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INTRODUGAO:

Uma alternativa para desenvolver e alavancar a caprinocultura leiteira é a producdo de derivados do leite,
agregando valor a este e aumentando a oferta dos derivados no mercado. A producdo de doce de leite é regional,
sendo assim, existem poucas referéncias na literatura sobre o processamento e a caracterizacdao de qualidade. Ha
falta de dados sobre a composicdo quimica das amostras, o que dificulta uma padronizacao e deteccdo de fraudes.
O doce de leite pastoso, elaborado com leite de cabra, é de facil fabricacdo e apresenta teores elevados de
proteina, minerais e uma baixa atividade da agua e de umidade, favorecendo a sua conservacgao por até 60 dias.
A analise sensorial € um campo muito importante na indUstria de alimentos, pois contribui direta ou indiretamente
para inumeras atividades, como desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade, reformulagdo e
reducao de custos de produtos, bem como aspectos analiticos e sensoriais. No teste sensorial € muito importante a
padronizacdo das amostras, pois muitas vezes o atributo que se pretende avaliar é influenciado por outros fatores,

como a quantidade de amostra e a cor do produto.
O presente trabalho teve por objetivo produzir doce de leite de cabra e avaliar os parametros fisico-quimicos e
S e n S o] r i a I
METODOLOGIA:

A matéria-prima utilizada (leite de cabra) foi adquirida no centro de zootecnia da UFRB, Campos Cruz das Almas [
Ba. As formulacdes dos doces sao: na formulagao 2, utilizou 2 litros de leite fresco, adicionou 1,5 g de bicarbonato
de sodio no leite frio e misturou bem, levou ao fogo e no inicio da fervura, adicionar 400g de aclcar e concentrou
até 74 obrix, na formulacdo 1, utilizou 2 litros de leite fresco, adicionou 1,5g de bicarbonato de sddio no leite frio e
misturou bem, levou ao fogo e no inicio da fervura, adicionar 200g de aglcar e concentrou até 64 obrix. Os
parametros avaliados foram, pH, solidos sollUveis totais (SST), acidez total tituldvel (ATT), aglUcares redutores (AR)
e analise sensorial em trés repeticGes, por uma equipe de mais de 41 provadores para formulacdo 1 e a
formulagdo 2 de 33 provadores, para os atributos de sabor, consisténcia, cor, docura e aparéncia, utilizando uma
escala hedonica de 9 pontos, e intengdo de compra.

RESULTADOS:

Os resultados fisico-quimicos obtidos foram, acidez total titulavel (ATT) (0,45%), pH (6,08), Sélidos Sollveis
Totais (SST) ( 65 oBrix) e aglcares redutores (AR) ( 8,38) para amostra 1 e acidez total titulavel (ATT) (0,37%),
pH (6,03), Solidos Soluveis Totais (SST) ( 74,7 oBrix) e aglcares redutores (AR) ( 7,42), para a amostra 2. A
variavel sabor, foi qualificada pelos provadores como gostei regularmente, ficando as amostra 1 e 2 com médias
7,49 e 7,04 respectivamente. Quanto a aparéncia da amostra 1, os provadores atribuiram nota média de 7,22 +
0,19 (gostei regularmente) e quanto a amostra 2, os provadores atribuiram nota média de 7,78 + 0,19 (gostei
muito ).
A consisténcia obteve-se média 7,22 e 7,32, para as amostras 1 e 2 respectivamente, equivalendo a gostei



regularmente na escala hedobnica.
A cor foi qualificada como gostei muito ficando com média 7,56 (amostra 1) e 8,07 (amostra 2). A docura foi
qualificada como gostei regularmente ficando com média 7,25 (amostra 1 ) e 7,47 (amostra 2). O produto
apresentou intengdo de compra por parte de 79 % e 95 % dos consumidores para as amostras 1 e 2

r e s p e C t i \Y a m e n t e
CONCLUSAO:

O leite de cabra constitui boa matéria-prima para producdo de doce de leite, sendo sensorialmente aceitavel pelos
C o] n s u m i d o] r e s

O doce obtido com 20 % de aclcar, obteve as melhores avaliagbes sensoriais e de intengdo de compra.
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