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INTRODUCAO
O semiérido nordestino destaca-se no Brasil como uma regido de grande potencial para o
desenvolvimento da caprinocultura em funcdo das condi¢cbes ambientais favoraveis. Na Regido
Nordeste os estados da Bahia (33,4%), Pernambuco (19,8%), Piaui (16,8%) e, somando-se ao Ceara
(12,3%), Paraiba (7,6%) e Rio Grande do Norte (4,9%) representam 94,8% do total do rebanho
caprino (IBGE, 2009). O Rio Grande do Norte se posiciona como um dos maiores produtores de
leite caprino pasteurizado do Brasil, sendo um exemplo para todo o Nordeste (ALMEIDA, 2010).
Isso demonstra 0 quanto a caprinocultura leiteira significa para centenas de pequenos criadores em
mais de 40 Municipios, produzindo um alimento nobre, gerando renda e assegurando a manutencgéo
de alguns milhares de pessoas no campo e nas pequenas cidades. Acrescentam-se, ainda, 0S
beneficios indiretos nos demais elos de sua cadeia produtiva agroindustrial. Por outro lado, nesse
setor produtivo predomina criatérios que ndo potencializam, em seu conjunto, requerimentos e
possibilidades que maximizem a eficiéncia dos agentes econdmicos envolvidos e o
desenvolvimento da cadeia produtiva. Dos 11.000 (onze mil) litros de leite produzidos, diariamente,
no Rio Grande do Norte, apenas 2.800 (dois mil e oitocentos) sdo destinados aos laticinios para
pasteurizacdo e comercializagdo via “Programa Leite Potiguares” (PLP), portanto, havendo um
excedente de grande parte da producdo (RIO GRANDE DO NOTE, 2017). De acordo com Catunda
et al. (2016), sob o aspecto nutricional, o leite caprino é rico em gorduras (acidos graxos de cadeia curta
e saturada), proteinas (aminoacidos essenciais), vitaminas A e B e sais minerais (célcio, selénio,
fosfato), cuja fracdo lipidica se reflete na coloracdo, sabor e odor caracteristicos dos produtos
derivados. O sabor e o odor caracteristico desses derivados podem contribuir na restricdo de
consumo para paladares mais exigentes. Sendo, assim, o presente trabalho tem como objetivo
desenvolver o doce de leite caprino saborizado com café e avaliar a aceitagéo e preferéncia como

uma alternativa de agregacao de valor sem o risco de rejeicdo do seu consumo.

METODOLOGIA
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Material utilizado: leite caprino in natura, adquirido do setor de caprinocultura da Escola Agricola
de Jundiai, Macaiba/RN; Café solGvel Santa Clara® na versdo classica; Aclcar refinado e
bicarbonato de sédio. Foram realizadas anélises fisico-quimicas do leite em aparelho EKOMILK®
Milkana Kam 98-2A e verificacdo da acidez através de titulacdo com solucdo Dornic e indicador
fenolftaleina a 1%. Diferentes formulacdes (tratamentos) de doce foram elaboradas variando-se a
concentracdo de café onde o tratamento 1 contém 0,5% de café soltvel, o tratamento 2 1,0% e 0
tratamento 3 1,5%; os demais ingredientes foram adicionados na mesma concentracdo, sendo 2009
de acgUcar para cada litro de leite e 3,6g de bicarbonato de sédio para cada 5 litros de leite.
Primeiramente, foram colocados no tacho o leite e uma parte (50%) do agucar, na devida proporcao;
logo apos adicionou-se bicarbonato para correcdo da acidez e em seguida os demais ingredientes,
inclusive, o café sollvel e o restante do aglucar. O processo de concentracdo, com agitacdo, seguiu
até atingir um teor de solidos sollveis aproximado de 71° Brix, verificado por meio de refratbmetro
portatil. Apos o resfriamento, os doces foram armazenados, sob refrigeracdo, até a realizacdo das
andlises. A analise sensorial foi realizada por 60 consumidores de doce de leite e de café com
diferentes faixas etarias. Foram oferecidos aproximadamente 20g de cada formulacdo de doce em
copos descartaveis codificados com numeros de trés digitos, sendo eles 951, 852 e 650
representando as amostras 1, 2 e 3 respectivamente. Os tratamentos foram apresentados de forma
balanceada segundo Wakeling e McFie (1995). Foi fornecido biscoito “agua e sal” e em seguida
agua, para limpeza do palato entre a avaliacdo dos tratamentos. As analises foram realizadas no
ambiente da graduacdo envolvendo alunos e professores da Escola Agricola de Jundiai no periodo
da manhd@ e empregando-se luz branca. A escala hedbnica estruturada de nove pontos, cujos
extremos correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei extremamente (9), foi utilizada no
teste de aceitacdo dos doces elaborados, conforme Stone e Sidel (1993). O teste de preferéncia
consiste na escolha do melhor tratamento entre as trés apresentadas, sendo explicitada a preferéncia
do consumidor através da circulacdo do cdédigo do tratamento de sua preferéncia. A intencdo de
compra foi averiguada por meio da escala com variagdo entre “certamente compraria”’ e
“certamente ndo compraria”’. Os dados foram submetidos a analise exploratoria, através de

estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na analise sensorial dos doces encontram-se na Tabela 1, compreendendo as

médias obtidas para cada atributo julgados pelos 60 avaliadores.
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Tabela 1. Valores referentes aos atributos sensoriais de doce de leite caprino saborizado com café
conforme a escala heddnica.

TRATAMENTO COR TEXTURA SABOR AROMA
1 7,5 6,6 6,9 6,5
2 7,6 7,8 7,6 7,2
3 6,3 6,2 6,7 7

Tratamento: 1 = 0,5% de café; 2 = 1,0% de café; 3 = 1,5% de café.

Observou-se que, de modo geral, os doces obtiveram médias bastante proximas situando-se na

regido de “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” (notas 6 e 7 da escala hedobnica,

respectivamente). O tratamento elaborado com 1% de café soluvel destacou-se entre as demais por

ter apresentado as médias de todos os atributos superior a 7, revelando-se como o tratamento de

maior aceitacdo por parte dos consumidores.

Observou-se que a preferéncia dos consumidores pelo doce adicionado de 1,0% de café soluvel

destacou-se entre os trés tratamentos, como mostra a Figura 1, numa situacdo intermediaria em

relacdo a concentracdo de café no doce. Observa-se que a maioria (31) dos consumidores optou

pelo doce de leite caprino com 1% de café solavel. .
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Figura 1 - PREFERENCIA PELO CONSUMIDOR DE DOCE DE
LEITE CAPRINO SABORIZADO COM CAFE

TRATAMENTO 1 TRATAMENTO 2 TRATAMENTO 3 m PREFERENCIA

E possivel observar ainda nas Figuras 2 e 3 que, para os avaliadores que consumiram anteriormente

leite caprino, os tratamentos 2 e 3 foram os que apresentaram o menor sabor residual caracteristico.
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Figura 2 - HABITO DE CONSUMO DE LEITE Figura 3 - PERCEPCAO DE SABOR
CAPRINO OU DERIVADOS RESIDUAL CARACTERISTICO DO LEITE
CAPRINO IN NATURA
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Essa situacdo pode ser atribuida a eficiéncia das maiores concentracdes de café (1,0 e 1,5%
respectivamente) presentes nesses tratamentos em sobrepor as caracteristicas organolépticas do leite
processado. Para 18% dos consumidores de leite caprino nenhum dos trés tratamentos essas
caracteristicas em questdo. J& o tratamento com 0,5% de café solGvel revelou, na analise sensorial, 0
maior percentual de sensibilidade ao perfil organoléptico caracteristico do leite caprino, podendo-se
concluir que a medida que a concentracdo de café aumenta no doce de leite torna-se menos
perceptivel aromas e sabores diferentes.

A Figura 4 apresenta a intengdo de compra dos consumidores apresentada na anélise sensorial em
relacdo ao doce de leite caprino elaborado com diferentes concentracédoes de café soltvel. variando-

se dentro de uma escala que vai de “certamente compraria” até “certamente nao compraria”.

Figura 4 - INTENCAO DE COMPRA DE DOCE DE LEITE CAPRINO
SABORIZADO COM CAFE
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O doce adicionado de 1% de café apresentou a maior intencdo de compra, uma vez que as
alternativas “certamente compraria” ultrapassou cinquenta porcento dos avaliadores e a alternativa
“certamente ndo compraria” situou-se proximo de zero. Quanto aos doces adicionados de 0,5 e
1,5%, estes apresentaram incerteza de consumo, com predominania das alternativas “provavelmente

compraria” e “talvez eu comprasse/talvez ndo comprasse. Portanto, o doce elaborado com a
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concentracdo intermediaria (1%) de café solivel mostrou-se como a mais confiavel sob o aspecto

comercial.

CONCLUSOES
O doce de leite caprino saborizado com café obteve aceitacdo pelos consumidores e apresentou
potencial de comercializagdo de acordo com os resultados da inten¢do de compra do produto.

As diferentes concentracOes de café adicionadas no processo de elaboragdo do doce de leite caprino
influenciaram na preferéncia do consumidor, apresentando como mais preferido o produto
elaborado com 1% de café soltvel. Quanto a intencdo de compra o doce com 1% de café sollvel,

também, apresentou valores superiores atribuidos pelos avaliadores.

A adicdo de concentracBes crescentes de café sollvel na formulacdo do doce de leite caprino
mostraram-se diretamente relacionadas a sopreposicéo das caracteristicas organolépticas do leite in

natura.

Palavras-Chave: Saborizacao de alimentos, agricultura familiar, geracdo de renda.
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