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Entre os diversos produtos lacteos, o queijo se destaca por sua relevancia e
versatilidade. Sua composi¢ao varia de acordo com a tecnologia empregada na
fabricagdo. Em alguns casos, sao utilizados frutos para saborizagdo. O umbu
pode ser uma alternativa, pois, este representa uma das principais fontes de
vitamina C que dispde a populacdo da zona semiarida nordestina, além de ser
uma fruta nutritiva, € rica em minerais, amido e vitamina C. Assim, objetivou-se
avaliar a inclusdo de diferentes niveis de polpa de umbu na elaboragcao de
queijo de coalho caprino. O queijo foi elaborado no laboratério de Inspecao e
Tecnologia de Produtos Lacteos da Universidade Federal do Vale do Séao
Francisco, Campus Ciéncias Agrarias, com delineamento inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e quatro repeticdes: 0% de polpa de umbu,



5% de polpa de umbu e 10% de polpa de umbu. Foram determinados:
umidade, proteina bruta, residuo mineral e pH. foram segundo métodos de
analise desenvolvidos e padronizados pela Associagao de Quimicos Analiticos
Oficiais (AOAC). A cor (a* intensidade de vermelho, b* intensidade de amarelo
e L luminosidade) foi realizada utilizando se um colorimetro portatil TEC60CP e
a determinagdo do pH foi a partir de um phmetro portatil. Os dados foram
submetidos a analise de variancia pelo programa SAS, sendo considerado
significativo a 5%. Foram observadas diferenca para umidade (P=0,0001),
residuo mineral (P=0,0001), proteina bruta (P=0,0001), pH (P=0,0001) e a*
(P=0,0003). Por outro lado, ndo houve diferengca para b* (P=0,0649) e L
(P=0,2492). A inclusdo de polpa de umbu influenciou significativamente a
composicao fisico-quimica do queijo de coalho caprino, sendo que o nivel de
5% apresentou os melhores resultados em proteina e umidade, destacando-se
como alternativa promissora para agregacao de valor ao produto.
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