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RESUMO

O leite caprino apresenta diferentes compostos bioativos, classificando-o como alimento funcional.
O potencial de nutracéuticos, alimentos funcionais e suplementos alimentares tem sido discutido na
minimizacdo de problemas com a saude, em especial aqueles relacionados a alteracdes no trato
gastrintestinal. Alguns compostos bioativos como peptideos, acido graxos, como o acido linoleico
conjugado, e oligossacarideos na matriz lactea bovina e caprina tem mostrado propriedades
benéficas na satde humana. OBJETIVO: Diante da grande variedade de constituintes funcionais do
leite caprino, bem como seus beneficios metabdlicos, esse trabalho teve como objetivo compilar
dados sobre as atividades funcionais desses compostos, demonstrando suas aplicacdes clinicas.
METODO: A pesquisa constituiu-se de uma revisdo bibliografica através de buscas de dados em
livros e nas bases eletrénicas Science Direct, Pubmed, LILACS, Web of Science e Periddicos
CAPES. RESULTADOS: O soro do leite caprino, iogurte e queijo constituem um importante
derivado lacteo, muitas vezes desprezado ou subutilizado, no entanto, esta matriz alimentar vem
ganhando espaco no mercado, justificando-se a necessidade de investigacdes e aprofundamento
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sobre suas propriedades funcionais. Os beneficios atribuidos ao leite de cabra e seus constituintes
incluem: efeito  anticarcinogénico, imunoregulador, anti-hipertensivo, hipoglicemiante,
hipocolesterolémico e antiplaquetéario. Além disso, sua composi¢do quimica resulta em melhor
aceitacdo por parte de pacientes intolerantes a lactose, bem como vantagens no uso em formulas
infantis pelo seu perfil de oligossacarideos e menor potencial alergénico da sua por¢aoprotéica.
CONCLUSAO: A grande quantidade de constituintes funcionais presente no leite de cabra coloca
este alimento em posicdo de importante componente para a alimentagdo humana e com mais
diversos objetivos terapéuticos.

Palavras Chave: leite de cabra,derivados de leite, alimento funcional, beneficios.
ABSTRACT

Goat milk presents different bioactive compounds, classifying it as functional food. The potential of
nutraceuticals, functional foods and dietary supplements has been discussed in minimizing health
problems, especially those related to changes in the gastrointestinal tract. Some bioactive
compounds such as peptides, fatty acids, such as conjugated linoleic acid, and oligosaccharides in
the bovine and caprine milk matrix have shown beneficial properties in human health.
OBJECTIVE: In view of the great variety of functional constituents of goat milk, as well as their
metabolic benefits, this work aimed to compile data on the functional activities of these compounds,
demonstrating their clinical applications. METHOD: The research consisted of a bibliographical
review through data searches in books and in the electronic databases Science Direct, Pubmed,
LILACS, Web of Science and CAPES Newspapers. RESULTS: Whey, goat's milk, yogurt and
cheese constitute an important dairy product, often neglected or underused, however, this food
matrix has been gaining market space, justifying the need for further investigation and investigation
of its functional properties. The benefits attributed to goat's milk and its constituents include:
anticarcinogenic, immunoregulatory, antihypertensive, hypoglycemic, hypocholesterolemic and
antiplatelet effects. In addition, its chemical composition results in better acceptance by lactose
intolerant patients, as well as advantages in the use in infant formulas due to its oligosaccharide
profile and lower allergenic potential of its proteic portion. CONCLUSION: The large amount of
functional constituents present in goat's milk places this food in a position of important component
for human consumption and with several therapeutic objectives.

Keywords: goat's milk, dairy products, functional food, benefits.

1 INTRODUCAO

Os alimentos funcionais sdo aqueles alimentos destinados ao consumo como parte da dieta
normal e que contém componentes biologicamente ativos com potencial na melhora da satde ou
reducdo do risco de doenca. Exemplos de alimentos funcionais incluem alimentos que contém
minerais especificos, vitaminas, &cidos graxos ou fibra dietética, alimentos com adicdo de
substancias biologicamente ativas, tais como fitoquimicos ou outros antioxidantes e probidticos que
contém culturas vivas.

O leite é um produto que possui naturalmente em sua composicao proteinas de alto valor
biolégico, lipideos, lactose, horménios, fatores de crescimento, nucleotideos, enzimas,

oligossacarideos e peptideos bioativos que apresentam efeitos benéficos a satude (PEREIRA, 2014).
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Estudos populacionais tém demonstrado que o consumo de leite e derivados estéo
associados a um menor risco de desenvolvimento de sindrome metabdlica, hipertensdo, doengas
cardiovasculares e certos tiposde cancer, como o de colon (GOLDBOHM et al., 2011) e também a
melhora da densidade mineral 6ssea (FAO, 2013).

Dentre 0s varios compostos bioativos encontrados no leite caprino, o0s peptideos
bioativos, derivados de processos enzimaticos ou fermentagdo da proteina do soro do leite, vem
sendo utilizados em diferentes modelos experimentais, demonstrando, entre outros, efeito
imunoregulador, anti-hipertensivo, além de atividade antiviral, antibacteriana, antiflngica
(PEREIRA, 2014; SOUZA et al.,2012).

Quanto a porcdo lipidica deste alimento, pode-se destacar o Acido Linoleico Conjugado
(CLA), derivado do é&cido linoleico e que € agregado ao leite por um processo de biohidrogenacédo
que acontece no rumen. Apesar de ainda apresentar resultados controversos, o CLA tem sido
associado a diversos efeitos metabdlicos positivos, como anticarcinogénico, hipoglicemiante,
hipocolesterolémico e redutor de gordura corporal (BHATTACHARYA et al., 2006; NAGAO et
al., 2003; NAVARRO et al., 2006; KENNEDY et al., 2010).

Os oligossacarideos do leite de cabra também despertam grande interesse em estudos
cientificos, visto que o perfil deste componente no leite caprino € mais proximo do leite humano,
quando comparado com o leite de outros ruminantes (bovino e ovino), refor¢cando o potencial deste
alimento para uso em formulas infantis (URASHIMA et al., 2013). Em adicdo, estes constituintes
tem apresentado efeito no tratamento de doencas intestinais (ARAUJO et al., 2016; ARAUJO et al.,
2017).

Dada a grande importancia funcional de diferentes constituintes do leite caprino, esse
trabalho teve como objetivo compilar dados sobre as atividades funcionais desses compostos,

demonstrando suas aplicac@es clinicas.

2 MATERIAIS E METODO
A pesquisa constituiu-se de uma revisdo bibliografica através de buscas de dados em
livros e nas bases eletrdnicas Science Direct, Pubmed, LILACS, Web of Science e Periodicos
CAPES. Os descritores utilizados na busca foram: leite caprino, derivados lacteos caprinos, soro de
leite caprino, iogurte caprino, queijo caprino, oligossacarideos, acido linoleico conjugado e

peptideos, nas linguas portugués, inglés, espanhol e francés.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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A producéo de caprinos constitui uma parte importante da economia nacional em muitos
paises, especialmente na regido do Mediterrdneo e do Oriente Médio, tendo uma importancia
particular na Franca, Italia, Espanha e Grécia (GARCIA et al., 2014). A populacio de cabras no
mundo aumentou cerca de 55%, a de bovinos cresceu 9% e a de ovinos diminuiu em torno de 7%
entre 1991 e 2011. Por outro lado, a producéo de leite de cabraaumentou cerca de 70% entre 1991 e
2011 (FAOSTAT, 2013).

A cabra ¢ um animal que se adapta muito bem a condicBes ambientais extremas, com
escassez de forragem e agua. Dessa maneira, por muitas décadas, associou-se 0 uso do leite de cabra
com a pobreza e ao subdesenvolvimento. No Nordeste Brasileiro, por muito tempo a producéo e
consumo do leite caprino eram comuns. Em contrapartida, em paises do mediterraneo a criacdo de
cabras leiteiras ja representava um mercado econdmico importante (BOYAZOGLU;
HATZIMINAOGLOU; MORAND-FEHR, 2005), devido ao interesse principalmente de produtos
como queijos e iogurte (HAENLEIN,2004).

Aproducéoleiteiramundialdecabrasem 2010 foi de 2,4%, contudo em regides como a
Africa Subsaariana a producdo média é 12,6%, enquanto que o Brasil detém uma producio de
0,5%, muito inferior a seu potencial (FAOSTAT,2012).

Atualmente, ndo so o leite, mas os derivados caprinos (queijos, iogurtes e bebidas lacteas)
tem ganhado cada vez mais destaque também nos paises em desenvolvimento, no mercado produtor
e consumidor, por serem promissores alimentos funcionais na promocao da salde e prevencdo de
doencas. A fabricacdo de queijos € uma das mais importantes, pelo crescente mercado econdémico
dessa matriz lactea. No entanto, apresentam alguns problemas, a exemplo da producéo do soro de
queijo, em que para produzir 1 Kg de queijo sdo necessarios 10 Kg de leite, resultando em 9 Kg de
soro, e cerca de 50% desse soro nao € aproveitado, gerando desperdicio, perda financeira e um
grande volume de efluentes problemas ambientais relevantes (MAGALHAES et
al.,2011;TEJAYADI;CHERYAN,1995).

No passado, a grande maioria das fabricas de queijo descartavam seus efluentes
diretamente em rios, lagos e oceanos, sem qualquer pré-tratamento. Alguns fabricantes construiram
tanques de armazenamento, mas descarregam no sistema de esgoto municipal, outros destinam o
soro produzido para a alimentacdo dos animais.

Recentemente, o soro de leite passou a ser melhor aproveitado, ndo apenas pela
preocupacdo ambiental, mas pela descoberta de seus constituintes nutricionais, a exemplo do
isolamento de proteinas do soro utilizadas como suplementos alimentares, como ingrediente para a

producéo de bebidas lacteas, e o interesse cientifico em estudar seus componentesisolados.
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O leite caprino apresenta propriedades ja conhecidas em relacdo ao leite de vaca, como
melhor digestibilidade, devido a seus globulos de gordura menores, menor alergenicidade, além de
altos teores de micronutrientes (calcio, fosforo, potassio, magnésio, dentre outros), e destaque para
seus constituintes bioativos como os peptideos, CLA e oligossacarideos (HERNANDEZ-
LEDESMA; RAMOS; GOMEZ-RUIZ, 2011; ALBENZIO et al., 2012; GARCIA etal., 2014),
Figura 1.

Figura 1. Componentes bioativos do leite de cabra e agdo na Doenca Inflamatéria Intestinal
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Fonte: Autoria prépria

O leite caprino € uma excelente matriz para o desenvolvimento de produtos com
alegacdo funcional (SILANIKOVE et al., 2010), tais como bebidas com baixo teor de gordura,
enriquecidas ou aromatizadas, queijos, iogurtes, sorvetes, manteigas e doces (KALYANKAR;
KHEDKAR; PATIL, 2016).

O iogurte oferece ao consumidor mais do que ingredientes convencionais (POSECION
et al., 2005), é considerado um produto lacteo fermentado que transporta bactérias viaveis com
efeitos de promocdo da saude (MORELLI, 2014), sendo conhecido por suas propriedades
terapéutica, nutricional e sensorial (GONZALEZ; ADHIKARI; SANCHO-MADRIZ, 2011). Além
disso, constitui-se de uma matriz adequada para inclusdo de diversos ingredientes, como frutas
cristalizadas, mel e geleias, que sdo bem aceitos pelos consumidores (GARCIA et al., 2014).0
iogurte de leite de vaca é largamente consumido, no entanto existe uma elevada demanda por
alternativas para o leite de vaca, devido a problemas associados com alergenicidade, desordens
gastrointestinais e desejos por novos produtos lacteos (HAENLEIN, 2004; RANADHEERA et al.,
2012).
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Estudos demonstraram que tanto o leite como o soro de leite e iogurte caprino,
exerceram atividade anti-inflamatéria intestinal, quando administrados como um pré-tratamento no
modelo de colite aguda induzida por &cido acético em ratos e, portanto, esses produtos podem ser
uma alternativa valiosa, como potencial alimento funcional, na prevencdo de Doencgas Inflamatérias
Intestinais (DII) (DE ASSIS et al., 2016; ARAUJO et al., 2016; ARAUJO et al.,2017).

3.1 PEPTIDEOS BIOATIVOS

As proteinas do leite de cabra possuem melhor digestibilidade do que as do leite bovino
(PARK, 1994), sendo a classificacdo geral de proteinas do leite de cabra semelhante a do leite de
vaca, no entanto, as primeiras diferem em polimorfismos, que sdo responsaveispelas propriedades
de fabricacdo do queijo, diferencas na digestibilidade, e sabores de produtos lacteos caprinos
(RUSS et al., 2010).

O leite de cabra contém baixo teor de asl-caseina e elevados niveis de as2-caseina e f3-
caseina do que as presentes em leites bovinos e ovinos (TAMIME et al., 2011), além de quantidades
aproximadamente iguais de fracdes de k-caseina (SLACANAC et al., 2010), conforme apresentado

na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios das principais fracdes protéicas (g/100g de caseina total) em diferentes leites de mamiferos

Fragdesprotéicas Caprino OvinoBovino
de Caseinas (Cn)
as-Cn? 26-30 31-51 48-49
as1.Cn 5 16 38
as2Cn 25 15 10
B-Cn 50-64 39-47 33-39
k-Cn 10-20 7-10 11-13

Fonte: Adaptado de Tamine et al. (2011)

a Somatodrio das fragdes de asl- e as2-Cn

As proteinas do soro sdo transformadas em peptideos bioativos, por meio de processos
enzimaticos ou fermentacdo (YADAV et al., 2015)e, dessa forma, evidenciam os efeitos biolégicos
benéficos sobre o corpo (AHMED et al., 2015).Peptideos que contém diferentes sequéncias de
aminoécidos podem exibir as mesmas ou diferentes funcionalidades. As bioreacGes especificas
foram associadas de acordo com sua funcionalidade fisioldgica (CLARE; SWAISGOOD, 2000).
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A exemplo dos hidrolisados de proteinas, derivados péptidos e proteinas de soro de leite
que apresentam efeitos imunomoduladores, uma vez que exercem fungdes nas células do sistema
imunoldgico, tais como a proliferacdo de linfocitos, a sintese de anticorpos, e a regulagdo de
citocinas (GILL et al., 2000).

Além disso, os peptideos apresentam funcGes bioativas associados a atividades antiviral,
antibacteriana, antifingica, antioxidantes, antitromboticas e opidide, além de favorecer a absorcdo
de outros nutrientes como vitaminas e minerais (MILLS et al., 2011), Figura 2.

Figura 2. Funcionalidade fisiologica dos peptideos bioativos
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Fonte: Korhonen e Pihlanto (2007).
Um outro efeito é o anti-hipertensivo, oriundo de peptideos gerados na hidrélise

enzimatica das proteinas do soro do leite que atuam na inibicdo da enzima conversora de
angiotensina, conhecida por sua acdo fundamental na reducdo da pressdo arterial por meio do
sistema renina-angiotensina-aldosterona, influenciando, assim, de maneira positiva na saude
cardiovascular (PEREIRA, 2014; SOUZA et al., 2012).

O leite caprino contém, ainda, imunoglobulinas 1gG, IgA e IgM, bem como lactoferrina,
transferrina e prolactina (PARK et al.,, 2007), além de elevados niveis de seis aminoacidos

essenciais (treonina, isoleucina, lisina, cistina, tirosina, valina) (RUSS et al., 2010).

3.2 ACIDO LINOLEICO CONJUGADO - CLA

O leite caprino apresenta elevados teores de acidos graxos de cadeia curta (AGCC) e
acidos graxos de cadeia média (AGCM), além de acidos graxos monoinsaturados (AGM), acidos
graxos poli-insaturados (AGPI) e triglicerideos de cadeia média (TCM), que sdo conhecidos por

serem benéficos a salde humana, além de apresentar baixo teor de acido graxo trans C18:1 (RUSS
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et al., 2010). Em adicdo, os AGCC, AGCM e TCM tem impacto tecnolégico devido a sua
influéncia no sabor e aromados produtos caprinos (PARK et al.,2007).

O CLA refere-se a inameros isdmeros do acido linoléico (C18:2), com duplas ligagdes
conjugadas, separadas apenas por uma ligagdo simples carbono-carbono (GATTAS; BRUMANO,
2005). Os isdbmeros sdo representados por pequenas diferencas nas ligagdes quimicas,
predominando os compostos cis-9, trans-11 e trans-10, cis-12 encontrados em produtos lacteos e
carnes de ruminantes, sendo o cis-9, trans 11 o mais abundante, entre 75-90% do CLA presente no
leite e derivados, constituindo a forma biologicamente ativa (SANHUEZA et al., 2002; GREICIUS;
ARULAMPALAM; PETTERSSON,2004).

O CLA e seus intermediarios resultam da biohidrogenizacdo de &cidos graxos poli-
insaturados pela fermentacéo de microrganismos do ramen, como 0
Butyrovibriofibrisolvents(GRIINARI et al., 2000). Para transformar o acido linoléico em é&cido
vacénico, também ocorre a biohidrogenacéo e é necessario a presenca da enzima cis-12, trans-11
linoleico isomerase que catalisa a reacéo, reduzindo a ligacéo cis do CLA; um ultimo processo de
biohidrogenacéo, que consiste na conversao do acido vacénico em &cido estearico(C18:0).

De maneira inversa, o &cido estearico pode formar acido oleico por acdo da enzima
delta-9-dessaturase, que atua nos acidos graxos saturados convertendo em um &cido graxo
monoinsaturado (SMITH et al., 2009). E também é possivel obter o CLA sob uma forma industrial,
por meio da hidrogenacéo parcial de acido linoleico ou por meio de tratamentos térmicos, com o
objetivo de produzir um composto com atividade biolégica maxima e com uma composi¢ao
quimica definida (BLANKSON et al., 2000).

O CLA apresenta muitos beneficios a saude humana, destacando-se efeito na reducéo da
gordura corporal (LEHNEN et al., 2015), anticarcinogénico, antiaterogénico, antidiabetogénico,
anti-inflamatorio, hipocolesterolémico, antioxidante e imunomodulador, com base em estudos em
linhas celulares e em modelos animais experimentais (BASSAGANYA-RIERA; HONTECILLAS,
2006; BASSAGANYA-RIERA et al., 2004; HONTECILLAS et al., 2002).

Estudos sobre a caracterizacdo do leite de cabra mostram possivel alteracdo da sua
composicdo devido a fatores interferentes como alimentacdo do animal, suplementacdo da dieta
(SANZ SAMPELAYO et al.,, 2007; SCHMIDELY; MORAND-FEHR; SAUVANT, 2005), bem
como variacdo sazonal (GUO et al., 2001), fatores genéticos e fisiologicos (AMIGO; FONTECHA,
2011; CLAPS et al., 2014). Tem sido de interesse econdmico e cientifico como alternativa para
agregacdo de valor ao leite de cabra, elevar aconcentragdo de moléculas com potencial funcional em
sua composicgéo, a exemplo do CLA (BONFIM et al., 2011).
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Utilizando o 6leo de soja como fonte de &cido graxo poli-insaturado na ragdo de cabras,
Bonfim et al. (2011)observaram um acréscimo de 140% no teor do CLA no leite produzido por
esses animais. Tal produto foi utilizado em modelos experimentais, sendo verificado efeito benéfico
do leite de cabra com teor elevado de CLA no desenvolvimento do sistema nervoso central, da
ontogenia reflexa e somatica, além de melhoras no perfil lipidico sérico de ratos (RODRIGUES et
al, 2014, SOARES et al.,2012).

Estudo recente mostrou que a alimentacdo enriquecida com CLA da gordura do leite de
vaca foi eficaz na reducéo eficiente de marcadores pro-inflamatérios em camundongos com colite
cronica induzida por DSS (KANWAR et al., 2016). O CLA também foi capaz de modificar os
mediadores da imunidade, tais como eicosanoides, prostaglandinas, citocinas e a producdo de
imunoglobulina (O’SHEA; BASSAGANY A- RIERA; MOHEDE, 2004).

Além dos efeitos na inflamacéo intestinal, outras investigagdes mostram-se promissoras
utilizando o CLA na dieta, como 0s estudos experimentais com formulas enriquecidas a base de
leite caprino que melhoraram na capacidade cognitiva, em especial locomotora de ratos, e também
houve melhora da ansiedade e do crescimento fisico de filhotes de ratos, devido ao enriquecimento
das dietas maternas com gordura do leite de cabra (SOARES et al, 2013; XU et al, 2015).

3.3 OLIGOSSACARIDEOS

Outro componente importante no leite caprino é o oligossacarideo, que tem sido um
ingrediente alimentar funcional muito promissor para aplicacbes nutricionais em humanos,
especialmente para a suplementacdo de férmulas infantis e como agente anti-inflamatério prebiotico
na DIl (DADDAOQUA et al., 2006; MARTINEZ-FEREZ et al., 2006). Os oligossacarideos séo
compostos de trés a dez unidades de monossacaridos, incluindo glicose, galactose e N-acetil-
glucosamina, bem como a fucose e o acido sialico. A unidade do nucleo presente na extremidade
redutora de oligossacarideos do leite pode ser a lactose (Gal (B1-4) Glc) ou N-acetil-lactosamina
(Gal (B1-4) GIcNAc) (URASHIMA et al.,2001).

As composicbes de oligossacarideos, lactose e outros componentes do leite humano,

caprino, bovino e ovino podem ser visualizadas na Tabela 2.

Tabela 2. Composicao quimica de leite/soro de diferentes animais

Componentes Soro deleiteLeitecaprino Leite bovino Leite ovino Leite humano
caprino@.&.f b,d b,d c.d b,d
Proteina (g.L-1) 6.3-7.0 30-34 32-34 36-62 12
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Lipidios (g.L-1) 84-12,0 36-38 36 79 40
Lactose (g.L-1)  36-50,2 41 - 47 46-47 48-49 68-69
Oligossacarideos(g0,20 0,25-0,30 0,03-0,06 0,02-0,04 5-8
L1

Célcio (mg.L-1) 729 -1303 1260 1200 1200 320
Fésforo (mg.L-1) 3.81-9,32 970 920 1240-1580 150
Potassio (mg.L-1) 18,8 - 26,5 1900 1500 1360-1400 550
Magnésio (mg_L-l,GS - 4,05 130 110 180-210 40
b

Zinco (ug.L'l) 113 3400 3800 5200-7470 3000
Ferro (ug.L'l) 2,0-40 550 460 720-1222 600
Cobre (ug.L'l) - 300 220 400-680 360
Manganés (ug.L™ 80 60 53-90 30
b

lodo (ug.L'l) - 80 70 104 80
Selenio (ug.L-l) - 20 30 31 20

Fonte: @ Thum et al (2015); b Posati; Orr (1976), Jennesse (1980), Larson; Smith (1974), Haenlein; Caccese (1984),
Martinez-Férez et al (2006); ¢ Anifantakis et al (1980).d Valores de minerais - Guéguen (1997); Haenlein; Wendorff

(2006) (por Kg), Paccard; Lagriffoul (2006 a,b) (por Kg); € Sanmartin et al (2012); f Valores de minerais — Sousa et al
(2015b).

A fracdo de oligossacarideos no leite de cabra é cada vez mais importante pelo seu
papel bio-funcional. O perfil de oligossacarideos do leite de cabra mostra maior semelhanga com
leite humano em comparag¢do com o leite bovino e ovino, uma vez que contém oligossacarideos
fucosilado e sialilado (N-acetilneuraminil lactose e N-glicolilneuraminil lactose) (MARTINEZ-
FEREZ et al., 2006), que desempenham um papel importante no desenvolvimento do cérebro e
aumentam a imunidade em criancas (CLAPS et al.,2016).

O leite de cabra pode representar uma fonte ideal de oligossacarideos para aplicacdes
terapéuticas. Em comparacdo com o leite de outras espécies de ruminantes domésticos, o leite de
cabra, tipicamente, contém oligossacarideos 4-5 vezes maiores do que o leite de vaca e 10 vezes
maior do que o leite de ovelha, mas esse nivel ainda é muito menor do que no leite humano
(URASHIMA et al., 2013).
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Os oligossacarideos do leite humano agem como receptores que bloqueiam a ligacdo
com virus, bactérias ou protozodrios patogénicos com as células epiteliais, 0 que pode ajudar a
prevenir doencas infecciosas no intestino e também nas vias respiratdrias e urinérias (BODE, 2015).

Estes também tém sido associados a redugdo da adesdo de leucdcitos nas paredes
endoteliais, uma vez que os oligossacarideos sializados (ex. &cido sialico) apresentam-se como
ligantes das selectinas (BODE et al., 2004). As selectinas controlam a adesdo entre leucocitos e a
superficie das células endoteliais e reconhecem oligossacarideos especificos nas glicoproteinas da
superficie celular e se ligam a estes. Essas interagdes selectinas-oligossacarideos permitem que as
células endoteliais capturem os leucdcitos circulantes eliminando a infecgdo ou auxiliando no
reparo tecidual (VOET; VOET; PRATT,2014).

Os oligossacarideos desempenham um importante papel no desenvolvimento e
diferenciagédo do epitéelio intestinal em recém-nascidos, pois a maioria dos oligossacarideos do leite
humano nao é digerida no trato gastrointestinal, desempenhando um papel no sistema imune local
do intestino (GNOTH et al., 2000).

Isso ocorre devido a sua propriedade prebidtica, uma vez que servem de substratos
metabolitos para a selecdo de microrganismos intestinais e, provavelmente, responsaveis pela
menor incidéncia de infecgcdes intestinais em criangas amamentadas, bem como de doencas
inflamatorias (KUNZ; RUDLOFF, 2000; BOEHM; STAHL, 2007; ARAUJO et al., 2016;
ARAUJO et al.,2017).

Esse efeito ocorre devido as semelhancas estruturais com as glicoproteinas que formam
a parede celular da mucosa intestinal (BENGMARK; URBINA, 2005; KUNZ; RUDLOFF, 2006).
Além disso, alguns oligossacarideos sdo geralmente resistentes a hidrélise enzimética e atingem
intactos o intestino grosso, onde ocorre a fermentagéo bacteriana (BODE et al., 2004).

Os oligossacarideos do leite de cabra agem como prebiéticos no intestino e podem
ajudar a manter a saude do trato digestivo, estimulando o crescimento de bactérias benéficas no
intestino e impedindo o crescimento de bactérias nocivas (LARA-VILLOSLADA et al., 2006).
Lara-Villoslada et al (2006)e Daddaoua et al (2006) mostraram o efeito  benéfico de
oligossacarideos isolados do leite caprino e que estes compostos foram capazes de reduzir a
inflamacdo intestinal em modelos experimentais de colite com inducdo por DSS e
TNBS,respectivamente.

Em um estudo randomizado com idosos voluntarios, o uso de um mix de
galactoligossacarideos (5,5 g/d, durante 4 semanas) aumentou significativamente os nameros de
bactérias benéficas, especialmente bifidobactérias, quando comparado ao placebo. Um aumento

significativo da produgdo da citocina anti-inflamatéria, interleucina-10, aléem de uma reducéo
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significativa na produgdo de citocinas pro-inflamatorias (IL-6, IL-1-B, ¢ TNF-a)) foram observados
(VULEVIC et al., 2008).

Outras propriedades funcionais dos oligossacarideos tém sido evidenciadas. Um estudo
recente mostrou que o &cido sialico exdgeno e o soro de leite de cabra apresentaram efeitos
semelhantes sobre a depressao alastrante cortical em ratos, confirmando a hip6tese da agdo do &cido
N-acetilneuraminico na excitabilidade neuronal,e avangcando a compreensdo dos mecanismos do

acido sialico nas propriedades eletrofisiologicas cerebrais (MEDEIROS et al., 2016).

4 CONCLUSOES

O consumo do leite de cabra, bem como seu uso pela industria alimenticia encontra-se
aquém do seu potencial nutricional e mercadoldgico, especialmente quando sdo observadas as
vantagens de composic¢do nutricional deste produto quando comparados com o leite bovino, que
constitui fonte majoritaria de leite e derivados consumidos pela populacéo brasileira.

A grande quantidade de constituintes funcionais presente no leite de cabra coloca este
alimento em posicdo de importante componente para a alimentacdo humana em diferentes fases da
vida e com mais diversos objetivos terapéuticos. Portanto, a realizacdo de pesquisas cientificas pode

acarretar em um estimulo para o consumo e comercializacdo do leite caprino.
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