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A producao de doces artesanais representa uma importante atividade econémica e
cultural na Paraiba, unindo tradicdo gastronémica e comercializagdo local.
Entretanto, a fabricagdo artesanal requer controle adequado das condigdes de
processamento e armazenamento para garantir a padronizagdo e a seguranga
alimentar durante a vida util do produto. A estabilidade desses produtos esta
diretamente associada a parametros fisico-quimicos, como o potencial
hidrogenidnico (pH) e os sélidos soluveis totais (°Brix), que influenciam diretamente
a estabilidade microbiolégica do produto. Nesse contexto, o presente estudo
objetivou avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do doce de
mamé&o produzido em uma unidade comercial no municipio de Remigio—PB, nos
tempos 0, 15 e 30 dias de armazenamento refrigerado. Foram analisadas variaveis

como pH, acidez titulavel, solidos soluveis totais (°Brix), deteccdo de Salmonella
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spp., contagem de Enterobacteriaceae e de bolores e leveduras, utilizando-se
metodologias padronizadas. Os resultados fisico-quimicos demonstraram
variagdes ao longo do armazenamento, especialmente nos valores de pH e solidos
soluveis. O pH variou entre 5,71 e 6,37 (+ 0,31), a acidez entre 0,10 € 0,11 g acido
citrico/100 g (£ 0,00) e os sdlidos soluveis entre 69,16 e 71,66 (+ 1,40) °Brix.
Embora os valores de pH tenham permanecido proximos da neutralidade, os
elevados teores de soélidos soluveis podem ter contribuido para a estabilidade
microbiolégica do produto. Em relagdo as analises microbioldgicas, verificou-se
auséncia de Salmonella spp. em todas as amostras, além de baixas contagens de
Enterobacteriaceae, bolores e leveduras durante todo o periodo avaliado, indicando
condigbes adequadas de higiene e processamento, em conformidade com a
legislacéo vigente. Conclui-se que o doce de mamé&o apresentou caracteristicas
fisico-quimicas adequadas e qualidade microbiolégica satisfatéria, evidenciando a
importancia das boas praticas de fabricagdo e do monitoramento das condi¢des de

armazenamento para a manuteng¢ao da qualidade e seguranga do produto.
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