrada em paises
em desenvolvimento (93%) que contribui para alimentar uma populacao de 5 bilhdes de
pessoas, proporcionando fonte de renda, direta ou indiretamente, desenvolvimento
social e cultural e gestdo de recursos naturais em grandes areas em que a exploragdo de
outros animais de maior porte se mostrou invidvel. (RANDOLPH et al., 2007).

Segundo dados da Food and Agricultural Organization — FAO (2011) o Brasil
possui cerca de 10,05 milhdes de cabegas de caprinos e produz anualmente 135 milhdes
de litros de leite de cabra, sendo o maior produtor do continente americano.

Na caprinocultura, assim como em outras criagdes, a alimentagdao ¢ um dos fatores
de maior importancia, ndo s6 por representar 60 a 70% dos custos de produgdo
(GONCALVES et al., 2008) como por constituir a base de qualquer sistema de
produgdo, pois € por meio dela que sdo fornecidos os nutrientes necessarios para a
manuteng¢ao, reproducao e producdo dos animais.

Desse modo, sistemas simples de producdo como a utilizagdo de pastagens aliada
a fontes alimentares ndo convencionais de menor valor comercial podem proporcionar
redugdo dos custos de producao do leite de cabras e seus derivados com consequente
aumento na lucratividade do criatorio.

A inclusdo da mandioca, em substituicdo ao milho do concentrado fornecido as
cabras leiteiras, pode ser mais uma estratégia para tornar viavel a producdo de leite por
pequenos produtores. Além de ser considerado um alimento de bom valor nutritivo e de
menor custo, a mandioca ainda tem a vantagem de ser uma cultura presente em todo o
territorio nacional.

As possibilidades de se utilizar mandioca na alimentag@o de pequenos ruminantes

se baseiam nas caracteristicas da cultura anual, fixada em extensas areas tropicais e



subtropicais do mundo, que pode ser cultivada por pequenos agricultores em solos com
baixo teor de matéria organica, mas de preferéncia solos arenosos e em areas com baixa
precipitacdo e elevadas temperaturas (WANAPAT, 2009).

Na alimentagdo animal a mandioca pode ser fornecida sob as mais variadas
formas. No entanto, deve-se levar em consideragdo que nos tecidos da planta da
mandioca estdo presentes glicosideos cianogénicos, como a linamarina e a
lotoaustralina, que produzem o acido cianidrico (HCN), responsavel por efeitos toxicos
(RANGEL et al., 2008). Recomenda-se a trituracdo e uma pré-secagem da mandioca (da
parte aérea ou raiz), por um periodo minimo de 24 horas para a eliminacdo do HCN,
antes de fornecé-la aos animais (ALMEIDA; FILHO, 2005).

A mandioca ¢ uma planta helidfila, que se desenvolve ao sol, perene, arbustiva, da
familia das Euphorbiaceae e género Manihot. A espécie de maior interesse agrondmico
¢ a Manihot esculenta, Crantz, classificada, segundo Butolo (2002) em trés tipos:
mansas, moderadamente venenosas ¢ venenosas, com 50, 50 a 100 e acima de 100 mg
de HCN por kg da planta, respectivamente.

Na América do Sul, a produgido brasileira corresponde, em média, de 70 a 75% do
total produzido, cujo volume ¢ da ordem de 35 milhdes de toneladas. Apesar da
absoluta lideranca do Brasil na América do Sul, sua producao estabilizou-se entre 26 a
27 milhdes de toneladas, contra 30 milhdes ja alcangados em 1970. Neste periodo em
analise, houve um considerdvel avango tecnologico (SCAPINELLO et al., 2012).

O uso da mandioca (Manihot esculenta Crantz) na dieta de caprinos ¢ uma
questdo de grande importancia na atividade de profissionais dedicados a ciéncia animal.
Pequenos ruminantes tém fun¢des importantes, tais como o fornecimento de alimentos
(carne e leite), couro, 1a e trabalho. Por isso, ¢ necessario conhecer os detalhes do valor
nutritivo dos produtos derivados da mandioca, de modo a utiliza-los adequadamente
para a alimentacdo das cabras (SCAPINELLO et al., 2012).

As raizes de mandioca apresentam uma composicao média de 68,2% de umidade,
30% de amido, 2% de cinzas, 1,3% de proteinas 0,2% de lipideos e 0,3 de fibras, e
portanto sdo essencialmente energéticas, com elevados teores de carboidratos
(FENIMAN, 2004).

Os carboidratos s3o a principal fonte energética para o desenvolvimento dos

microrganismos do rumen e a taxa de producao microbiana pode ser modificada,



quando diferentes fontes sdo utilizadas nas dietas (MOURO et al., 2002). As fontes de
amido mais comuns utilizadas na alimentacdo animal sdo os grdos de cereais como
milho, soja, trigo, sorgo, cevada e aveia, podendo representar 60 a 72% da matéria seca
na maioria dos graos de cereais; dentre eles, o milho sempre ocupou lugar de destaque,
nao so pelo seu comprovado valor nutritivo, como pela tradi¢ao de cultura no Brasil
(STOCON, 2003).

Os produtos finais da fermentacdo ruminal dos carboidratos sdo principalmente
acetato, propionato e butirato, os quais sdo denominados de é4cidos graxos volateis
(AGVs). O subsequente metabolismo dos AGVS se constituem na maior fonte de
energia para os ruminantes, podendo representar até 80% dos requerimentos energéticos
diarios dos animais (VAN SOEST, 1994).

O amido da mandioca apresenta maior digestibilidade em relagcdo ao do milho e
do sorgo, devido a inexisténcia de pericarpo, endosperma cérneo e periférico, matriz
proteica e possivelmente devido a uma menor propor¢ao de amilose e lipidios nos
granulos de amido, diminuindo a quantidade de pontes de hidrogénio na molécula de
amido e favorecendo o aumento da capacidade de expansdo do amido da mandioca em
meio aquoso (RANGEL et al., 2008).

O aumento da degradabilidade ruminal do amido, tem se mostrado vantajoso no
sentido de maximizar a capacidade fermentativa do rimen, aumentando a sintese de
proteina microbiana e a produgdo de acidos graxos volateis (AGVs), particularmente
acido propidnico, o principal precursor gluconeogé€nico em ruminantes, resultando em
maior fluxo liquido de energia na veia porta, aumento na sintese de glicose pelo figado e
maior disponibilidade de aminoacidos para a sintese de proteina nos tecidos musculares

ou na glandula mamaria (HUNTINGTON, 1997; THEURER et al., 1999).

1.2 Sintese e caracteristicas do leite de cabra

O ponto de partida da sintese do leite € o alimento, principalmente os alimentos de
origem vegetal, ingerido pelos ruminantes a fim de obter energia para os processos
bioquimicos de sintese dos elementos constitucionais do corpo.

Nos animais leiteiros, ocorre uma grande remocao de triglicerideos da corrente
sanguinea pela glandula mamaria, os quais sao utilizados para a sintese de gordura que

serd secretada no leite. Os triglicerideos sdo transportados pelo sangue até a glandula



mamaria, onde sofrem a quebra em subunidades de glicerol e acidos graxos livres que
podem, entdo, ser absorvidos pelas células da glandula mamaria. Os acidos acético e
butirico sdo os principais precursores da gordura na glandula mamaria, por meio da
absor¢ao dos acidos graxos volateis (AGV), através da mucosa das papilas ruminais. O
acido acético ¢ a principal fonte de energia para os tecidos, ja o acido propionico €
preservado para biossintese de glicose e galactose para obtengdo da lactose (DURR et
al., 2000).

A lactose tem importante papel na sintese do leite e ¢ o componente menos
afetado pela alimentagdo dos animais. Sua baixa amplitude de varia¢do se deve ao fato
de a lactose estar relacionada a regulacdo da pressdo osmotica na glandula mamaria, de
forma que maior producdo de lactose determina maior produgao de leite, com o mesmo
teor de lactose (GONZALEZ, 2001).

O leite de cabra possui caracteristicas importantes do ponto de vista da fabricacao
de queijos: os glébulos de gordura sao menores o que leva a um desnate natural mais
lento e melhor absorcao a nivel da mucosa intestinal; apresenta duas vezes mais acidos
graxos de cadeia curta, explica-se ai o pronunciado sabor e aroma dos queijos; dentro
das proteinas apresenta menor quantidade de caseinas (2,3% contra 2,7% do leite de
vaca), maior teor de calcio (1,35 contra 1,25 g/l do leite de vaca) e devido a sua
composi¢do proteica € ao maior teor de soroproteinas e de célcio, o leite de cabra possui
uma menor estabilidade térmica (FURTADO, 2005).

Atualmente, o papel funcional da proteina do leite de cabra tem sido relacionado,
principalmente, ao controle de alguns tipos de intolerancia alimentar provocada por
proteinas do leite de vaca (HAENLEIN, 2004). Este distarbio ¢ relativamente comum
entre criangas consumindo leite de vaca, com uma prevaléncia de 2,5% nos primeiros
trés anos de vida (BUSINCO; BELLANTI, 1993) ¢ 12 a 30% em criangas com menos
de 3 meses (LOTHE et al., 1982).

O leite de cabra apresenta 5 proteinas principais: B-lactoglobulina, a-lactalbumina,
k-caseina, PB-caseina e 0-S2-caseina. A caseina representa cerca de 70 a 74%, ja os 26 a
30% restantes sdo representados pelas proteinas do soro constituidas pela o-
lactalbumina e B-lactoglobulina (SANTOS, 2011).

O leite de cabra pode ser considerado um alimento funcional, em funcao da

propor¢ao de acidos graxos de cadeia curta a media (6 a 16 carbonos) que podem



auxiliar no tratamento de uma variedade de desordens clinicas e na recuperagao de
criangas prematuras ou subnutridas, por apresentarem maior digestibilidade e absorc¢ao
seletiva e ainda por serem utilizados no fornecimento direto de energia, especialmente

para criangas (BONFIM, 2006).

1.3 Producio de queijo Boursin de leite de cabra

Virios produtos tém sido elaborados com o leite de cabra como alternativas para
aumentar seu tempo de conservacdo, fornecer aos consumidores produtos diferenciados
e de maior aceitagdo, além de agregar-lhe valor.

Dentre os produtos de industrializagdo, os mais frequentes sdo: leite integral
pasteurizado e congelado, leite em po, leite evaporado, leite longa vida, achocolatados,
manteiga e queijos finos naturais ou com ingredientes, como ervas e alho. O queijo ¢é
um dos alimentos mais completos do mundo, devido a concentragdo de proteinas,
gorduras, vitaminas e sais. Como defini¢do, o queijo ¢ um concentrado proteico-
gorduroso resultante da coagulacao do leite (MONTINGELLI, 2005). Segundo Curi e
Bonassi (2007) o queijo ¢ o produto de maior interesse tecnoldgico e econdmico
produzido com leite de cabra.

Um dos destinos do leite produzido no Brasil € para a fabricacao de queijos, com
aproximadamente 34% do todo sendo encaminhado para este processo (EMBRAPA,
2010).

O Boursin ¢ um queijo triplo creme de sabor sutil. A massa ¢ delicada, doce e
saborosa, com um leve trago de acidez (MONTINGELLI, 2005). O Boursin ¢ um
alimento versatil, que segue a mesma linha de producdo do queijo petit-suisse, porém
salgado, sendo obtido a partir da pasta do coalho do leite pasteurizado, permitindo,
ainda, a adicdo de outros ingredientes (FRANCO et al., 2009).

Francois Boursin foi o queijeiro que desenvolveu o queijo “Boursin”, dando o seu
nome ao queijo de massa macia e gordurosa. Apresentou o queijo para 0 comércio em
1957 com sabor alho ¢ ervas finas. E o queijo francés mais conhecido no mundo e que
identifica a Franga. Serve de base para a fabricagdo de muitos outros queijos € hoje se

”n

atribui o nome "tipo “Boursin”", a todo queijo deixado dessorar em sacos de pano e com
a massa manuseada. Existe no mercado europeu a marca registrada “Boursin”, que

desde 1989 ¢ propriedade da Unilever (MONTIGELLI, 2005).



Os produtos lacteos tém sido tradicionalmente reconhecidos como uma
importante fonte para nutricdo humana, e suas propriedades estdo relacionadas com os
seus componentes, especialmente a gordura e a proteina (DONNELLY, 20006).

A alimentagdo animal tem sido um fator preponderante na manipulacdo dos
componentes do leite, essas alteragdes nao ocorrem somente com relagdo a sua
concentragdo, mas também com a composi¢do dos acidos graxos. O comprimento da
cadeia carbdnica (cadeia curta ou longa), grau de saturacdo (saturado ou poli-
insaturado) e isomeria geométrica (cis ou trans) dos acidos graxos exercem mudangas
nas propriedades tecnologicas da gordura como a textura, o aroma e sabor do queijo, em

razdo dos diferentes pontos de fusdo desses componentes (COULON; PRIOLO, 2002).

1.4 Perfil de textura do queijo

A textura da massa de queijo tem importancia vital tanto na comercializagdo como
no consumo. Independente do tipo pode-se dizer que a massa ¢ a base das principais
particularidades de um queijo, pois exerce fun¢do determinante na sua estabilidade
(forma, tamanho, peso), conservagdo (durabilidade e tipo de maturacdo), diferenciacao
do proprio tipo (massa mole, semidura ou dura) e na sua viscoelasticidade. A textura ¢é
um atributo importante do alimento e € utilizada como um indicador para a identifica¢do
e a qualidade do queijo e a preferéncia dos consumidores (STEFFENS et al., 2005).

O queijo processado € composto por proteinas, gordura, agua, sais minerais €
outros ingredientes, sendo que suas principais caracteristicas de textura sdo: firmeza,
adesividade, elasticidade, gomosidade e coesividade. Estas caracteristicas dependem da
estrutura e do rearranjo das moléculas de proteina. O corpo e a textura dos queijos
processados sdo afetados por varios fatores tais como: composi¢ao e grau de maturagao
da massa utilizada como matéria-prima, pH, tipo e quantidade de sal emulsificante,
temperatura e tempo de cozimento, velocidade de agitagdo e temperatura de
resfriamento (PICOLLO, 2006).

As avaliagdes de textura podem ser analisadas pelo método de TPA (Texture
Profile Analysis — Andlise do Perfil de Textura) aplicavel tanto para medidas sensoriais
como instrumentais. O método instrumental consiste em comprimir o alimento pelo

menos duas vezes e quantificar os parametros mecanicos a partir das curvas de forga-



deformacao. Excelentes correlacdes podem ser encontradas entre analises de textura

experimental e sensorial (PICOLLO, 2006).

1.5 Analise sensorial

Anadlise sensorial ¢ um conjunto de métodos e técnicas que permitem perceber,
mostrar, medir, analisar, identificar e interpretar as reagdes das propriedades sensoriais
dos alimentos mediante os 6rgdos dos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo
(GULARTE, 2002).

Na avaliacdo de atributos dos produtos alimenticios utilizam-se escalas, que
determinam a grandeza (intensidade da sensagdo) e a dire¢dao das diferencas entre as
amostras, e por meio das escalas € possivel saber o quanto as amostras diferem entre si e
qual a amostra que apresenta maior intensidade do atributo sensorial que esta sendo
medido (BARBOZA; FREITAS, 2003).

Segundo o Instituto Adolf Lutz (IAL, 2005) os métodos de analises sensoriais sao
classificados em discriminativos, descritivos e afetivos. O método discriminativo mede
atributos especificos pela discriminacdo simples, indicando por comparagdes, se
existem ou nao diferengas estatisticas entre as amostras. Sao eles: teste duo-trio, teste
comparacao pareada, teste triangular, teste de ordenagdo e teste de comparagao multipla.

Outro teste muito utilizado € o afetivo, um teste de aceitabilidade, que avalia uma
série de atributos como sabor, textura e aparéncia, usualmente utilizados pelos
consumidores para formar o conceito de produto ideal e assim indicar a qualidade de
produtos lacteos (OGDEN, 1993). Nos testes afetivos, o julgador expressa o seu estado
emocional ou reagdo afetiva ao escolher um produto pelo outro. E a forma usual de se
medir a opinido de um grande nimero de consumidores com respeito a suas
preferéncias, gostos e opinides. As escalas mais utilizadas nestes testes sdo: de
intensidade, a hedonica, do ideal e de atitude ou de intencdo. Os julgadores nao
necessitam ser treinados (IAL, 2005).

Segundo Steinle et. al (2005), a andlise de aceitagdo pode transformar dados
subjetivos em objetivos e fornecer informagdes importantes sobre o quanto as pessoas
gostam ou ndo de um determinado produto. Entre os métodos sensoriais existentes para

medir a aceitagdo e a preferéncia por alimentos ou bebidas, a escala heddnica
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estruturada de nove pontos constitui 0 método mais aplicado pela confiabilidade dos
resultados e pela sua simplicidade.

A analise sensorial é muita utilizada na area de leite e derivados, sendo uma
ferramenta destinada a avaliar a aceitacdo de produtos no mercado, pesquisando os
gostos e preferéncias de consumidores. Com base nos resultados, ¢ possivel medir,
avaliar e interpretar a percep¢do sensorial em relagdo ao produto analisado. E uma
ferramenta moderna, a partir da qual € possivel o desenvolvimento de novos produtos,
reformulacdo dos j& estabelecidos no mercado, estudo de vida de prateleira,
determinagdo das diferengas e similaridades apresentadas entre produtos concorrentes,
identificacdo das preferéncias dos consumidores por um determinado produto, bem

como, a otimizagao e melhoria da qualidade (SANTOS, 2011).

A pesquisa foi aprovada pela Comissio de Etica no uso de Animais (CEUA), da
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, UNESP/Botucatu-SP com o Protocolo
n® 154/2012. A pesquisa resultou em dois artigos, que serdo submetidos a Revista

Brasileira de Zootecnia.

O Capitulo 2, intitulado Analise sensorial e caracterizacio fisico-quimica de
queijo tipo Boursin de leite de cabras alimentadas com niveis crescentes de raspa
de mandioca (Manihot esculenta Crantz), teve como objetivo avaliar quanto a
composicao centesimal e sensorialmente do queijo tipo Boursin elaborado com leite de
cabras alimentadas com niveis crescentes de substituicdo do milho pela raspa de

mandioca na dieta.

O Capitulo 3, intitulado Analise econdomica da fabricacdo de queijo tipo
Boursin de leite de cabra em funcio dos niveis de substituicio do milho pela raspa
de mandioca (Manihot esculenta Crantz) na dieta, teve como objetivo fazer a analise
econOmica da fabricagdo do queijo tipo Boursin de leite de cabra submetidas a dietas

com niveis crescentes de substituicdo do milho pela raspa de mandioca na dieta.
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CAPITULO 2

Analise sensorial e caracterizacio fisico-quimica de queijo tipo Boursin de
leite de cabras alimentadas com niveis crescentes de raspa de mandioca

(Manihot esculenta Crantz)"

Resumo: A utilizacdo de novas fontes nutricionais na dieta de animais ruminantes
produtores de leite ¢ uma pratica comum nas propriedades, no entanto, sua influéncia na
avaliagdo sensorial dos produtos derivados do leite é pouco estudada. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a composi¢do fisico-quimica e sensorial do queijo tipo Boursin
elaborado com leite de cabras submetidas a niveis crescentes de substituicdo do milho
pela raspa de mandioca na dieta. Foram utilizadas oito cabras Alpinas em lactacdo,
distribuidas em dois quadrados latinos 4 x 4 submetidas aos niveis de substitui¢do 0, 33,
66 e 100% do milho da dieta por raspa de mandioca. Foram elaborados queijos com
leite individualizado de cada cabra para as andlises fisico-quimicas, rendimento e
textura. Para andlise sensorial, os queijos foram elaborados com o leite de todos os
animais de um tratamento. A andlise sensorial foi realizada quanto ao sabor e textura,
com 50 provadores ndo treinados, utilizando o teste de diferenga do controle e o teste de
aceitagdo. Os queijos dos quatros tratamentos ndo apresentaram diferengas no teor de
gordura, proteina, solidos totais, acidez, umidade e cinzas, no pH, rendimento e
parametros de textura: gomosidade, coesividade, dureza e mastigabilidade. A analise
sensorial indicou que os queijos ndo apresentaram diferenca na aceitagdo sensorial de
sabor e textura entre os niveis estudados, indicando que a substituicdo de raspa de
mandioca ndo foi percebida pelos provadores. O leite produzido por cabras alimentadas
com niveis crescentes de raspa de mandioca em substitui¢ao ao milho pode ser usado na
fabricacdo de queijos tipo Boursin sem trazer prejuizos a composi¢do fisico-quimica,

textura e avaliagao sensorial.

Palavras-chave: aceitabilidade, alimento alternativo, composicdo centesimal,

rendimento, textura

' Financiado pela CAPES ¢ FUNDUNESP PROCESSO N° 00019/13 - DFP
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CAPITULO 2

Sensory evaluation and physicochemical characterization of type cheese
Boursin milk of goats fed with increasing levels of cassava (Manihot

esculenta Crantz)

Abstract: The use of new sources of nutrition in the diet of ruminants milk
producers is a common practice in the properties, however, its influence on sensory
evaluation of dairy products is poorly studied. The objective of this study was to
evaluate the physicochemical composition and sensory type Boursin cheese made from
milk of goats exposed to increasing levels of substitution of corn by cassava in the diet.
Were used eight Alpine goats in milk, divided into two Latin squares 4 x 4 subject to
replacement levels 0, 33, 66 and 100% of the corn the diet for cassava. Individualized
cheeses with milk from each goat for physico-chemical, yield and texture analyzes were
prepared. For sensory analysis, the cheeses were produced from the milk of all animals
of a treatment. Sensory analysis was performed for flavor and texture, with 50 taster
untrained, using the test of difference from control and acceptance testing. The cheeses
of the four treatments showed no differences in content fat, protein, total solids, acidity,
moisture and ash, pH, yield and in texture parameters: gumminess, cohesiveness,
hardness and chewiness. Sensory analysis indicated that the cheeses showed no
difference in sensory acceptability of flavor and texture between the studied levels,
indicating that the substitution of cassava was not perceived by the tasters. The milk
produced by goats fed increasing levels of cassava replacing corn can be used in
manufacture of cheese Boursin type without harming the physical and chemical

composition, texture and sensory evaluation.

Keywords: acceptability, alternative feed, proximate composition, texture, yield
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Introduciao

Na ultima década, nas regides Sudeste e Sul do Brasil, ocorreu um aumento no
nimero de industrias de lacticinios que processam leite de cabra, exigindo dos
caprinocultores uma oferta regular do produto com nivel adequado de qualidade.

Para atender esse desafio da industria e aumentar sua lucratividade, cabe ao
produtor como uma das alternativas, a inclusdo de alimentos ndo convencionais de
qualidade na dieta dos animais. Estes apresentam menores custos em relacdo aos
tradicionais e podem ser faceis de serem produzidos em pequenas propriedades, com
reducdo dos custos de producdo do leite e/ou aumento do lucro, uma vez que a
alimentagdo representa cerca de 60% do custo do produto.

Na alimentagdo animal o milho ¢ o alimento energético mais utilizado, porém as
oscilagdes do preco nos ultimos anos no Brasil tem estimulado a busca por fontes
alternativas de alimentos, como raizes e tubérculos e, também, subprodutos da
agroindustria.

Entre as diversas fontes energéticas alternativas disponiveis, a mandioca e seus
subprodutos podem ser utilizados como substitutos em relagdo ao milho. A cultura da
mandioca tem grande adaptabilidade aos diferentes ecossistemas, possibilitando seu
cultivo em praticamente todo o territorio brasileiro (Silva, 2011).

Na alimentacdo de caprinos sdo escassos os resultados apresentados sobre a
utilizacdo da mandioca e seus coprodutos (Menezes et al., 2004). Diante disso, este
trabalho teve como objetivo avaliar os pardmetros fisico-quimicos e as caracteristicas
sensoriais de sabor e textura do queijo tipo Boursin produzido com leite de cabras
alimentadas com niveis crescentes de substituicdo do milho da dieta por raspa de

mandioca.
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Material e Métodos

O projeto de pesquisa foi conduzido na UNESP - Faculdade de Medicina
Veterinaria e Zootecnia, Campus de Botucatu-SP, na Area de Producao de Caprinos,
localizada na Fazenda Lageado e aprovado pela comissdo local de ética e
experimentacdo animal, sob protocolo n® 154/2012 — CEUA. A éarea experimental tem
como coordenadas geograficas: 22°52° de latitude sul e 48°26° de longitude oeste,
situando-se a 800 m de altitude.

O leite para elaboragdo do queijo tipo Boursin foi proveniente de um experimento
conduzido com a finalidade de avaliar os efeitos da substitui¢do de 0, 33, 67 ¢ 100% do
milho pela raspa de mandioca (Manihot esculenta Crantz) sobre o consumo,
digestibilidade e desempenho produtivo de cabras em lactagdo, mantidas em pastagem
de capim tobiata (Panicum maximum cv. Tobiatd).

Foram utilizados quatro tratamentos para avaliar os efeitos dos niveis de
substitui¢do do milho pela raspa de mandioca, nas seguintes proporcoes:

Tratamento 1: 100% de milho.

Tratamento 2: 66% de milho, 33% de raspa de mandioca.

Tratamento 3: 33% de milho e 66% de raspa de mandioca.

Tratamento 4: 100% de raspa de mandioca.

As dietas experimentais foram formuladas segundo o NRC (2007), para atender as
exigéncias nutricionais de cabras em 45 dias de lactacdo com 50 kg de peso vivo e com
potencial de producao de 3,5 kg de leite por dia. As dietas foram formuladas para serem
1soproteicas e isoenergéticas com base na proteina e energia metabolizavel.

As analises da composi¢cdo bromatoldgica dos concentrados foram realizadas no

Laboratorio de Bromatologia da Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia
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(FMVZ/UNESP), Campus de Botucatu, segundo metodologia AOAC (1995), para
matéria seca (MS), proteina (PB), cinzas (CZ), extrato etéreo (EE); fibra em detergente
neutro (FDN), fibra em detergente acido (FDA), celulose (CEL), lignina (L),
carboidratos totais (CT) e carboidratos nao fibrosos (CNF). Os nutrientes digestiveis
totais (NDT) foram estimados a partir das equagdes:

CT (%) =100 - (%PB + %EE + %CINZAS)

CNF (%) = 100 - (%FDN + %PB + %EE + %CINZAS)

NDT (%) = %PB digestivel + (2,25*%EE digestivel) + %CT digestiveis

Para o célculo da energia metabolizavel (EM) foram utilizados os valores de NDT
e energia digestivel (ED) nas equagdes a seguir, sugeridas pelo NRC (1981):

ED (Mcal/kg) = 0,04409 x NDT(%)

EM (Mcal/kg) = 0,82 x ED (Mcal/kg)

A composi¢do quimica dos ingredientes ¢ apresentada na Tabela 1 e a proporgao

dos ingredientes € a composi¢ao bromatologica das ragdes na Tabela 2.

Tabela 1- Composicao quimica dos ingredientes das dietas para cabras em lactagdo com

base na MS

Composicéo (g’kg de MS)  Milho Raspa mandioca Farelo de Soja Farelo de trigo

Matéria seca 92,8 89,2 90,8 91,6
Extrato etéreo 9.9 7,6 3.5 11,4
Proteina bruta 8,6 2,8 49,8 18,2
Fibra em detergente neutro 11,5 7,3 234 40,8
Fibra em detergente 4cido 3.0 4.4 10,0 13,1
Carboidratos nao fibrosos 69,2 80,2 17,2 24.9
Carboidratos totais 80,7 87,5 40,5 65,8

Nutrientes digestiveis totais 98,3 95,2 79,7 85,2
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Tabela 2- Propor¢des dos ingredientes e composicao bromatoldgica das dietas para

cabras em lactacao

Ingredientes (%)

Niveis de substitui¢ao (%)

33 66 100
Milho 39,59 26,44 13,24 0,00
F. Soja 42,03 44,86 46,27 47,74
Raspa de Mandioca 0,00 13,03 26,18 39,29
F. Trigo 11,05 8,33 6,96 5,60
Calcario 4,01 4,02 4,02 4,03
Suplemento Mineral’ 2,25 2,25 2,25 2,26
Fosfato Bicalcico 1,08 1,08 1,08 1,08
Matéria seca 90,9 90,3 91,0 91,3
Matéria orgénica 88,6 89,6 88,9 90,3
Proteina metabolizavel 6,6 6,3 5,9 5,9
Extrato etéreo 9,7 7,3 8.9 7,2
Fibra em detergente neutro 16,3 15,4 12,0 11,8
Fibra em detergente 4acido 6,9 7,0 6,1 6,4
Carboidratos nao fibrosos 393 41,8 44,7 49,0
Carboidratos totais 55.6 57,3 56,7 60,9
Nutrientes digestiveis totais 86,5 84,6 86,5 85,9
Energia metabolizavel 3,1 3,1 3,1 3,1

'Presencefos caprinos por Kg: calcio 200g, cobalto 25mg, cobre 440mg, cromo 6mg, enxofre 10g, ferro
340mg, fltor 700mg, fosforo 70g, iodo 48g, magnésio 5000mg, manganés 1480mg, selénio 20mg, soédio

100g, vitamina A 250.000UI, vitamina E 350.000U1, vitamina D3 40.000UI e Zinco 3010mg.

O periodo experimental foi constituido de duas etapas. A primeira, relacionada a

producao de leite que teve duracao de 72 dias, divididos em quatro periodos de dezoito

dias; sendo doze para adaptacdo a dieta e seis para coleta de dados e leite. A segunda

etapa foi a elaboragdo dos queijos e realizacao das analises.

Foram utilizadas oito cabras Alpinas, apds atingir o pico de lactagdo, com peso

corporal médio de 47 + 1,5 kg, distribuidas em dois quadrados latinos balanceados
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(4x4). Os animais foram distribuidos nos quadrados de acordo com sua producdo de
leite de forma a torna-los homogéneos.

As cabras foram ordenhadas mecanicamente duas vezes ao dia, as 06h00 e as
18h00, com a producdo de leite mensurada diariamente nos seis Ultimos dias de cada
periodo, realizando a soma das pesagens do leite das ordenhas da manha e da tarde.
Amostras de leite de cada animal, na propor¢do de 2/3 da ordenha da manha e 1/3 da
ordenha da tarde foram coletadas em tubos de pléstico de 30 ml contendo conservante
bronopol e enviadas a Clinica do Leite (ESALQ/USP) em Piracicaba-SP para analises
dos constituintes. Os resultados da producao e composi¢ao do leite das cabras de acordo

com as dietas experimentais estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3- Producao e composicao do leite das cabras em fungdo dos niveis crescentes de

substitui¢do do milho da dieta pela raspa de mandioca

Niveis de Substituicao (%)

Caracteristicas Média 0 33 66 100 P<0,05 CV!
Produgao de leite (kg/d) 2,09 216 2,11 2,06 2,02 ns 14,50
Gordura (%) 2,63 282 247 253 271 ns 19,48
Proteina (%) 291 244 286 3,02 3,35 ns 23,66
Lactose (%) 3,72 3,78 3,80 3,85 3,46 ns 13,55
Solidos Totais (%) 10,17 10,03 10,08 10,10 10,50 ns 7,06
Extrato Seco Desengordurado % 7,55 7,21 7,61 7,57 7,79 ns 7,62
Nitrogénio Ureico (mg/dL) 33,25 32,54 33,55 31,98 34,94 ns 21,04

ICoeficiente de variagao.

ns: ndo significativo.

Apos a ordenha da manha, por voltas das 7h00, as cabras eram encaminhadas ao

pasto estabelecido com Panicum maximum cv. Tobiata, sob manejo rotacionado com

taxa de lotagdo variavel. A &rea utilizada foi de aproximadamente 0,6 ha, dividida em
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11 piquetes de aproximadamente 500 m? Cada piquete dispunha de bebedouro
automatico e area de descanso de livre acesso, provida de sombra artificial fornecida por
sombrite, 75% de retengdo da radiacdo solar, localizado no corredor de acesso aos
piquetes.

O método de pastejo utilizado foi o de lotagdo rotacionada, 3 dias de ocupacgao e
30 dias de descanso, com taxa de lota¢do variavel, empregando-se a técnica “put and
take” descrita por Mott & Lucas (1952), mantendo-se além das oito cabras da raca
Alpina, um nimero variavel de animais reguladores de forma a manter uma oferta de
forragem de 6,0 kg de massa seca de laminas foliares/100 kg de PV animal/dia.

O ajuste da carga animal foi realizado antes da entrada dos animais em cada
piquete, utilizando-se moldura de PVC de 1m? langada ao acaso em dois pontos dentro
de cada piquete. O corte foi feito a 20 cm do solo e da forragem obtida em cada moldura
foi retirada uma amostra, separada em laminas foliares, colmos e material senescente.
As laminas foliares foram pesadas e secas em estufa para célculo da oferta média de
massa seca de laminas foliares (adaptado de Haydock & Shaw, 1975), procedendo-se
entdo ao ajuste da oferta de forragem por meio da inclusdo dos animais reguladores.

ApoOs a ordenha da tarde os animais ficavam mantidos em galpdo coberto,
alojados em baias individuais com area de 3,5 m?, com acesso a bebedouros, saleiros e
cochos para alimentacdo. Foi fornecido 1 kg de concentrado por cabra por dia as 19h00,
obedecendo a propor¢do na relacdo volumoso:concentrado de 60:40, com base na
matéria seca.

Nos seis ultimos dias de cada periodo experimental o leite ordenhado de cada
cabra foi congelado individualmente para a fabricagdo dos queijos e realizacdo das

analises.
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Para a elaboracdo dos queijos, 2 litros de leite de cada cabra foram descongelados
e pasteurizados individualmente a 60°C durante 30 minutos ¢ imediatamente resfriados
até 36°C. A seguir, para cada processamento, foi acrescentado 30g/L de coalhada Bora e
deixado em repouso por 30 minutos, em seguida foi adicionado 0,7ml/L de coalho
liquido estrela, misturado e deixado em repouso durante mais ou menos 6 horas em
temperatura de 25°C, até atingir acidez de 60°D. Apoés esse periodo, a massa foi
colocada em filtro de pano estéril de malha ndo muito fina deixando a coalhada dessorar
lentamente em geladeira (£10°C), por aproximadamente 16 horas. O queijo foi entdo
amassado, salgado (1,5% de sal) e armazenado em recipiente estéril a uma temperatura
de + 4°C, para adquirir boa consisténcia (adaptado de Barros et. al, 2009).

Os materiais como os tecidos, termdmetros, talheres e vasilhames para o
acondicionamento do produto final foram esterilizados com 4gua fervente a temperatura
de 100°C durante 5 minutos, além da aplicagdo de alcool etilico 70% na higienizagdao
dos utensilios, para ndo causar interferéncia de ordem microbioldgica no resultado final
da pesquisa.

A composi¢do quimica dos queijos, acidez (°D) e solidos totais, foram obtidos
conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005). O pH foi mensurado por
potencidmetro digital utilizando uma amostra de 10g de queijo, triturada com auxilio
de um bastdo de vidro, e transferida para um Becker contendo 50 ml de agua a 40°C,
ap6s homogeneizada determinou-se o pH.

Na determinagdo de atividade de agua, cinco amostras de queijo de cada cabra
foram analisadas no mesmo dia de fabrica¢do utilizando o aparelho Aqualab CX-2

Decagon, e foram considerado os 3 resultados com menor variagao.
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O rendimento de cada queijo foi calculado por meio da quantidade de litros de
leite necessarios para a elaboragdo de um quilo de queijo (L/kg). Neste caso, dividiu-se
o volume de leite empregado pelo peso da massa dos queijos obtidos (Rossi et al.,
1998).

Para a andlise de textura trés amostras de queijo de cada cabra foram analisadas
no mesmo dia de fabricagdo utilizando o texturometro Brookfield. As amostras foram
armazenadas em recipientes plasticos cilindricos de 30 cm de altura e 5 cm de didmetro.
O teste usado foi o de dupla compressao utilizando um cilindro de acrilico de 2,5 cm de
didmetro e uma deformagdo atribuida a amostra de 20%. A distancia percorrida pelo
cilindro até a amostra foi de 10 mm com uma velocidade de 2 mm/s.

A amostra foi submetida a duas compressdes simbolizando 1* e 2* “mordidas”.
Com a deformagdo da amostra pelo software do equipamento uma curva de forga -
compressao foi tragada. A partir dessa curva, obtiveram-se os parametros primarios —
dureza e coesividade, e secundarios - mastigabilidade e gomosidade, que compde
caracteristicas mecanicas dos queijos (Fox et al., 2000).

Para a realizagdo das analises sensoriais foi elaborado um queijo com o conjunto de
15 litros de leite de cada um dos quatro tratamentos. Apdés um dia de fabricagao do
queijo foi aplicado, para os parametros sabor e textura, o teste sensorial de diferenga do
controle para verificar se os provadores perceberiam diferenga das amostras com
modificagdo nos teores de raspa de mandioca em relacdo a padrao (sem adicao de raspa
de mandioca). Foram feitas também teste de aceitacdo, por meio de escala hedonica
estruturada de 9 pontos (1- desgostei muitissimo, 5- nem gostei/nem desgostei e 9-

gostei muitissimo) e o teste de espalhabilidade (Dutcosk, 1996; Chaves, 2005).
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Em cada teste foram usados 50 provadores, ndo treinados, entre alunos,
funcionarios e docentes do Campus de Botucatu, da UNESP, Fazenda Lageado. Os
testes sensoriais foram aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
Faculdade de Medicina UNESP - Botucatu (Processo 341/2012).

As amostras foram codificadas com numeros de trés digitos e apresentadas
aleatoriamente em vasilhames descartaveis transparentes com tampa contendo
aproximadamente 10 gramas de queijo tipo Boursin, analisadas no dia seguinte a
fabricagao.

No teste de aceitagdo adaptado de Dutcosk (1996) e Chaves (2005), foi solicitado
ao provador que atribui-se uma nota referente ao quanto gostou ou ndo gostou de cada
uma das quatro amostras de queijo, referente aos quatro tratamentos, utilizando uma
escala estruturada de nove pontos (anexo 1).

O teste de diferenca do controle adaptado de Dutcosk (1996) e Chaves (2005),
consistiu na apresentacdo de uma amostra padrao (P) e trés amostras codificadas, sendo
a padrao (P) o queijo proveniente do tratamento com 0% de substituicdo do milho e as
amostras codificadas, cada uma referente a um dos tratamentos com as diferentes
substitui¢des. Foi solicitado que os provadores comparassem as amostras com o padrao
e avaliassem o grau de diferenga, usando uma escala estruturada de nove pontos (anexo
2).

Para o teste de espalhabilidade adaptado de Dutcosk (1996) e Chaves (2005),
foram fornecidas torradas e uma amostra de cada um dos quatro tratamentos. Os
provadores foram solicitados a espalhar o queijo com auxilio de uma espatula e

avaliavar o grau de dificuldade ou facilidade usando uma escala estruturada de nove
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pontos e também foi questionado se o provador tinha por habito consumir o queijo tipo

Boursin e avaliada a intengdo de compra (anexo 3).

As caracteristicas de composi¢do centesimal, textura, rendimento, atividade agua e
pH, foram analisadas em quadrado latino por analise de variancia. Os resultados da
analise sensorial foram analisados pelo Teste de Kruskal-Wallis. Em todas as anélises o
nivel de significancia adotado foi 5% de probabilidade. As analises de dados foram
processados pelo programa computacional SAEG — Sistema de Analise Estatistica e

Genética, versao 9,0 (UFV, 2000).

Resultados e Discussio
Da mesma forma que o leite (Tabela 3), ndo foi constatada diferenca nas
caracteristicas fisico-quimicas no queijo tipo Boursin (Tabelas 4 e 5) elaborado com
leite proveniente da substituicdo do milho da dieta por niveis crescentes de raspa de

mandioca.

Tabela 4- Caracteristicas fisico-quimicas do queijo tipo Boursin elaborado com leite de
cabra em fungdo dos niveis crescentes de substitui¢do do milho da dieta pela

raspa de mandioca

Niveis de substitui¢ao (%)

Caracteristicas _— .
Médias 0 33 66 100 P<0,05 CV

pH 547 547 548 546 549 ns 1,90
Acidez (°D) 20,13 20,13 20,25 20,00 20,13 ns 0,12
Atividade de Agua 0,98 098 098 098 098 ns 6,29
Gordura (%) 43,05 43,81 42,13 42,63 43,62 ns 6,29
Proteina (%) 39,85 40,49 39,41 39,83 39,69 ns 2,00
Umidade (%) 66,17 66,33 66,17 6599 66,19 ns 0,58

Solidos Totais (%) 33,83 33,67 33,83 34,01 33,82 ns 1,13
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Cinzas (%) 5,48 551 548 545 549 ns 1,27
Rendimento do queijo (L/Kg) 6,08 6,15 598 6,02 6,18 ns 0,54

'Coeficiente de variagdo.
ns: ndo significativo.

A acidez do queijo (Tabela 4) apresentou valores de pH variando de 5,47 a 5,49
que estdo superiores ao de Santos (2011) que se manteve em 4,2 e 4,3 em queijo tipo
Boursin elaborado com leite de cabras alpinas e acidez Dornic de 20,00 a 20,25°D. Os
valores de pH e acidez dos queijos indica uma condi¢do acida devido ao processo
natural decorrente da produgdo continua de acido latico causado pela cultura adicionada
na fabricacdo, mas que estdo dentro do esperado por ser um queijo considerado
caracteristicamente 4cido.

O contetdo de cinzas (Tabela 4) variou de 5,45 a 5,51 %, o teor de cinzas do queijo
pode ser influenciado pelo pH a medida que o pH do queijo diminui, ha uma perda
concomitante de cdalcio e fosfato das micelas de caseina, provocando progressiva
dissociacdo das micelas (Lawrence et al., 1987), porém assim como o pH ndo sofreu
influencia dos niveis de substituicdo. Teores semelhantes para queijo tipo Boursin
elaborado com leite de cabra foram observados por Santos (2011), entre 4,92 e 5,92%,
com base na matéria seca.

Além do pH, outro aspecto relevante ao desenvolvimento das bactérias ¢ a
atividade de agua (Aw) do queijo. Segundo Wasltra & Jenness (1984), queijos com
maior atividade da dgua apresentam uma maior tendéncia para se deteriorarem por
apresentarem condi¢cdes mais favoraveis para os microrganismos, a maioria dos queijos
frescos possuem Aw entre 0,94 e 0,98 o que esta de acordo com o valor médio 0,98
observado nos queijos deste trabalho (Tabela 4). A atividade de agua é um dos

parametros fisicos de fundamental importancia para avaliar a qualidade de produtos
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processados (Vidal, 2011) uma vez que esta relacionada a suscetibilidade do produto a
degradacao microbiana e reagdes quimicas e bioquimicas.

A gordura ¢ o componente do leite e consequentemente do queijo que apresenta
maior amplitude de variagdo e a alimentagdao fornecida aos animais ¢ o fator que mais
contribui para isso (Ishler & Gabriela, 2001), ¢ em menor magnitude que a gordura do
leite, a proteina também pode sofrer alteragdo com mudancas na dieta (Vilela, 2003).
No entanto a substituicdo do milho da dieta por até 100% de raspa de mandioca ndo
influenciou as médias de gordura e proteina dos queijos que variaram de 42,13 a 43,81
% e 39,41 a 40,49 % respectivamente e ndo apresentaram diferenca entre os tratamentos
(Tabela 4).

Esses valores diferem de Santos (2011) que encontrou médias de 37,22% para
gordura e 50,06% para proteina, em queijo tipo Boursin de leite de cabras alpinas. Os
queijos fabricados podem ser classificados de acordo com a portaria n° 146 de 1996 do
MAPA (Brasil,1996) como semigordos (Gordura no Extrato Seco entre 25% e 44,9 %).

Os resultados para umidade encontrados nos queijos deste trabalho (tabela 4) estao
de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos da
legislagdo brasileira, classificando como queijo de umidade muito alta ou massa mole
com umidade média de 66,87% (Brasil, 1996).

A composi¢do do queijo ¢ um dos principais fatores que afetam o rendimento da
fabricag¢do, quanto maior o teor de dgua de um queijo melhor serd o rendimento da
respectiva fabricacdo (Furtado, 1994). Os queijos analisados tiveram rendimento
(Tabela 4), similar nas quatro formulacdes e assim como os valores de umidade, ndo
sofreram alteragdo pela substituicdo do milho da dieta das cabras leiteiras pela raspa de

mandioca.
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Os principais fatores que afetam a textura do queijo sao a composicao do leite (teor
de caseina, gordura, calcio e agua), o tipo de fermento lactico, coalho, tempo,
temperatura, pH durante a coagulagdo, dessoragem e salga (Junior, 2012). Assim como
nas caracteristicas fisico-quimicas do leite, ndo houve diferengas nos parametros de
textura dos queijos elaborados em funcao dos niveis crescentes de substituicdo do milho

da dieta por raspa de mandioca (Tabela 5).

Tabela 5- Textura dos queijos tipo Boursin elaborados com leite de cabra em funcao dos

niveis crescentes de substitui¢ao do milho da dieta pela raspa de mandioca

Niveis de substitui¢cdo (%)

Caracteristicas — .
Médias 0 33 66 100 p<0,05 CV

Gomosidade (J) 0,93 093 092 094 093 ns 1,90
Coesividade 0,70 0,71 0,69 0,69 0,70 ns 4,27
Dureza (MJ) 27,60 28,05 27,71 27,84 26,80 ns 7,14
Mastigabilidade (MJ) 31,09 31,31 30,86 31,15 31,05 ns 6,52

T " =
Coeficiente de variagao.
ns: ndo significativo.

A dureza do queijo demonstra a firmeza do alimento, sendo uma propriedade
sensorial definida como a for¢a necessaria para comprimir o alimento entre os dentes
molares, e instrumentalmente, proporcionalmente como a forca requerida para causar
uma determinada deformagdo no produto (Szczesniak, 2002). Os resultados de dureza
(Tabela 5) se mantiveram entre 26,80 e 28,05 MJ e estdo relacionados a umidade do
queijo. O tipo Boursin por ter alto teor de umidade ¢ considerado cremoso e ¢ menos
firme que queijos como o minas frescal, o prato e a mugarela.

A dureza tem alta correlagdo positiva com a mastigabilidade, que ¢ avaliada pelo

numero de mordidas necessarias para deixar o alimento em condigdes de ser deglutido
(Silva et al.,, 2009). Sendo assim, os queijos mais duros apresentaram maior

mastigabilidade, enquanto que os mais macios, como o queijo “Boursin”, exigem menor
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energia para desintegra-los ao ponto da degluticdo. No presente trabalho a
mastigabilidade (Tabela 5) dos queijos esteve entre 30,86 ¢ 31,31 MJ, demonstrando ser
um alimento de facil ingestdo, diferentes dos queijos tipo Boursin de Santos (2011) que
apresentaram valores de mastigabilidade entre 11,48 ¢ 10,60 MJ.

Julga-se o grau de gomosidade pela extensao de manipulacdo requerida antes do
alimento se desintegrar e ¢ o termo utilizado para o produto de baixo grau de dureza e
alto grau de coesividade (Santos, 2011). Os valores de gomosidade (Tabela 5) obtidos
variaram de 0,92 a 0,94 J.

Segundo Szczesniak (2002), coesividade ¢ o grau de deformagdo da amostra
comprimida entre os dentes, antes de se romper. No caso do atributo coesividade (Tabela
5) os valores encontrados estao entre 0,69 ¢ 0,71 que foi evidenciado também por Piccolo
(2006) que trabalhou com requeijao cremoso de leite de vaca e encontrou valores médios
de 0,68 a 0,74. Esse resultado esta de acordo com o tipo de queijo analisado que por ser
mole e de alta umidade ¢ menos resistente a ruptura e tem, portanto, baixa coesividade.

Além da analise instrumental da textura foi realizada também avaliagao sensorial,
pois a modificacdo na dieta das cabras poderia causar nos queijos alteragdes que ndo
fossem detectadas no texturdmetro, mas que fossem perceptiveis aos sentidos dos
provadores.

Os valores de espalhabilidade obtidos (Figura 1) situaram-se entre cinco e sete,
que representam “nem dificil/nem facil” e “moderadamente facil”. Esse resultado esta
de acordo com o tipo de queijo analisado que por definigdo deve ser um queijo fresco
cremoso, conhecido por ter massa mole e facilmente espalhdvel em paes e bolachas.

Os resultados indicaram que nao houve diferenca entre as médias de

espalhabilidade atribuidas pelos provadores (Figura 1), indicando que a raspa de
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mandioca na alimentagdo das cabras nao alterou as caracteristicas de espalhabilidade do
queijo estudado.
0%

5,86

100% 33%
5,20 6,34

6,40

=—&—LEspalhabilidade
66%

Figura 1- Perfil sensorial de espalhabilidade do queijo tipo Boursin elaborado com leite
de cabra em func¢do dos niveis crescentes de substituicdo do milho da dicta

por raspa de mandioca.

As médias das notas para a aceitacao dos queijos atribuidas pelos provadores por
meio da escala hedonica estruturada se mantiveram entre seis e sete, que significam

“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, respectivamente (Figura 2).
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Figura 2- Perfil da aceitagdo dos queijos tipo Boursin elaborado com leite de cabra em
fun¢do dos niveis crescentes de substituicdo do milho da dieta por raspa de

mandioca.
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No teste de diferenca do controle ndo foi constatada diferenca entre o padrao (0%
de substitui¢do) e os demais niveis de substituicdo (33, 66, 100%) para o sabor e
textura. A média das notas situou-se entre cinco e seis, que representam ‘“nenhuma

diferenca” e “ligeiramente melhor que o padrao”, respectivamente (Figura 3).

9,00 +
8,00 +
7,00 +
6,00 +
5,00 +
4,00 +
3,00 +
2,00 +
1,00 +

0,00 . .
0% 33% 66% 100%

W Sabor

Notas

Textura

Figura 3- Perfil sensorial de diferenca do controle do queijo tipo Boursin elaborado com
leite de cabra em funcdo dos niveis crescentes de substituicio do milho por

raspa de mandioca.

Os resultados indicaram nado haver diferencas perceptiveis pelo consumidor com
relagdo ao sabor e a textura entre os queijos elaborados a base de leite de cabra com
diferentes niveis de substituicdo do milho da dieta por raspa de mandioca. Tal fato
indica que ¢ possivel substituir integralmente o milho pela mandioca sem que haja
diferenca sensorial perceptivel no queijo tipo Boursin.

Quanto aos atributos avaliados apesar da maioria dos provadores 72% afirmaram
nunca ter experimentado queijo tipo Boursin, apenas seis por cento ndo comprariam os
queijos analisados (Tabela 6). Embora os queijos tenham obtido uma aceitagdo de sabor
entre 71,33% e 75,78% os resultados (Tabela 6) indicam que sdo ainda pouco

conhecidos da populagao.



Tabela 6- Intencao de compra e frequéncia de consumo apresentada pelos provadores

33

Vocé compraria os queijos tipo Boursin analisados (%)?

Sim Nido N3o seil

78 6 16

Vocé come queijo Boursin com que frequéncia (%)?

Nunca Raramente Mensalmente Semanalmente

72 26 2 0
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Conclusao

Os resultados indicam que ¢ possivel substituir parcial ou integralmente o milho
por raspa de mandioca em dietas de cabras leiteiras sem alterar a composicao fisico-

quimica e as caracteristicas sensoriais do queijo tipo Boursin.
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CAPITULO 3

Analise economica da fabricacdo de queijo tipo Boursin de leite de cabra em
funciio dos niveis de substituicio do milho pela raspa de mandioca (Manihot

esculenta Crantz) na dieta

Resumo: O controle de custos dentro de qualquer atividade econdmica ¢ de
fundamental importancia para orientar os processos administrativos € os rumos a serem
tomados. O objetivo deste trabalho foi fazer a analise econdmica de uma formulagio de
queijo tipo Boursin de leite de cabras alimentadas com niveis crescentes de raspa de
mandioca em substituicdo ao milho da dieta. Foram utilizadas oito cabras Alpinas em
lactagdo, distribuidas em dois quadrados latinos e quatro niveis de substitui¢ao (0, 33,
67 e 100%) do milho da dieta por raspa de mandioca. Foram elaborados queijos com
leite individualizado de cada cabra para as analises. O rendimento de cada queijo foi
calculado por meio da quantidade de litros de leite necessarios para a elaboracdo de um
quilo de queijo (L/kg). Na andlise econdmica buscou-se comparar nos tratamentos
propostos apenas os custos e receitas do queijo em fun¢do das dietas experimentais, sem
considerar os custos fixos e os custos de mao de obra, ja que foram iguais em todos os
tratamentos. A inclusdo da raspa de mandioca como coproduto reduziu os custos dos
concentrados, no entanto ndo afetou o custo do quilo do queijo e sua renda liquida, pois
a dieta controle proporcionou maior produgdo de leite. O leite produzido por cabras
alimentadas com niveis crescentes de raspa de mandioca em substituicao ao milho pode
ser usado na fabricacdo de queijos tipo Boursin sem trazer prejuizos a rentabilidade da
atividade, sendo uma oportunidade para caprinocultor agregar valor ao produto e em

fung¢do disso aumentar sua renda.

Palavras-chave: cabras alpinas, coproduto, custo de producao, rendimento
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CAPITULO 3

Economic analysis of the type Boursin cheese manufacturing from goat's milk
depending on the levels of substitution of corn by cassava (Manihot esculenta
Crantz) in the diet

Abstract: Cost control within any economic activity is of paramount importance
to guide the administrative procedures and directions to be taken. The aim of this study
was to make economic analysis of a formulation of the type cheese Boursin with goats
milk fed increasing levels of cassava replacing corn of the diet. Eight Alpine goats in
lactating were used distributed in two Latin squares and four levels of replacement (0,
33, 67 and 100%) of the diet corn for cassava. Individualized cheeses with milk from
each goat for proximate, yield and texture analyzes were prepared. Were prepared
individualized cheeses with milk from each goat for analysis. The yield of each cheese
was calculated by the number of liters of milk needed for the elaboration of a pound of
cheese (L / kg). In the economic analysis we compared in the treatments proposed only
costs and revenues cheese according on the experimental diets, without considering the
fixed costs and the costs of labor, since they were equal in all treatments. The inclusion
of cassava as coproduct reduced the costs of the concentrates, however did not affect the
cost of the kilo of cheese and its net income therefore the control diet had higher milk
production. The milk produced by goats fed increasing levels of substitution of corn can
be used in the manufacture of cheese Boursin type without harming the profitability of
the activity and is an opportunity to the caprinocultor add value the product, and due to

this Increase your income.

Keywords: alpine goats, coproduct, cost of production, income
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Introduciao

A alimentacdo dos animais representa o maior custo da atividade pecuaria,
principalmente quando se utiliza fonte suplementar de alta qualidade nutricional como o
milho. A busca de subprodutos e alimentos alternativos para a alimenta¢do das cabras
leiteiras que propiciem reducao nos custos e/ou sazonalidade na oferta ¢ uma opgao para
manter a atividade rentavel.

A cadeia produtiva do milho ¢ uma das mais importantes do agronegocio
brasileiro. Segundo, Duarte (2011), houve um aumento de 55% no pre¢o do milho nos
ultimos 10 anos ¢ uma diminui¢do na disponibilidade do produto no mercado interno
devido ao crescimento das exportacdes a partir de 2001 e do uso de quase 80% da
producdo do grao na avicultura e suinocultura, dois mercados extremamente
competitivos internacionalmente e geradores de receita para o Brasil onde o milho ¢ o
insumo basico na fabricagdo das ragoes.

Na caprinocultura leiteira, as despesas com alimentagdo representam de 50 a 60%
dos custos de producdo e, dependendo do contexto, atingem até 80% (Gongalves et al.,
2008). Os caprinos necessitam de alimentagdo adequada que atenda as suas exigéncias
nutricionais, a um custo reduzido, melhorando a produtividade animal, justificando o
interesse no estudo do uso de alimentos alternativos, que apresentem bom valor
nutritivo a um custo menor que os alimentos tradicionais, proporcionando bom
desempenho animal (Menezes et al., 2004).

O preco elevado do milho nos tltimos anos no Brasil tem estimulado a busca por
fontes alternativas de energia para alimentacdo animal. Varios subprodutos originados
de processamentos nas industrias apresentam potencial para uso na alimentagdo animal
e podem reduzir os custos da producao (Silva et al., 2002). Os estudos, de maneira

geral, tém demonstrado que a mandioca equivale ao milho nutricionalmente, sendo a
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tomada de decisao sobre seu uso na alimentagdo de ruminantes, fundamentada na
analise do preco instantaneo e nas anuéncias do mercado local.

Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi fazer a andlise econdmica de uma
formulacao de queijo tipo Boursin de leite de cabras alimentadas com diferentes niveis

de raspa de mandioca em substitui¢ao ao milho.

Material e Métodos

O projeto de pesquisa foi conduzido na UNESP - Faculdade de Medicina
Veterinaria ¢ Zootecnia, Campus de Botucatu - SP, na Area de Producio de Caprinos,
localizada na Fazenda Lageado e aprovado pela comissdo local de ética e
experimentacdo animal, sob protocolo n°® 154/2012 — CEUA.

O leite para elaboragdo do queijo tipo Boursin foi proveniente de um experimento
conduzido com a finalidade de avaliar os efeitos da substitui¢ao de 0, 33, 67 ¢ 100% do
milho pela raspa de mandioca (Manihot esculenta Crantz) sobre o consumo,
digestibilidade e desempenho produtivo de cabras em lactagdo mantidas em pastagem
de capim tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd).

Foram utilizados quatro tratamentos para avaliar os efeitos da substitui¢do do
milho pela raspa de mandioca nas seguintes proporgoes:

Tratamento 1: 100% de milho.

Tratamento 2: 66% de milho, 33% de raspa de mandioca.

Tratamento 3: 33% de milho e 66% de raspa de mandioca.

Tratamento 4: 100% de raspa de mandioca.

As dietas experimentais foram formuladas segundo o NRC (2007), para atender as

exigéncias nutricionais de cabras em lactacdo com 50 kg de peso vivo e com potencial
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de produgdo de 3,5 kg de leite por dia. As dietas foram formuladas para serem
isoproteicas e isoenergéticas com base na proteina e energia metabolizavel.
A propor¢ao dos ingredientes € a composi¢do bromatologica das dietas podem ser

observadas na Tabela 1.

Tabela 1- Propor¢des dos ingredientes e composicdo bromatoldgica das dietas para

cabras em lactacao

Ingredientes (%) Niveis de substitui¢do (%)

0 33 66 100
Milho 39,59 26,44 13,24 0,00
F. Soja 42,03 44,86 46,27 47,74
Raspa de Mandioca 0,00 13,03 26,18 39,29
F. Trigo 11,05 8,33 6,96 5,60
Calcario 4,01 4,02 4,02 4,03
Suplemento Mineral’ 2,25 2,25 2,25 2,26
Fosfato Bicalcico 1,08 1,08 1,08 1,08
Matéria seca 90,9 90,3 91,0 91,3
Matéria orgénica 88,6 89,6 88,9 90,3
Proteina metabolizavel 6,6 6,3 5,9 5,9
Extrato etéreo 9,7 7,3 8.9 7,2
Fibra em detergente neutro 16,3 15,4 12,0 11,8
Fibra em detergente 4cido 6,9 7,0 6,1 6,4
Carboidratos ndo fibrosos 39,3 41,8 44,7 49,0
Carboidratos totais 55,6 57,3 56,7 60,9
Nutrientes digestiveis totais 86,5 84,6 86,5 85,9
Energia metabolizavel 3,1 3,1 3,1 3,1

"Presencefos caprinos por Kg: calcio 200g, cobalto 25mg, cobre 440mg, cromo 6mg, enxofre 10g, ferro
340mg, flior 700mg, fosforo 70g, iodo 48g, magnésio 5000mg, manganés 1480mg, selénio 20mg, sodio

100g, vitamina A 250.000UI, vitamina E 350.000UI, vitamina D3 40.000UI e Zinco 3010mg.

O periodo experimental foi constituido de duas etapas. A primeira relacionada a

produgdo de leite teve duragdo de 72 dias, divididos em quatro periodos de dezoito dias,
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sendo doze para adaptacao a dieta e seis para coleta de dados e leite. A segunda etapa
foi a elaboragao dos queijos e realizagao das analises.

Foram utilizadas oito cabras Alpinas, apos atingir o pico de lactagao com 45 dias
de paridas e peso corporal médio de 47 + 1,5 kg, distribuidas em dois quadrados latinos
balanceados (4x4). Os animais foram distribuidos nos quadrados de acordo com sua
producao de leite de forma a torna-los homogéneos.

As cabras foram ordenhadas mecanicamente duas vezes ao dia, as 06h00 e as
18h00, com a produgao de leite mensurada diariamente nos seis ultimos dias de cada
periodo, realizando a soma das pesagens do leite das ordenhas da manha e da tarde

(Tabela 2).

Tabela 2- Produgdo de leite das cabras em fun¢do dos niveis de substitui¢do crescentes

de raspa de mandioca pelo milho

Niveis de substitui¢ao
Caracteristica (%)

Médias 0 33 66 100 P<0,05 CV!

Produgéo de leite (kg/d) 2,09 2,16 2,11 2,06 2,02 ns 14,50
Producao leite 4% gordura (kg/d) 1,67 1,79 1,63 1,62 1,64 ns 19,13

ICoeficiente de variagio.
ns: ndo significativo.

Apo0s a ordenha da manha, por voltas das 7h00, as cabras foram encaminhadas ao
pasto estabelecido com Panicum maximum cv. Tobiatd, sob manejo rotacionado com
taxa de lotagdo variavel. A &rea utilizada foi de aproximadamente 0,6 ha, dividida em
11 piquetes de aproximadamente 500 m? Cada piquete dispunha de bebedouro
automatico e area de descanso de livre acesso, provida de sombra artificial fornecida por
sombrite, 75% de retencdo da radiacdo solar, localizado no corredor de acesso aos

piquetes.
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O método de pastejo utilizado foi o de lotagdo rotacionada, 3 dias de ocupagdo e
30 dias de descanso, com taxa de lotagcdo variavel, empregando-se a técnica “put and
take” descrita por Mott & Lucas (1952), mantendo-se além das oito cabras da raga
Alpina, um numero variavel de animais reguladores de forma a manter uma oferta de
forragem de 6,0 kg de massa seca de laminas foliares/100 kg de PV animal/dia.

ApoOs a ordenha da tarde os animais ficavam mantidos em galpao coberto,
alojados em baias individuais com area de 3,5 m?, com acesso a bebedouros, saleiros e
cochos para alimentacdo. Foi fornecido 1 kg de concentrado por cabra por dia as 19h00.

Nos seis ultimos dias de cada periodo experimental o leite ordenhado foi
congelado individualmente por cabra/periodo para a fabricacdo dos queijos e realizagdo
das analises.

Para a elaboracdo dos queijos 2 litros de leite de cada cabra foram descongelados
e pasteurizados individualmente a 60°C durante 30 minutos e imediatamente resfriado
até 36°C. A seguir para cada processamento foi acrescentado 30g/L de coalhada e
deixado em repouso por 30 minutos, em seguida foi adicionado 0,07ml/L de coalho,
misturado e deixado em repouso durante mais ou menos 6 horas em temperatura
ambiente, até atingir acidez de 60°D. Apds esse periodo a massa foi colocada em saco
estéril deixando a coalhada dessorar lentamente em geladeira (+10°C), por
aproximadamente 16 horas. O queijo foi amassado, salgado (1,5% de sal) e armazenado
em recipiente estéril a uma temperatura de aproximadamente 4°C, para adquirir boa
consisténcia.

O rendimento de cada queijo foi calculado por meio da quantidade de litros de
leite necessarios para a elaboragao de um quilo de queijo (L/kg). Neste caso, dividiu-se
o volume de leite empregado pelo peso da massa dos queijos obtidos (Rossi et al.,

1998).
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Na anélise econdmica foram comparados nos tratamentos propostos em relacao ao
tratamento controle, apenas os custos e receitas em funcao do concentrado das dietas
experimentais, desconsiderando-se os custos fixos ¢ os de mao de obra que foram
semelhantes em todos os tratamentos.

Para a analise de custo das ragdes, os precos dos insumos foram obtidos junto a
Fazenda Experimental Lageado — UNESP, setor da fabrica de ragdo na época do
experimento, cotados em out/2012. Os pregos dos ingredientes e produtos usados para
fabricacdo dos queijos e utilizados nas contas estdo apresentados no anexo 4.

As quantidades de cada ingrediente de acordo com o concentrado nas dietas

experimentais sao apresentadas na tabela 3 e os custos na tabela 4.

Tabela 3- Quantidade de ingredientes para 1 Kg de ragdo em fungdo dos niveis de

substitui¢do crescentes de raspa de mandioca pelo milho

Niveis de substituicao (%)

Ingrediente (g/kg) 5 R = T
Milho 405 270 135 0
F. Soja 430 458 472 486
Raspa de Mandioca 0 133 267 400
F. Trigo 113 85 71 57
Calcério 41 41 41 41
Mineral 23 23 23 23
Fosfato Bicalcico 11 11 11 11

Tabela 4- Preco dos ingredientes do concentrado para fabricacao de 1 Kg em fun¢do dos

niveis de substituicdo crescentes de raspa de mandioca pelo milho

Niveis de substitui¢do (%)

Ingrediente
0 33 66 100
Milho R$ 0,21 R$ 0,14 R$ 0,07 -
F. Soja R$ 0,65 RS 0,69 R$ 0,71 R$ 0,73

Raspa de Mandioca - RS 0,04 R$ 0,08 R$ 0,12




F. Trigo R$ 0,07 R$ 0,06 R$ 0,05 R$ 0,04
Calcario R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Mineral R$ 0,04 R$ 0,04 R$ 0,04 R$ 0,04
Fosfato Bicalcico R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01 R$ 0,01
Custo total da ragio! R$ 0,99 R$ 0,98 R$ 0,97 R$ 0,95
Reducao de Custo 1,01% 2,02% 4,04%

"Precos cotados em out/2012 na UNESP (Botucatu-SP).

Para estimar o custo da forragem foi utilizada uma planilha, atualmente em uso

pela EMBRAPA — Sao Carlos, que foi adaptada para as condigdes do setor de caprinos

da UNESP — Botucatu. Para os custos de alimentagao e do litro de leite, em fungdo dos

tratamentos, foram utilizadas as seguintes formulas:

e Custo total da alimentacao (R$) = [consumo de concentrado (kg MS) x custo kg

MS do concentrado + consumo de forragem (kg MS) x custo kg MS da

forragem] x periodo experimental (dias).

e Custo da alimentagdo / litro de leite (R$) = custo total da alimentagdo / producdo

total de leite (kg).

e Renda liquida / litro de leite (R$) = prego recebido por litro de leite (R$) — custo

do litro de leite (RS).

Para a andlise de custo dos queijos, os precos da coalhada, coalho liquido, sal
refinado comercial e o preco de venda do queijo tipo Boursin de leite de cabra embalado

em plastico, foram obtidos junto ao comércio local. As quantidades de cada ingrediente

de acordo com as dietas experimentais estao na tabela 5 e os custos na tabela 6.
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Tabela 5- Quantidade de ingredientes para fabricacdo de 1 Kg de queijo em funcdo dos

niveis de substituicdo crescentes de raspa de mandioca pelo milho

Niveis de substitui¢ao (%)

Ingredientes
0 33 66 100
Litros de Leite (L) 6,15 5,98 6,02 6,18
Coalhada (g) 184,50 179,40 180,60 185,40
Coalho (ml) 4,31 4,19 421 4,33
Sal (g) 15 15 15 15

Tabela 6- Preco dos ingredientes para fabricacdo de 1 Kg de queijo em funcdo dos

niveis de substitui¢do crescentes de raspa de mandioca pelo milho

Tratamentos
Item (% de raspa de mandioca)

0 33 66 100
Coalhada (R$/kg)! 1,84 1,79 1,80 1,85
Coalho (R$/kg)! 0,11 0,10 0,11 0,11
Sal (R$/kg)! 0,02 0,02 0,02 0,02
Embalagem (R$/unidade)! 0,24 0,24 0,24 0,24
Custo total ingredientes (R$/kg) 2,21 2,16 2,17 2,22

'Pregos cotados em out/2012, no comércio local.

Os custos dos queijos em funcdo dos tratamentos foram calculados utilizando as
seguintes formulas:
e Custo por kg de queijo (R$) = quantidade de litros de leite (L) x custo do litro de
leite (R$) + Custo total dos ingredientes na fabricag¢ao do queijo (R$/kg).
e Renda liquida por kg de queijo (R$) = prego recebido por kg de queijo (R$) —
custo do kg do queijo (R$).
e Renda liquida por kg de leite (R$) = Renda liquida por kg de queijo (R$) /

quantidade de litros de leite para fazer um Kg de queijo (L).
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Resultados e Discussoes

Os custos da alimentacdo, producdo de leite, o custo e a receita do leite, de cada

tratamento estdo apresentados na Tabela 7.

Tabela 7- Custo e receita do litro de leite em fun¢do dos niveis de substituicao

crescentes de raspa de mandioca pelo milho

Tratamentos
Variaveis (% de raspa de mandioca)

Média 0 33 66 100
Periodo de lactagao (dias) 72 72 72 72 72
Consumo de forragem (kg MS/dia) 1,361 1,365 1,345 1,365 1,369
Custo da forragem (R$/kg MS)! 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11
Consumo concentrado (kg MS /dia) 0,909 0,910 0,903 0910 0913
Custo do concentrado (R$/kg MS)! 0,97 0,99 0,98 0,97 0,95
Custo total da alimentacdo (R$) 74,26 75,67 74,37 74,36 73,29
Reducgao no custo da alimentacao (%) 1,72%  1,73% 3,14%
Produgao de leite (kg) 150,30 155,52 151,92 148,32 145,44
Custo da alimentacdo/L de leite (R$) 0,49 0,49 0,49 0,50 0,50
Custo total de producao (R$/L)? 0,82 0,82 0,82 0,83 0,83
Prego do leite (R$/L)? 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3
Renda liquida por litro de leite (R$) 0,48 0,48 0,48 0,47 0,47

"Precos cotados em out/2012.
2Estimativa baseada no custo da alimentag@o representar 60% do custo total.
*Prego médio pago ao produtor em out/2012 pela Caprilat.

Como o custo da alimentacdo na caprinocultura representa cerca de 60% do custo
de producao do leite (Gongalves et al., 2008), estimou-se o custo total de produgdo
médio em R$ 0,82 por litro de leite produzido. J& Pereira et al. (2003), realizou a
estimativa de custos de producdao de leite, com animais em semi-confinamento e
verificou-se um custo de produgdo de R$1,34 por litro de leite produzido, sendo que a

alimentagdo teve a importancia de 31,34% deste custo.
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O menor valor do concentrado foi observado na dieta com 100% de raspa de
mandioca em substitui¢do ao milho, 4,04%, menor que o da dieta controle (Tabela 4) e
teve 3,14% de reducdo no custo total da alimentagdo das cabras (Tabela 7). No entanto,
nas inclusdes de 66 ¢ 100%, a renda liquida do leite foi 2,08% inferior a da dieta
controle (Tabela 7) devido a menor producao de leite. Esses resultados demonstram que
nem sempre o fornecimento de dietas com precos inferiores resultam em maior retorno
econdmico, mas todos os tratamentos permitiram margem de lucro positiva, o que
significa que a exploracdo de subprodutos pode ser uma excelente op¢do em momentos
em que os alimentos tradicionais como o caso do milho estejam com os precos elevados
e/ou em falta no mercado.

Para agregar valor ao produto e aumentar a renda dos produtores a transformacao
do leite em derivados, como o queijo, ¢ uma maneira de manter a atividade rentavel. Os

custos e a receita do queijo analisado sdo apresentados na tabela 8.

Tabela 8- Custo e receita do kg de queijo em fungdo dos niveis de substituigdo

crescentes de raspa de mandioca pelo milho

Niveis de substituicao (%)

Variaveis Média 0 33 66 100
Leite (L/kg) 6,08 6,15 5,98 6,02 6,18
Custo total da producao de leite (R$/L) 0,82 0,82 0,82 0,83 0,83
Custo total dos ingredientes (R$/kg)! 2,19 2,21 2,16 2,17 2,22
Custo por kg de queijo (R$) 7,17 7,25 7,06 7,17 7,35
Diferenga de Custo (R$/kg) -0,19 -0,08 +0,10
Prego de venda do queijo (R$/kg)! 45,00 45,00 45,00 45,00 45,00
Renda liquida por kg de queijo (R$) 37,83 37,75 3794 3783 37,65
Renda liquida por Kg de Leite (RS) 6,22 6,14 6,34 6,28 6,09

"Precos cotados em out/2012.
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Na etapa de fabricagcdo do queijo as despesas com leite representaram um custo
médio de R$ 4,99 por kg de queijo produzido (Tabela 8), ou seja, quase 70% do custo
total. Por isso, a importancia da utilizacao de alimentos nao convencionais de qualidade,
como a mandioca e seus subprodutos na dieta dos ruminantes, com menores custos em
relagdo aos alimentos tradicionais (milho) e que sejam faceis de serem produzidos em
pequenas propriedades. Esse emprego pode promover melhor relagao custo/beneficio da
producao do leite de cabras e seus derivados e ser uma alternativa em determinados
momentos da economia brasileira.

A transformacdo do leite no queijo tipo Boursin permitiu um aumento médio na
rentabilidade de 78,8 vezes, um acréscimo em média de R$ 37,35 mostrando a
importancia do processamento do leite para a atividade.

Porém, neste trabalho, ndo considerou-se o custo com a fabricacdo do queijo
como: mao de obra, energia, dgua e investimento necessdrio em instalacdes e
equipamentos adequados para atender as exigéncias da legislacdo, que se contabilizados
provavelmente diminuiriam a margem de lucro observada. Mas ainda assim a
transformagdo do leite em queijos finos como o tipo Boursin pode ser uma opgao para
agregar valor ao produto e aumentar a receita dos produtores, em especial se aliado a
isso houver uma redugdo nos custos com a alimentagao das cabras.

Segundo Rohenkohl et al. (2011), com base nos dados do United States
Department of Agriculture, o Brasil tem aumentado a sua produgdo de queijos a uma
taxa de 5,5% ao ano, considerando o intervalo de 2004 a 2010, o mercado interno ¢ um
estimulador desse crescimento com o consumo nacional aumentando a taxa anual de
5,9% no periodo. Os tratamentos com 33 e 66% de substituicdo do milho da dieta por
raspa de mandioca proporcionaram maiores rendimentos queijeiros € menores custos de

producao e portanto uma maior renda liquida/ kg de queijo.
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O rendimento da fabricagdo ¢ um dos pontos mais importantes na elaboragao de
um queijo, pois ¢ fundamental no calculo do custo do produto e da rentabilidade da
atividade. No presente trabalho houve uma reducao crescente no custo do concentrado
(Tabela 4) da dieta com o aumento da substituicdo do milho em relagdo a mandioca,
porém o rendimento do queijo (Tabela 8), embora nao tenha apresentado diferenca, foi
determinante na andlise de custo, fazendo com que a ragdo com 100% de raspa de
mandioca embora tenha sido a menor custo de fabricacdo, apresentasse a menor

lucratividade (Tabela 8).
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Conclusao
A utilizagao de raspa de mandioca em substituicdo ao milho da dieta de cabras
leiteiras nao alterou de maneira expressiva o custo de producao do queijo tipo Boursin.
A substituicdo de 33 e 66% de milho por raspa de mandioca proporcionaram maiores
rendimentos queijeiros € menores custos de producdo e consequentemente maiores

rendas liquidas.
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CAPITULO 4 - IMPLICACOES

A caprinocultura de leite no Brasil ¢ uma atividade que tem crescido e possui um
alto potencial de desenvolvimento, sendo a maior parte do leite caprino destinada a
fabricacdo de queijos e iogurtes. O leite de cabra ¢ menos alergénico, mais digestivo e
possui maior teor de gordura, proteina e calcio, quando comparado com o de vaca, o
que contribui para a fabricagcdo de queijos nobres.

E crescente o uso de ingredientes alternativos na alimentagdo animal, que
possam diminuir os custos de produ¢do sem alterar o desempenho. Esta tendéncia se
deve ao fato dos alimentos tradicionais, em especial o milho, estarem em constante
oscilagdo de preco e disponibilidade no mercado. O uso de coprodutos, como a raspa da
mandioca, por exemplo, ¢ uma alternativa para diminuir os custos sem alterar a
composicao do leite e do queijo.

Neste trabalho, a producao de leite nao foi alterada, bem como os constituintes
do leite e do queijo tipo Boursin elaborado, situagao que permite a substituicdo do milho
da dieta por até¢ 100% de raspa de mandioca sem prejuizo, portanto, a fabricacdo de
derivados.

A aceitagdo do queijo tipo Boursin ndo foi prejudicada com o uso de niveis
crescente de raspa de mandioca na dieta. Os provadores ndo perceberam diferenca de
sabor e textura entre os tratamentos e apesar da maioria (72%) nunca ter experimentado
queijo tipo Boursin, apenas seis por cento afirmaram que ndo comprariam os queijos
analisados.

Outro ponto a ser levado em consideracdo foi que a utilizacdo de raspa de
mandioca em substitui¢do ao milho da dieta ndo alterou o custo de produ¢do do queijo
tipo Boursin, mas a transforma¢do do leite em queijo proporcionou aumento na

rentabilidade da atividade.
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ANEXOS

Anexo 1- Ficha de avaliagdo para o teste de aceitabilidade adaptado de Dutcosk (1996);

Chaves (2005).
Nome: Sexo: Idade:
Vocé recebeu quatro amostras de queijo. Prove as amostras da esquerda para a
direita e em seguida, expresse o quanto gostou ou desgostou de cada amostra em
relacdo aos parametros sabor e textura, utilizando o esquema abaixo. Circule a nota
desejada.
Assinale de acordo com a escala abaixo
Amostra -
9191919 9. Gostei muitissimo
Gostei 88|88
ostel 7171717 8. Gostel muito
;5 616|606
E Indiferente | 5 1515 |5 7. Gostei moderadamente
S 4]4]a]4 .
= 6. Gostei ligeiramente
D o 313|313
esgostel | -5 ‘ ‘
111111 5. Nem gostei/nem desgostei
2191919 4. Desgostei ligeiramente
. 81888
Gostel
TITT1T 3. Desgostei moderadamente
o 6666 e
E% Indiferente | 5 |5 |5 | 5 2. Desgostei muito
%) 414144
. 1313133 s
1. Desgostei muitissimo
Desgostei 2121212 g
1|1 (1]1
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Anexo 2- Ficha de avaliagdo para o teste de diferenca do controle adaptado de Dutcosk

(1996); Chaves (2005).

Nome: Sexo: Idade:
Vocé recebeu quatro amostras de queijo. Prove a amostra P (padrdo) e em seguida
as amostras codificadas. Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita,
comparando cada amostra com a P. Identifique se ¢ melhor, igual ou pior em relagao
aos parametros sabor e textura, utilizando o esquema abaixo. Circule a nota
desejada.
Amostra - Assinale o grau de diferenca
9 19|09 9 de acordo com a escala abaixo
8 | 8 | 8 | 8 . ~
Melhor 1. Extremamente pior que padrao
é 7071717
S 6166 6 2. Muito pior que o padrao
; Igual 5151515
0 4 | 4| 4| 4 3. Regularmente pior que padrao
=
Pi 3131313
1ot 2 12122 4. Ligeiramente pior que o padrdo
1|1 ] 11
9191199 5. Nenhuma diferenga com padrdo
Ih 8 | 8 | 8 | 8
Melhor 71717 7 6. Ligeiramente melhor que padréo
& 6 | 6 | 6|6
8 Igual 5151515 7. Regularmente melhor que padrao
<
%) 4 | 4| 4| 4 . .
3131 3|3 8. Muito melhor que o padrao
Pior T2 12 >
1 1 1 1 9. Extremamente melhor que padrao
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Anexo 3- Ficha de avaliagdo para o teste de espalhabilidade e frequéncia de consumo e
intencdo de compra das amostras de queijo tipo Boursin adaptado de Dutcosk

(1996); Chaves (2005).

Nome: Sexo: Idade:

Vocé recebeu quatro amostras de queijo. Por favor, espalhe o queijo na torrada e

diga o que achou da Espalhabilidade do queijo, utilizando o esquema abaixo.

Circule a nota desejada.

Assinale de acordo com a escala abaixo

Amostra -

9 9 9 9 9. Extremamente dificil
g1 8| 8 g | 8. Muito dificil

m

<QC 71 7 7 7 7. Moderadamente dificil

S J6] 6] 6| 6| 6 Ppoucodifiil

2 S 12 13 | 2 | 5. Nem dificil/nem facil

& 41 4] 4] 4

< 4. Pouco facil

A 313 3 3

53] > 2 5 D 3. Moderadamente facil
111 1 1 2. Muito facil

1. Extremamente facil

1) Vocé come queijo BOURSIN com que frequéncia?

() Nunca comeu () Raramente () Mensal () Semanal

2) Vocé compraria esses queijos tipo BOURSIN? () Sim ( )Nao ( ) Nao sei




Anexo 4 — Prego dos produtos utilizados nos célculos
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Produto Unidade Quantidade Preco total (R$)
Coalhada gramas 1000 9,98
Coalho ml 200 4,99
Sal gramas 1000 1,59
Embalagem unidade 1 0,24
Milho gramas 1000 0,52
F. Soja gramas 1000 1,51
Raspa de Mandioca gramas 1000 0,30
F. Trigo gramas 1000 0,70
Calcério gramas 1000 0,24
Mineral gramas 1000 1,74
Fosfato Bicalcico gramas 1000 0,91

'Pregos cotados em out/2012.



