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O doce de leite caracteriza-se como um dos derivados lacteos de maior
tradicdo e consumo na América Latina. Nos ultimos anos, a busca por inovacao
na industria de alimentos tem impulsionado a criacdo de versdes diferenciadas
de produtos lacteos, nas quais a incorporagao de condimentos e especiarias se
destaca como estratégia para agregar valor sensorial e potencial funcional ao
produto. O presente estudo teve como objetivo a elaboracgao e avaliagao fisico-
quimica do doce de leite produzido com leite de cabra e condimentado com
pimenta caiena. A pesquisa foi conduzida no laboratério de Inspegcao e
Tecnologia de Produtos Lacteos da Universidade Federal do Vale do Séao
Francisco, Campus Ciéncias Agrarias. Foram produzidos trés Iotes
experimentais de doce de leite, em um delineamento inteiramente casualizado,



com trés tratamentos e quatro repeticdes, com inclusao de pimenta caiena em
po (0%, 0,5% e 1,0%). A pimenta foi adicionada proximo ao ponto final de
elaboragao do produto. Os parametros determinados foram: cor (a* intensidade
de vermelho, b* intensidade de amarelo e L luminosidade) com auxilio de um
colorimetro portatil TEC60CP e o pH a partir de um phmetro portatil. Os teores
de proteina bruta, residuo mineral fixo e umidade foram segundo métodos de
analise desenvolvidos e padronizados pela Associagcao de Quimicos Analiticos
Oficiais (AOAC). Os dados obtidos foram submetidos a analise estatistica
utilizando o software SAS Studio, considerando um nivel de significancia de
5%. Nao foram observadas diferengas significativas para os teores de umidade,
pH, a*, b* e L entre os tratamentos. O doce sem a inclusdo de pimenta
apresentou maior teor de proteina bruta (P=0,0001). O doce com 0,5% de
inclusdo apresentou maior residuo mineral (P=0,0429). A inclusdo de pimenta
caiena no doce de leite de cabra ndo alterou de forma significativa a maioria
dos parametros fisico-quimicos avaliados, embora tenha influenciado
pontualmente os teores de proteina e residuo mineral, evidenciando potencial
de diversificacdo para o produto.
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