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RESUMO: A utilizac&o do leite caprino é uma excelente alternativa na elaboracdo de novos produtos funcionais e a adi¢cao
de frutas nestes produtos agregam maior sabor e valor ao produto final. O presente estudo teve como objetivo a obtengéo
do doce de leite caprino saborizado com ameixa, avaliar a sua qualidade microbioldgica e seu perfil de textura instrumental
verificando assim, qual a melhor concentragdo de ameixa na sua elaboracdo. Foram obtidas quatro formulag8es de doce
leite caprino saborizados com ameixa (0, 1, 2, 3%), as amostras foram analisadas quanto as seguintes parametros
microbiolégicos: bactérias mesofilas, fungos filamentosos e ndo filamentosos, coliformes 35°C, Sthapylococcus sp. e
Salmonella spp. No perfil de textura, os atributos estudados foram firmeza, coesividade, adesividade e gomosidade.
Observou-se maior contagem de microorganismos nos doces que possuiam maior quantidade de ameixa. E através da
andlise de variancia observou-se que a adigdo da ameixa no doce de leite caprino provocou diferenca significativa (p<0,05)
para os parametros. Portanto, pode-se concluir que as amostras estudadas estdo de acordo com os padrées de qualidade
microbioldgica estabelecidos pela legislacdo e que a concentragdo de ameixa utilizada é inversamente proporcional ao
aumento nos valores dos parametros de firmeza, coesividade, adesividade e gomosidade.

PALAVRAS-CHAVE: Novos produtos; Derivados lacteos; Alimentos funcionais.

ELABORATION, MICROBIOLOGICAL STUDY AND TEXTURE PROFILE OF GOAT MILK
FLAVORED WITH PRUNE (Prunus domesticalL.)

ABSTRACT: The use of goat milk is an excellent alternative in the elaboration of new functional products and the addition
of fruits in these products add greater flavor and value to the final product. The objective of the present study was to obtain
goat milk flavored with plum, to evaluate its microbiological quality and its instrumental texture profile, thus verifying the best
concentration of plum in its elaboration. Four samples of sweet goat milk flavored with plum (0, 1, 2, 3%) were obtained, the
samples were analyzed for the following microbiological parameters: mesophilic bacteria, filamentous and non-filamentous
fungi, coliforms 35°C, Sthapylococcus sp. and Salmonella spp. In the texture profile, the studied attributes were firmness,
cohesiveness, adhesiveness and guminess. It was observed a higher count of microorganisms in the sweets that possessed
greater amount of plum. And through analysis of variance it was observed that the addition of plum in goat's milk produced
a significant difference (p <0.05) for the parameters. Therefore, it can be concluded that the samples studied are in
accordance with the microbiological quality standards established by the legislation and that the concentration of plum used
is inversely proportional to the increase in the values of firmness, cohesiveness, adhesiveness and viscosity.

KEYWORDS: New products, Dairy products; Functional foods

INTRODUCAO gordura, enriquecidas ou aromatizadas, queijos,
iogurtes, sorvetes, manteigas e doces (FONTELES
No Brasil, as oportunidades para a et al., 2016; ARAUJO et al., 2019).
comercializacdo do leite caprino e seus derivados Segundo Milagres et al. (2010), o doce de
sdo amplas, principalmente quando ha leite é comercializado na América Latina,

possibilidade de se agregar propriedades principalmente na Argentina, Chile e no Brasil. E

nutricionais ao produto, devido a demanda
progressiva por alimentos funcionais e a respectiva
valorizagdo destes produtos alimenticios. Por esta
razdo, observa-se que geralmente o leite caprino e
0s seus derivados sdo comercializados a um valor
superior ao leite de vaca. Além disto, percebe-se
gue o leite caprino € uma excelente matriz para o
desenvolvimento de produtos com alegacédo
funcional, tais como bebidas com baixo teor de

definido como sendo o produto obtido através da
coccdo do leite adicionado de sacarose, que
adquire coloracdo, textura e sabor caracteristicos
em funcdo de reacdes de escurecimento ndo-
enzimatico, sendo muito apreciado pelos
consumidores (FRANCISQUINI et al., 2016).

Além das matérias-primas usuais, o doce de
leite pode ser acrescido de outros ingredientes, tais
como: creme; soélidos de origem lactea; mono e



dissacarideos que substitua parcialmente a
sacarose; amidos ou amidos modificados, cacau,
chocolate, coco, améndoas, amendoim, frutas
secas, cereais e/ou outros produtos alimenticios
isolados ou misturados em uma proporcao entre
5% e 30% m/m do produto final (BRASIL, 1997).

Para se manter no mercado de maneira
ativa, o produtor deve se preocupar com a
qualidade do produto final e buscar
constantemente a inovagdo nos Seus Processos
produtivos, através da otimizacdo e do
desenvolvimento de novos produtos. Desta forma,
existem diversos produtos no mercado, além do
doce de leite tradicional que € elaborado com leite
de vaca, encontra-se no comércio doces que
contém coco, chocolate, doce de goiaba, ameixa,
amendoim, dentre outros.

Segundo Araujo (2018) o uso de diversas
frutas na elaboracdo de novos produtos pode ser
incentivado pelo alto valor nutricional que estas
apresentam. Dentre elas podemos citar a ameixa,
gue geralmente ndo sdo adaptadas a longos
periodos de armazenamento sob refrigeracéo,
devido a problemas de desidratagcdo, distlrbios
fisiolégicos e podriddo que tornam a polpa
escurecida e com baixa palatabilidade. Sendo
assim, a utilizagdo das ameixas em produtos
lacteos, além de ser uma forma de agregar valor ao
produto, € uma boa forma de evitar perdas
econdmicas poés-colheita (CZAIKOSKI et al., 2016).

A textura, juntamente com a aparéncia e o
sabor, constitui os trés atributos de qualidade que
estabelecem a aceitabilidade de um alimento pelo
consumidor. A analise técnica do perfil de textura,
gque ¢é efetuada através da utilizacdo de um
instrumento conhecido como texturémetro, € capaz
de determinar diversos parametros reolégicos, sob
condicdes similares as existentes durante a

degustacdo (MOHSENIN, 1986; ANDRE et al.,
2018).

Diante do exposto, este trabalho teve como
objetivo a obtencdo do doce de leite caprino
saborizado com ameixa, avaliar a sua qualidade
microbiolégica e seu perfil de textura instrumental
verificando assim, qual a melhor concentracéo de
ameixa na sua elaboracao.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no
Laboratorio de Engenharia de Alimentos (LEA), da
Unidade Académica de Engenharia de Alimentos,
do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais
(CTRN) da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG), Campina Grande, Paraiba no
laboratério de microbiologia pertencente ao Nucleo
de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA),
pertencente a Universidade Estadual da Paraiba
(UEPB). O leite caprino foi adquirido na cidade de
Monteiro-PB através de um produtor local. As
ameixas, agucar cristal e o bicarbonato de sédio
posteriormente foram adquiridas no mercado
varejista da cidade de Campina Grande-PB. Logo
apos, as matérias-primas foram encaminhadas ao
laboratério para o desenvolvimento do doce de leite
caprino saborizado com ameixa.

Processamento dos doces

Quatro formulacbes de doce foram
elaboradas (Tabela 1) variando em sua
composicdo a concentracdo de ameixa utilizada e
mantendo fixa a quantidade dos demais
ingredientes.

Na figura 1 estdo descritas as etapas de
processamento do doce de leite caprino.

Tabela 1. Relacdo do percentual de ameixa utilizada em cada formulacéo do doce de leite caprino.

FormulagGes

Quantidade de ameixa (%)

F1*
F2
F3
F4

0

1
2
3

*Formulacéo padréo.

Figura 1. Fluxograma de obtencéo dos doces de leite de caprino saborizado com ameixa.
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Selegdo e sanitizagao das
ameixas

Matérias-primas

Adigdo da ameixa Obtengéo do doce

Resfriamento Envase

Os doces de leite caprino foram elaborados
a partir através da coccéo de 12 litros de leite € 2,4
kg de sacarose em recipiente de aco inox aberto. O
leite e o aglcar foram mantidos sob agitagdo
manual até o fim do processo, com a ajuda de uma
colher de aco inox. O fim do processo se deu
guando o doce de leite atingiu teor de solidos
soluveis de 74 °Brix.

ApOs atingir o ponto, para cada formula¢éo
uma quantidade fixa do doce foi dividida para a
adicdo da ameixa nas concentracbes conforme
descritas na Tabela 1. Os doces foram resfriados
em banho-maria até 70°C, e envasados e
acondicionados ainda quentes em potes de vidro,
previamente esterilizados em agua fervente, sendo
mantidos em temperatura ambiente.

Anéalises microbiol6gicas

As analises microbiolégicas foram realizadas
apos um dia de fabricacdo dos doces de leite,
sendo realizadas as analises de fungos
filamentosos e leveduras, coliformes a 35°C,
Staphylococcus sp., Salmonella spp., e contagem
padrdo de bactérias mesotfilas de acordo
metodologia estabelecida por Brasil (2003).

Uma porcgéo de 25 g de cada formulacdo de
doce de leite foi homogeneizada em 225 g de
solucéo salina. A partir dessa diluicao inicial, foram
preparadas diluicBes seriadas utilizando o mesmo
diluente. A determinacéo de coliformes a 35°C foi
realizada através da determinacdo do Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes, usando o meio de
cultura caldo lactosado verde bile brilhante 2%
através da técnica de tubos multiplos.

Para contagem padrdo de bactérias
mesdfilas, aliquotas de 1 mL da amostras foram

Despolpamento Coceio do leite

Adigdo dos ingredientes

Homogeneizagdo e
& < solidos

transferidas para placas de Petri, onde em seguida
adicionou-se o meio de cultura Plate Count Agar
(PCA). Apos o semeio, as placas foram incubadas
na temperatura de 36 + 1°C por 48h.

Para a analise de Staphylococcus sp.,
aliquotas de 0,1 mL foram transferidas para placas
de Petri contendo agar Manitol para semeadura em
superficie. Apbés o semeio, as placas foram
incubadas em temperatura de 36 + 1°C por 48h.

Na verificacdo de Salmonella spp, uma
porcdo de 25g da amostra foi contida na agua
salina peptonada e incubada a 35°C por 24 horas.
Apos incubagéo aliquotas de 0,1 mL da amostraem
solucéo salina foi transferido para placa de Petri, as
guais foram encubadas sob temperatura de 35°C
por um periodo de 24 horas.

A analise de fungos filamentosos e nao
filamentosos foi realizada através da técnica da
semeadura em superficie, contendo agar batata
previamente acidificado com &cido tartarico. Apés o
semeio as placas foram incubadas em temperatura
ambiente por um periodo de 72 h.

Andlises dos perfis de textura

Para a obtencédo dos parametros dos perfis
de textura instrumental das formulagfes de doces
de leite foi empregado o teste TPA em
Texturdmetro TAXT plus (Stable Micro Systems).
Para a obtencéo dos parédmetros foi empregado o
teste de resisténcia a compressdo com o auxilio do
probe P/36R, cilindro de aluminio com diametro de
36 mm a uma tenséo sobre 80% da amostra, forca
de contato de 1N, disténcia de retorno de 20 mm e
a velocidade de retorno de 1,0 mms-1. No perfil de
textura, os atributos estudados foram firmeza,
coesividade, adesividade e gomosidade.
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Andlise estatistica

Os dados foram avaliados estatisticamente,
através de um Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC), por meio de analise de
variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade
utilizando-se o programa estatistico ASSISTAT
versdo 7.7 beta (SILVA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagdo microbioldgica dos
doces de leite estdo expressos na Tabela 2 e foram
analisados com base na Instrucdo Normativa N° 62,
de 26 de agosto de 2003, a qual prevé os niveis
aceitaveis de microorganismos para produtos de
origem animal e agua (BRASIL, 2003).

Tabela 2. Avaliagdo microbiolégica das amostras de doces de leite de diferentes formulacgdes.

Micro-organismos F1 F3 F4
Contagem padrdo em placas <15 UFCl/g <20 UFCl/g <35 UFCl/g <45 UFC/g
(UFC/g)
Sthaphylococcus sp. (UFC/g) <5 UFCl/g <5 UFCl/g <5 UFCl/g <5 UFC/g
Fungos filamentosos e naos
filamentosos (UFC/g) <20 UFC/g <20 UFC/g <20 UFC/g <20 UFC/g
Salmonella spp. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

i [o
Coliformes 35 °C <3 UFClg <3 UFClg <3 UFClg <3UFClg

(NMP/g)

Nota: NMP: Numero Mais Provavel; UFC: Unidade Formadora de Colbnias.

Observou-se maior contagem total nos
doces que possuiam maior quantidade de ameixa.
Em relagcdo aos fungos filamentosos e néo
filamentosos todas as amostras analisadas tiveram
contagem de Staphylococcus sp., < 20 UFC/g.

Na quantificacdo de Salmonella spp. todas
as amostras analisas apresentaram auséncia.
Segundo Penteado e Castro (2016) a intoxicacdo
alimentar € normalmente causada pelo consumo
de alimentos ou agua contaminada contendo
diferentes bactérias, virus, parasitas ou toxinas de
natureza bioquimica ou quimica sendo a
Salmonella spp. uma das principais causas de
intoxicacgdo alimentar.

As contagens de coliformes foram inferiores
a 3 NMP/g. De acordo com Santos et al. (2018) o
nuamero elevado de coliformes pode ndo significar

contaminacgdo direta com material fecal, mas sim
manipulagdo inadequada, como higiene do
manipulador, transporte e acondicionamento
inadequados.

Através da realizagdo das analises
microbiolégicas (Tabela 2) dos doces de leite
caprinos, pode-se observar que as mesmas se
apresentaram adequadas aos padrdes
preconizados por meio da Portaria N° 354, de 4 de
setembro de 1997. E seu consumo € considerado
seguro ao consumo humano.

Na Tabela 3 encontram-se os valores de
textura instrumental para os pardmetros firmeza
(N), coesividade (adimensional), adesividade e
gomosidade (N) para os doces de leite caprino
saborizados com ameixa.

Tabela 3- Teste de TPA (Texture Profile Analysis) dos diferentes doces de leite.

Parametros

Doce de leite
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F4 DMS CV%

F1* F2 F3
Firmeza (N) 2,28+0,042 1,83+0,03° 1,21+0,18° 0,74+0,03° 0,2689 6,78
Coesividade (N.m) ~ 0,83+0,0042 0,81+0,0142  0,7840,004"  0,77+0,004>  0,0244 1,17
Adesividade (N.m) ~ 8,92+0,292 6,3120,10° 4,14+0,06° 3,29+0,23¢ 05122 3,45
Gomosidade (N) ~ 1,53+0,092 1,41+0,052 0,84+0,04P 0,57+0,04¢ 0,1557 5,46

Média * desvio padrdo. Letras mindsculas sobrescritas iguais na mesma linha néo diferem significativamente entre as
formulacdes desenvolvidas (p>0,05). Dms: diferenca minima significativa. CV%: Coeficiente de variacéo.

Através da andlise de variancia observou-se
gue a adicdo da ameixa no doce de leite caprino
provocou diferenca significativa (p<0,05) para os
pardmetros de firmeza, coesividade, adesividade e
gomosidade avaliados pelo método instrumental.

Observa-se na Tabela 3 que o parametro de
firmeza dos doces estatisticamente difere entre si,
e que a amostra F1 apresentou valores superiores
guando comparadas as demais. Fato também
observado por Carvalho et al. (2017), que ao
avaliarem os parametros de dureza e adesividade
de doce de leite com Pequi, observaram que houve
a diminuicdo da dureza e adesividade com o
aumento dos niveis de adi¢cdo da polpa de pequi.

Quanto a coesividade, houve uma variagdo
de 0,77 a 0,83 N.m. O doce de leite sem adicdo de
ameixa apresentou um valor superior (0,83N.m)
mas néo diferiu estatisticamente da amostra F2.
Vieira et al. (2018) ao determinarem a coesividade
de diferentes doces de leite, obtiveram valores de
(0,91N.m) para o doce de leite bovino, (0,95N.m)
para o doce a base de extrato de soja e leite bovino
e (0,82N.m) para o doce com extrato a base de
soja, sendo estes 0s mais proximos aos obtidos de
acordo com a Tabela 3 para o presente estudo.

Pode-se observar também que o doce de
leite produzido sem a adigdo de ameixa apresentou
maior adesividade quando comparadas as demais
amostras. Houve diferenca estatistica significativa
com relagdo a este parametro. Carvalho et al.
(2017) ao avaliarem o parametro de adesividade no
perfil de textura de doces de leite adicionados de
polpas de pequi obtiveram valores que variaram de
32,29 a 40,99. Ja no presente estudo foram obtidos
valores inferiores, havendo uma variacdo de 3,29 a
8,92.

Com relagdo a gomosidade, observou-se
uma variagdo de 0,57 a 1,53 em que o valor inferior
foi obtido na amostra que apresentou menor
guantidade de ameixa e o valor superior foi obtido
na amostra com menor quantidade de polpa.
Segundo Bolzan e Pereira (2017), a gomosidade é
um parametro secundario, associado a firmeza e
coesividade e sua variagao é reflexo destas.

A reducdo dos parametros de firmeza e
adesividade  conforme  se aumentou a
concentracdo de ameixa no doce de leite caprino
séo fatores positivos para a aceitacdo do doce. Pois

segundo Ferreira et al. (2012) os consumidores
preferem doces menos gomosos e mais moles
(CARVALHO et al. 2017).

CONCLUSOES

Observou-se que, as amostras analisadas
estdo conforme os padrées de qualidade
estabelecidos pela legislagdo com relagdo as
analises microbiolégicas efetuadas. E que através
dos dados obtidos por meio dos parametros
firmeza, coesividade, adesividade e gomosidade,
gue sdo propriedades mecanicas associadas a
textura dos doces de leite caprinos, se assemelham
a dados presentes na literatura e que a
concentracdo de ameixa € inversamente
proporcional aos pardmetros avaliados no presente
estudo.
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