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A producdo de leite de cabra e processamento de derivados é importante, uma vez que ha uma
crescente demanda pela producdo de alimentos. A glicerina bruta € um alimento alternativo
para aprimorar essa atividade, além de gerar renda ao produtor tornando o sistema de
producgdo sustentavel. Sendo assim, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensorial do queijo coalho de cabras da raca Saanen alimentadas com
glicerina bruta oriunda da producdo do biodiesel. Foram utilizadas 16 cabras multiparas e
primiparas em lactacdo, com peso corporal médio de 50 kg e producdo media de 3,0
kg/leite/dia. Os animais foram alojados em baias individuais de madeira medindo 1,10 x 1,10
m. Distribuidas em quatro quadrados latinos 4x4 simultaneos, recebendo alimentacdo com
diferentes niveis de glicerina bruta (GB), sendo controle 0%GB, 5%GB, 10%GB e 15% na
matéria seca da dieta, com duracdo de 18 dias (14 para a adaptacdo a dieta e 4 para a coleta de
dados). Para a avaliacdo dos dados, coletou-se 10l de leite por tratamento para elaboracdo dos
queijos onde foi avaliada a composicdo fisico quimica, o rendimento, a avaliacdo
microbioldgica e a analise sensorial. As analises microbioldgicas foram realizadas para
controle higiénico-sanitario das amostras destinadas a analise sensorial e apresentaram
resultados negativos para os agentes patdgenos observados. As andlises sensoriais foram
realizadas com 100 provadores ndo treinados, em cabines individuais recebendo amostras de
30g de queijo coalho, somente o queijo com inclusdo de 15% de glicerina apresentou menor
aceitabilidade referente a aparéncia, os tratamentos 5% e 10% GB tiveram aceitacdo préxima
ao tratamento controle 0% GB. Constatou-se, ainda, que ndo houve efeito na composi¢édo
fisico quimica quanto aos teores de gordura, proteina, cinzas e umidade, bem como, para
acidez dornic e rendimento, havendo efeito somente no pH dos queijos produzidos, uma vez
que apresentaram pH maior nos tratamentos com inclusdo de glicerina. A inclusdo de GB na
dieta dos caprinos ndo influencia na composicéo, exceto ao pH. Demonstrou-se, também, que
apresentou boa aceitabilidade aos provadores da analise sensorial.
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