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RESUMO

O doce de leite € um produto versatil muito utilizado para elaboracdes de diversos
produtos de confeitaria, panificagdo, sorveteria e entre outros. Devido ser um
produto caracteristico, pode apresentar qualidades funcionais em sua composi¢ao
fisico-quimica, tanto nutricional como tecnoldgica. O trabalho de pesquisa tem como
objetivo elaborar e desenvolver um novo produto, analisar a caracterizacao fisico-
quimica e microbiolégica do doce de leite bubalino (Bubalus bubalis) saborizado com
calda de maracuja amarelo (Passiflora edulis). O leite apresenta caracteristicas
nutritivas para o consumo, com alto teor de proteina e gordura e minerais, como
também a polpa do maracuja rica em compostos bioativos que fornecem vitaminas,
compostos de B-caroteno que estdo presentes em sua estrutura quimica
apresentando propriedades medicinais e funcionais em sua composicdo. O leite de
bifala utilizado apresentou teor de acidez em 14,55° Dornic, densidade 1,029g/cm?,
umidade 85,829/100g, teor de cinzas 0,71 g/100g, valor de proteinas 3,589/100g,
gordura 8,60% e valor de pH 6,80. A polpa apresentou valores considerado
satisfatorio por meio da determinacdo de acidez em acido citrico de 3,88%, sélidos
soluveis em °Brix de 16,0, acido ascérbico 5,05mg/100g, valor de pH 2,92 e teor de
carotenoides 1.622 ug/100g. O doce de leite elaborado com leite de bufala
saborizado com calda de maracuja-amarelo, foram caracterizados por DCA e DCB,
onde apresentaram resultados considerado satisfatério em seu teor de acidez para
DCA de 52,71° Dornic, gordura 8,83g/100g, cinzas 1,18g/100g, umidade
30,189/100g, pH 5,81, proteinas 7,159/100g, carotenoides 119,33ug/100g,
carboidratos 52,669/100g e valor cal6rico de 318,71 Kcal/100g. Para o DCB o
valores obtido em acidez foram de 92,68°Dornic, umidade 29,839/100g, cinzas
1,119g100g, gordura 8,43g/100g, proteinas de 5,939g/100g, pH 5,0, teor de
carotenoides 143,33ug/100, carboidratos 54,70g/100g e 318,39 Kcal/100g teor
caldrico. Os produtos denominados por DCA E DCB apresentam valores nutricionais
por meio de suas matérias-primas utilizadas, onde o mesmo foi avaliado por meio
das mesmas determinacdes fisico-quimicas realizadas no leite de bufala, estando de
acordo com a legislacdo vigente do produto e suas respectivas analises
microbioldgicas, os resultados encontrados na formulacdo DCA foram de 4,0 NMP/q,
e para a formulagdo DBC encontra-se o valor de <1,8 NMP/g para coliformes totais a
35°C, para bolores e leveduras DCA apresentou 1,0x10* est e DCB 2,0x10! est, os
resultados de ambas as formulagbes na analise de Staphylococcus aureus
coagulase positiva foi auséncia, resultados de acordo com o estabelecido por meio
da legislacdo vigente. Conclui-se que o produto elaborado apresentou resultados
consideraveis, dentro do estabelecido pelas legislacdes vigentes, com as literaturas
encontradas e de padrbes de higiene e qualidade, estando apropriado para
consumo.

Palavra Chave: doce de leite, maracujd, leite de bufala, carotenoides.
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ABSTRACT

Dulce de leche is a versatile product widely used in the creation of various
confectionery, bakery, ice cream products, among others. Because it is a
characteristic product, it can present functional qualities in its physical-chemical
composition, both nutritional and technological. The research work aims to elaborate
and develop a new product, analyze the physical-chemical and microbiological
characterization of buffalo milk candy (Bubalus bubalis) flavored with yellow passion
fruit syrup (Passiflora edulis). Milk has nutritious characteristics for consumption, with
high protein, fat and mineral content, as well as passion fruit pulp rich in bioactive
compounds that provide vitamins, (B-carotene compounds that are present in its
chemical structure, presenting medicinal and functional properties in its composition.
The buffalo milk used had an acidity level of 14.55° Dornic, density 1.029g/cm3,
moisture 85.82g/100g, ash content 0.71 g/100g, protein value 3.58g/100g, fat 8.60%
and pH value 6.80. The pulp presented values considered satisfactory by
determining acidity in citric acid of 3.88%, soluble solids in °Brix of 16.0, ascorbic acid
5.05mg/100g, pH value of 2, 92 and carotenoid content 1,622 ug/100g. The dulce de
leche made with buffalo milk flavored with yellow passion fruit syrup, were
characterized by DCA and DCB, where they presented results considered
satisfactory in their acidity content for DCA of 52.71° Dornic, fat 8.83g/100g, ash
1.189/100g, moisture 30.18g/100g, pH 5.81, proteins 7,159/100g, carotenoids
119.33ug/100g, carbohydrates 52.66g/100g and caloric value of 318.71 Kcal/100g.
For DCB, the values obtained in acidity were 92.68°Dornic, humidity 29.83g/100g,
ash 1.11g100g, fat 8.43g/100g, proteins 5.93g/100g, pH 5.0, carotenoid content 143
.33ug/100, carbohydrates 54.709/100g and 318.39 Kcal/100g calorie content. The
products called DCA and DCB present nutritional values through their raw materials
used, where it was evaluated through the same physical-chemical determinations
carried out on buffalo milk, in accordance with the current legislation of the product
and its respective microbiological analyses, the results found in the DCA formulation
were 4.0 MPN/g, and for the DBC formulation there was a value of <1.8 MPN/g for
total coliforms at 35°C, for molds and yeasts DCA presented 1.0x101 est and DCB
2.0x101 est, the results of both formulations in the analysis of positive coagulase
Staphylococcus aureus were absence, results in accordance with what is established
by current legislation. It is concluded that the product produced presented
considerable results, within those established by current legislation, with the literature
found and hygiene and quality standards, being suitable for consumption.

Keyword: milk cream, passion fruit, buffalo milk, carotenoids.
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1. INTRODUCAO

O doce de leite € um produto originario da América Latina, tendo o Brasil e a
Argentina como os lideres na producdo. E um produto versatil, facil de ser
elaborado, sendo utilizado como ingrediente no ambito da panificagdo e confeitaria,
além do consumo direto (Silva, 2021).

De acordo com Brasil (1997) estabelecida pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA), entende-se por doce de leite o produto obrigatoriamente
produzido com uso de leite ou/e leite reconstituido e sacarose, com ou sem adi¢édo
de outras substancias alimenticias, obtido por concentracdo e acdo do calor a
pressdo normal ou reduzida do leite, com ou sem adicao de sélidos de origem lactea
ou creme adicionado de sacarose.

De modo convencional, o uso de leite bovino para a producao de doce de leite
é extremamente comum comparado ao uso de leite bubalino que, apresenta grande
potencial comercial para a regido norte, devido ao estado do Parad ser o maior
produtor de bubalinos (Bubalus bubalis) no pais, sendo Chaves, Soure e Cachoeira
do Arari os municipios com maior percentual de cabecas bubalinas produzidas,
segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica através da Pesquisa
Pecuaria Municipal (PPM), englobando os anos de 2015 a 2019 e cedido pela
Secretaria de Estado de Desenvolvimento Agropecudrio e da Pesca.

A budfala tem grande potencial como animal para producdo de leite,
apresentando o teor de seus constituintes com maior valor nutritivo e rendimento
industrial quando comparados com o leite de vacas; além da sua maior rusticidade,
0 que permite a criacdo em regides alagadas, que sao inadequadas desfavoraveis
para a criacao de bovinos (Amaral, 2005).

Segundo Jacob et. al., (2017) e Cavali et. al., (2020), a composicao do leite
bubalino possui valores de proteinas, gordura, minerais, calcio, teor de solidos totais
elevados, evidenciando seu valor nutritivo e seu rendimento industrial acima de
outras espécies. Além disso, o leite de bufala é 40 - 80% mais produtivo, para
elaboracdo de derivados como queijos, iogurtes e doce de leite, isso €,
consequéncia de sua composicdo nutricional, revelando grande oportunidade
comercial (Valente, 2019; Warmiling, 2018; Coelho, 2019).

Segundo a IBGE (2021), o estado do Para € o 10° produtor de Passiflora

edulis sims, conhecida popularmente por maracuja amarelo. E uma fruta de clima
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tropical, presente em todas as regides do Brasil. Seu uso é amplo na producao de
sucos concentrados e o consumo da fruta in natura (Vieira, 2013).

Diante de tal evidéncia, entende-se que h& potencial a ser explorado na
producdo de doce de leite com leite de bufala com maracuja, junto as vantagens
climaticas do Brasil. Além disso, 0 maracuja possui grande quantidade de
compostos antioxidantes, tendo alto indice de compostos fendlicos, acidos graxos,
betacaroteno e outras substancias capazes de atribuir o titulo de fruta funcional ao
maracuja. (Vieira, 2013).

Portanto, aliando as duas matérias primas, visa-se desenvolver por meio de
tecnologias, um produto com potencial para tornar-se fonte de renda para a
agricultura familiar, desenvolvimento da economia em certas regides, valorizacdo do

leite de bufala produzido no estado do Para.
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2. OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL
Desenvolver o produto denominado "Doce de Leite" com leite bubalino
(Bubalus bubalis) saborizado com calda de maracuja amarelo (Passiflora edulis).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolvimento de formula¢des utilizando a polpa e sementes de maracuja-
amarelo (Passiflora edulis).

Caracterizacao e avaliagdo microbiologica do doce de leite bubalino.

Caracterizacao e avaliacao fisico-quimica do doce de leite bubalino.

Realizacdo da analise de carotenoides na polpa do maracuja amarelo e no

doce de leite.
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3. REVISAO DA LITERATURA

Segundo o IBGE (2022), o rebanho bubalino no Brasil possui cerca de
1.598.268 milhdes de cabecas, tendo a cada ano um aumento consideravel ao
observar a série historica de 2010 a 2022. O Estado do Para concentrou em torno de

40,33% do rebanho nacional em 2022 conforme ilustra a figura.

Figura 1 - Criacdo de rebanho bubalino nos estados brasileiros (quantidades por cabeca).

Mapa (BR) - Bubalinos (Bufalos) - Tamanho do rebanho (Cabecas)

463-1.652 [E1.832-5802 [E6321-16.138 [E16.894-84713 [E97.157-644.672 Sem informag&o

Fonte: IBGE, 2021.

Atualmente o Estado do Para conta com 644.672 mil cabecas, tomando a
lideranca no ranking de rebanho de bufalos do Brasil, tendo a llha do Maraj6é o
principal centro de producéo bubalina (Adeparéa, 2020).

Com valores tdo expressivos e acentuados na regido norte, observa-se
que a concentracdo desses rebanhos se encontra na ilha do Marajé registrando
percentual de 71,67% no ano de 2019. (Adepara, 2020).

18



A ilha do Marajé por sua vez possui grande destaque na producdo e
beneficiamento do leite de bufala, tendo importancia econdémica, social e cultural
para a regido (Lopes, 2016), sendo que, entre todas as aptiddoes fisicas dos
bubalinos, a producéo leiteira ganha maior destaque (Coelho, 2019).

O leite de bufala tem alto valor nutritivo e é rico em gordura, proteina e
minerais, sendo utilizado tanto para consumo in natura quanto como matéria-prima
para a elaboracdo de produtos lacteos (Cavali e Pereira 2020; Jacob et. al., 2017).

Diversos fatores influenciam na variagdo das caracteristicas do leite, sendo
essas variacdes de origem genética, entre os animais, e diferencas nao genéticas,
que podem ser causadas por fatores ligados ao meio fisico ou por funcbes de
natureza fisiolégica, recebendo ambas, a denominacgéo geral de fatores de meio ou
ambientais (Rangel et al., 2011).

3.1. Composicao fisico-quimica do leite de bufala

A composicédo do leite de bufala apresenta caracteristicas fisico-proprias, que
variam conforme o periodo de lactacdo, a raca e a alimentacao, entre outros fatores
(Teixeira et al., 2005).

Na composicado do leite de bufala encontram-se muitos nutrientes essenciais
a dieta humana, e sua microbiota natural o torna um excelente meio para o
crescimento de microrganismos, 0 que 0 torna perecivel e requer processos
tecnologicos adequados que possam garantir sua integridade e proteger sua
capacidade como matéria-prima importante para a producdo de derivados (Freitas,
2001; Goncalves e Vieira, 2002; Amaral et al.,2005).

E importante enfatizar a inexisténcia de uma legislacdo federal para o leite
bufala, todavia, a Secretaria de Agricultura e Abastecimento (SAA) do estado de Sao
Paulo publicou uma resolucéo valida para o estado, onde, estabelece valores de pH
(entre 6,40 e 6,90), acidez em graus Dornic de 14 a 23 °D, gordura (minimo de
4,5%), extrato seco desengordurado (minimo de 8,57%), densidade a 15°C (de
1,028 a 1,034) e indice crioscopico (-0,520 a -0,570 °C) para caracterizacao de leite
bubalino normal (S&o Paulo, 2008).

Na composicao do leite de bufala sdo encontrados nutrientes essenciais para
a dieta humana, como qualidade nutricional, por apresentar niveis de gordura, como

0S acidos graxos, caprico, miristico, palmitico, estearico, palmitoleico e linoleico,
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proteina, calorias, vitamina A e céalcio mais elevados se comparado ao leite da vaca
(Freitas, 2001; Goncalves e Vieira, 2002).

Em relacdo ao teor de minerais, o leite de bufala € mais rico em célcio e
magnésio do que o leite da vaca, porém, tem baixa quantidade de sédio, potassio e
cloro, o que é considerado positivo para uma alimentacéo saudavel. O leite de bufala
apresenta também 25,5% de aminoacidos essenciais a mais do que o leite de vaca.
Sua microbiota natural o torna um excelente meio para o crescimento de
microrganismos, o que faz com que seja perecivel, necessitando de processos
tecnolégicos adequados, capazes de garantir sua integridade e proteger sua
capacidade como matéria-prima essencial para producdo de derivados (Amaral et
al.,2005; Valente, 2019).

3.2. Maracuja (Passiflora edulis)

O maracuja como € popularmente conhecido, provém do género
Passifloraceae, apresentando coloracdo e formato variados. Existem mais de 500
espécies distribuidas em regides tropicais e subtropicais no mundo, sendo inUmeras
delas nativas do Brasil (Junghans, 2022).

Segundo o IBGE (2021), o Brasil € o maior produtor mundial de maracuja. A
producdo nacional, de acordo com o IBGE, foi de 683.993 toneladas, os principais
municipios produtores sdo: Livramento de Nossa Senhora (BA), Vicosa do Ceara
(CE), Tiangué (CE), Ubajara (CE) e Ibiapina (CE).

Os frutos do maracujd amarelo possuem em média 9,5 cm = 0,3 de
comprimento médio, possuem coloracédo verde amarelada quando atinge estado de
maturacdo para colheita, sua presenca estd em todos os estados brasileiros
(Junghans, 2022).

A espécie de maracujazeiro de maior importancia econémica no Brasil € a
Passiflora edulis sims (maracuja-amarelo ou maracuja-azedo), mas outras espécies
também sédo cultivadas comercialmente, apesar de ocuparem pequenas areas de
plantio, tais como, Passiflora alata curtis (maracuja-doce), P. setacea DC. (Maracuja-
do-sono ou maracuja-sururuca) e P. cincinnata mast.(Maracuja-do-mato ou
maracuja-da-caatinga) (Junghans, 2022).

Conhecido como maracuja azedo ou amarelo, tal espécie € a mais produzida

e comercializada (Zeraik et al., 2010), representando 95% dos pomares (Meletti &
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Brukner, 2001). Seu cultivo é predominantemente voltado para fins industriais de
sucos integrais a 14° Brix, néctar e sucos concentrados a 50° Brix, polpas, além de
sorvetes e mousses, isso deve-se em especial ao seu sabor mais &cido e maior
rendimento (Zeraik et al., 2010; Sandi et al., 2003; Brignani-neto, 2002).

O género Passiflora € conhecido popularmente em diferentes paises, por
suas propriedades medicinais e funcionais. Nas areas rurais brasileiras, por
exemplo, frutas frescas, frutas secas, chas e suco da polpa de maracujas silvestres,
sdo consumidos e comercializados para controlar ansiedade, insdnia, tremores em
idosos, diabetes e obesidade, entre outras indicacdes (Costa & Tupinamba, 2005).

Para Zeraik (2010), que realizou um estudo aprofundado sobre a polpa,
sementes e cascas da Passiflora edulis, seus estudos relatam sobre a composicéo
fisico-quimica, nutricional e farmacoldgica, onde descreve os polifendis e flavonoides
como determinantes para a atividade antioxidante.

As cascas da Passiflora edulis correspondem entre 65 a 70% do peso do
fruto, possui grande valor nutricional auxiliando na prevencdo de doencas
cardiovascular e gastrointestinal, cancer de colon, diabetes e obesidade (Zeraik,
2010).

As cascas do Maracuja também sao ricas em niacina, ferro, célcio, e fésforo
conforme relata Zeraik (2010), ademais, Miranda et al. (2013), desenvolveu farinha
de casca de maracuja como fonte de fibras, enfatizando o uso da casca de maracuja
como um subproduto e ndo um residuo agroindustrial.

Os é&cidos graxos polinsaturados presentes na semente do maracuja,
desempenham funcbes na manutencdo das membranas celulares como também
nas funcgdes cerebrais e da transmissdo de impulsos nervosos (Martin, 2006).

Seu fruto possui compostos bioativos como, flavonoides, carotenoides e
provitamina A, cujas propriedades sdo benéficas a salude e tém sido relacionados a

reducao do risco de doencas degenerativas (Diniz et al. 2007).

3.3. Glucose de Milho
A glucose de milho € um tipo de adogante natural, obtido pelo amido de milho,
muito utilizado para confeitaria. Ele é utilizado para aumentar a viscosidade e

maciez, transformando a textura do alimento elaborado, tornando-os mais macios e
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cremosos. Segundo a Rovedo et al, (1991), para o doce de leite, o uso de glucose

deve ser de 2,0%, como espessante, em relacdo ao volume de leite utilizado.

3.4. Doce de leite

O doce de leite € um produto derivado do leite, geralmente muito consumido
na América do Sul, principalmente na Argentina e no Brasil. Pode ser de
consisténcia soélida ou pastosa. Pode ser empregado na elaboracdo de outros
alimentos ou ser consumido diretamente, acompanhado de péaes, torradas e queijo
(Demiate et al., 2001).

O doce de leite € um produto obtido através da mistura de sacarose ou
glicose e leite. E elaborado através da concentracdo sob adicio do calor sobre a
mistura. A coloragao, consisténcia e sabor do doce de leite sdo provenientes da
reacdo de escurecimento ndo enzimatico ocasionado pela reacdo de Maillard
(Demiate et al., 2001).

Apresenta uma coloragdo marrom castanho, sabor, viscosidade, aparéncia
brilhosa e aroma, que sao resultantes da Reacdo de Maillard que provoca o
escurecimento ndo enzimatico no alimento decorrente da descoloracdo provocada
pela reacdo entre carbonila e os grupos amina livre, ocorrendo a formacédo do
pigmento melanoidina. Portanto, esta reacdo deriva da complexacdo dos
aminoacidos presentes no leite e dos acglcares redutores utilizados (Alburquerque et
al., 2011). A figura 1 demonstra o processo da Reagédo de Maillard.

Figura 2 - Processo da Reacé&o de Maillard.

Reacdo de Maillard

CH:0H ; (|300‘
v,/ +
/gn H I + H;N—C _H +
HO Y o | = o
WoooM R

Fonte: Gusmaéao et al. 2023.
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O doce de leite deve conter no maximo 2 % de cinzas, minimo 5 % de
proteinas, no maximo 30 % de umidade e de 6,0 a 9,0 % de gordura (Brasil, 1997).

A consisténcia deve ser cremosa ou pastosa, sem cristais perceptiveis
sensorialmente. A consisténcia podera ser pastosa ou em pote, no caso do doce de
leite para Confeitaria e/ou Sorveteria. Podera ainda apresentar consisténcia
semissolida ou solida e parcialmente cristalizada quando a umidade ndo supere
20%m/m (Brasil, 1997).
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1. Leite bubalino

O leite de budfala provém do municipio de Soure, da Fazenda Araruna,
localizada na Tv. Quatorze - Para, Soure - PA, 68870-000, sendo transportado
congelado e levado para a Universidade do Estado do Para - CCNT Belém, nas
dependéncias dos laboratérios, tendo sido armazenado em temperatura inferior a 0°
C.

4.2. Maracuja amarelo

O maracuja foi obtido in natura no supermercado do bairro do Guama, em
Belém (PA). Apds recepcao, fez- se a lavagem e sanitizacdo, deixando o fruto
submerso por 15 minutos em uma solucao, diluida em &gua, de hipoclorito de sédio
a 200ppm, com concentracdo de 2,5%. Suas cascas, sementes e polpa foram

devidamente pesados e destinados as analises.

4.3. Sacarose
A sacarose foi obtida no supermercado no do bairro do Guama, em Belém

(PA). A sacarose obtida consiste em agucar cristal refinado.

4.4. Bicarbonato de sodio
O bicarbonato de sédio foi obtido no supermercado no do bairro do Guama,
em Belém (PA). O mesmo foi utilizado para correcéo de acidez, induzir a Reacao de

Maillard e inibir a precipitacdo da caseina do leite no doce de leite.

4.5. Glucose de milho

A glucose de milho foi obtida em loja de confeitaria (Casa do Sorveteiro)
localizado no do bairro do Guaméa, em Belém (PA). A mesma foi utilizada para dar
brilho, viscosidade e maciez ao doce de leite.
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4.6. Elaboracéo do doce de leite bubalino com calda de maracuja

O doce de leite foi elaborado no Laboratério de Alimentos da Universidade do
Estado do Para (UEPA), CCNT, Campus V, em Belém.

Foram realizados teste preliminares para definicdo das formulagdes tendo
variacOes da porcentagem de polpa de maracuja. As formulacdes escolhidas foram
as formulacbes com 10% e 15% de polpa de maracuja, cujo, aroma, cor e textura
apresentaram-se aceitaveis para um doce de leite, sendo denominadas DCA e DCB,
ambas submetidas ao mesmo processo, tendo em suas composi¢cdes a variacdo de
sacarose e polpa de maracuja amarelo, como mostra a tabela 1.

Tabela 1 - Composicéo das formulacées DCA e DCB.

Matérias Primas DCA DCB
Leite de Bufala 25L 25L
Sacarose 18% 15%
Glucose de milho 2% 2%
Polpa de Maracuja 10% 15%
Bicarbonato de sédio (g) 0,373 0,373

DCA formulag&o de doce de leite bubalino a 18% de sacarose e 10% de calda de maracuja-amarelo.
DCB formulag&o de doce de leite bubalino a 15% de sacarose e 15% de calda de maracuja-amarelo.

Fonte: Autores, 2024.

As etapas de filtracdo e pasteurizacdo do leite foram realizadas para garantir
a qualidade do produto, a pasteurizacéo foi realizada em temperatura de 70° C por
30 minutos.

Apbs sua filtracdo e pasteurizacdo, adicionou-se o bicarbonato de sédio para
correcdo da acidez do leite para 13° Dornic com base no calculo de acidez, tendo
sido adicionado em seguida a sacarose. Apos as adicdes, o0 mesmo foi submetido a
coccdo, onde ocorreu a evaporacdo de agua e concentracdo dos sélidos solaveis
até valor verificado de 55° Brix, indicando o ponto exato para adi¢cdo da glucose de
milho, tendo sua cocc¢éo encerrada ao atingir 68° - 70° Brix. A calda de maracuja foi
elaborada, com adicdo da sacarose em coccao, até atingir sua concentragéo igual a
68° - 70° Brix. ApOs a concentragcdo do doce de leite, foram homogeneizados com a
calda de maracuja ainda quente a 95°C, sendo envasado e armazenado em potes

de vidros herméticos. A figura 2 demonstra o processo em etapas.
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Figura 3 - Fluxograma da elaboracdo do doce de leite com calda de maracuja.
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5. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

5.1. Determinacéo de Acidez

A determinacdo de acidez foi realizada por método de titulagdo, utilizando
hidréxido de sodio (NaOH). O resultado sera expresso em acido latico e acido citrico
para obtencdo da acidez do leite de bufala e da polpa maracuja, conforme a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para o resultado, o calculo foi utilizado

conforme abaixo:

VgxMxFcxPEx100
Ax1000

%Acidez =

Onde:

Vg = volume de hidréxido de sédio (NaOH) gasto (ml)

M = molaridade da solu¢do de NaOH

Fc = fator de correcdo de NaOH

PE = Peso equivalente, expresso em acido latico ou &cido citrico
A = peso da amostra

5.2. Determinacdo de Lipidios (método de Gerber)

Para determinacédo utilizou-se o método de Gerber, segundo a metodologia
do instituto Adolfo Lutz (2008), que consiste na acdo do acido sulfarico; os lipidios
separam- as dos outros componentes do leite com o auxilio do &alcool isoamilico e
subsequente centrifugacdo. Os resultados sdo expressos em porcentagem de

gordura.

5.3. Determinacao de lipideos por extracéo

A gordura é determinada gravimetricamente, ap6s a desnaturacdo das
proteinas e carboidratos, utilizando acido cloridrico sob aquecimento. O residuo
contendo a gordura é separado por filtracdo, seco e extraido com éter de petrdleo,

segundo a metodologia do instituto Adolfo Lutz (2008).

5.4. Determinacgéo de Proteinas

A determinacao de proteinas foi realizada pelo método de micro Kjeldahl, que
consiste em trés etapas: digestao, destilacao e titulacédo. Iniciando pela digestéo feita
no bloco digestor, seguida da decomposicéo do nitrogénio feita através do destilador
de nitrogénio e a terceira etapa realizada por meio de titulagdo direta para a

quantificacdo do nitrogénio na amostra, utilizando uma solucdo de acido cloridrico. O
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meétodo submetido e realizado esta de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (2008). Para obter o resultado de teor de proteina, sera utilizou-se o calculo

abaixo:

VgxMxFcxCNx0,014x100
A

%N =

Onde:

Vg = volume de acido cloridrico gasto na titulagdo da amostra
Fc = fator de correcdo da solucéo de HCI

M = molaridade da solugao

CN = Conversao de Nitrogénio = 6,38 para leites e derivados.
A =n° de grama da amostra

5.5. Determinacao de Densidade

A analise de determinagéo de densidade foi realizada conforme a metodologia
do Instituto de Adolfo Lutz (2008), feita com o termolactodensimetro de Quevenne,
que realizard a leitura de densidade e temperatura da amostra. Para obtencédo do
resultado, o calculo de corre¢cdo de densidade, serd feito por meio do valor
apresentado no termolactodensimetro a 15°C, sendo acrescido ou subtraido do valor
de 0,0002.

5.6. Determinacéo de pH

Para determinacdo de pH das amostras, utilizou-se o0 método potenciométrico
por meio do pHmetro e auxilio de 4gua destilada, segundo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008). O resultado foi expresso diretamente em unidade de pH,

fornecida pelo aparelho utilizado.

5.7. Determinacéo de Cinzas

Para determinacdo de residuos por incineracdo (cinzas), foi realizado de
acordo com a metodologia da Adolf Lutz (2008). Pesou-se 3g da amostra em
capsula de porcelana, levada a forno mufla a 550 £10°C, pelo periodo de 4 horas.
Apds esse periodo, as cinzas serdo resfriadas em dessecador. O calculo para
obtencao do peso da amostra foi realizado conforme abaixo:

Residuo x 100
Peso da Amostra

%Cinzas =
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5.8. Determinacédo de Umidade

A andlise de determinacédo de umidade se da por meio gravimeétrico, onde foi
pesado 2 — 5g da amostra, seguido da estufa a 105°C por 3 horas. ApGs esse
processo, a amostra foi resfriada em dessecador, posteriormente pesada em
balanca analitica e realizou-se o calculo abaixo para obtencéo do resultado do teor

de umidade da amostra, de acordo com a metodologia Adolf Lutz (2008).

(cadinho + amosra imida) — (peso do cadinho + anostra seca)x100

%Umidade =
YoUmidade peso da amostra

5.9. Determinacao de Sdlidos Soluveis Totais (SST)

Para determinacdo da concentracdo de sélidos solluveis totais, fez-se
segundo a metodologia segundo (AOAC, 1997), onde foi utilizado refratbmetros
portateis de escala de 0° a 32° Brix, 32° a 60° Brix e 60° a 90 ° Brix.

5.10. Determinacéo de Carotenoides

A analise dos carotendides totais foi realizada com a extracdo com acetona. A
mistura foi filtrada em papel de filtro até que ndo houvesse coloragdo caracteristica
de carotendides. O extrato cetbnico foi transferido para funil de separacéo com éter
de petréleo. A mistura foi entdo lentamente lavada, e o extrato etéreo foi filtrado em
sulfato de sédio anidro, com o auxilio de funil e papel filtro e recolhido em baldo
volumétrico e avolumado com éter de petréleo.

Para a determinacdo de carotenoides presentes na polpa e sementes do
maracuja, realizou-se por leitura em espectrofotometro a 450 nm. Utilizando-se a
solucéo de referéncia (branco) para zerar o espectrofotometro. A leitura foi realizada
em triplicata. O célculo utilizado esta de acordo com a equacao abaixo, que foi
expresso em micrograma (ug/g) (Rodriguez-Amaya, 1989; Rodriguez-Amaya, 2001;
Rodriguez-Amaya; Kimura, 2004).

AxVx10%
EXM » M x 100

lcm

Teor de carotendides (ug/100g) =
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Onde:

A = absorbancia da solu¢gdo no comprimento de onda (450nm).

V = volume final da solucéao.

M = massa da amostra.

El% = coeficiente de extingéo (B-caroteno = 2592 em éter de petroleo).

5.11. Determinac&o de Acido Ascorbico (método de Tillmans)

O teor de acido ascorbico foi determinado por titulacdo oxidativa (titulometria),
utilizando 2,6 diclorofenol indofenol, segundo metodologia descrita na AOAC (2005).
Tal método baseia -se na reducédo do sal sddico de 2,6-diclorofenolindofenol (DCFI)
pelo acido ascorbico. O resultado esta expresso em mg de acido ascorbico por 100
g.

VgxFcxFd

Acido Asc. = 12100

Onde:

V= volume da solucao de DCFI gasto para titular a amostra
Fc = fator do corante

A = peso ou volume da amostra titulada.

Fd = Fator de diluicdo
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6. ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas do doce de leite foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Universidade Estado do Pard, de acordo com os padrbes
microbiolégicos exigidos pela Resolucdo da Diretoria Colegiada, N° 724, de 1 de
julho de 2022 e pela Instrucdo Normativa N° 161 de 1 de julho de 2022 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). As analises realizadas sao: coliformes
totais e termotolerantes, Staphylococcus aureus coagulase positiva e bolores e
leveduras, de acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2010).

6.1. Determinacéo de Staphylococcus aureus coagulase positiva

Para determinacdo foi utilizado o método de semeadura em superficie por
contagem direta em placas, tendo diluicbes seriadas apds a fusdo da amostra com o
meio nutritivo peptona simples (PS), as diluicdes tiveram cada uma, trés placas
contendo agar baird - parker (BP) para serem inoculadas. Apés a inoculacéo de 0,1
mL da amostra com o auxilio da alca de Drigalsky, as placas foram levadas
invertidas para incubacao em 35° C por 48 horas. Foram selecionadas as placas que
apresentaram em torno de 20 - 200 col6nias por contagem. Para as coldnias tipicas,
realiza-se as provas bioquimicas de coagulacdo, onde, uma vez inoculadas em
tubos contendo caldo infuséo cérebro coracdo (BHI), foram incubadas em 37°C por
24 horas.

A partir da incubacdo de BHI, realizou-se o teste bioquimico de coagulase,
transferindo 0,2ml do tubo de ensaio contendo BHI com a cultura para um tubo de
ensaio contendo 0,3 mL de Coagulo de Plasma EDTA, além do uso de um tubo
controle, contendo somente o Caldo BHI e o Coagulo de Plasma EDTA, levando-os
para Incubacdo em 35°c por 6 horas. Entende-se como negativo ou positivo para
Staphylococcus aureus o conteudo do tubo coagular (positivo) ou ndo (negativo).
Além disso, a inoculacdo da amostra que estava em Caldo BHI para tubos de TSA

em caso de necessidade de testes adicionais.

6.2. Determinacao de coliformes totais a 35°C
Para a analise de coliformes totais, utilizou-se a técnica de teste de tubos
multiplos para trés tubos, e a sua quantificacao foi baseada no método do Numero

Mais Provavel (NMP). Para realizar tal analise foi realizado diluicbes seriadas,
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nomeadas de 10-1, 10-2 e 10-3. Foram transferidos para tubos contendo 10mL de
caldo lauril lactosado (CLL) em triplicata, totalizando 9 tubos para cada amostra
contendo tubos de Duhran invertido. Apos passar 24 horas de incubacdo em 35°c,
0s tubos com presenca de gas e presenca de sinal microbiano foram considerados
positivos. Para o teste confirmativo, os tubos considerados positivos tiveram de ser
transferidos em uma algcada para tubos contendo 10mL de caldo verde brilhante (2%
de bile) (VB), sendo levados para incubacéo por 48 horas a 35°C, os tubos contendo
formacdo de ga&s e crescimento bacteriano (aspecto turvo) foram considerados

positivos.

6.3. Determinacgéo de Bolores e Leveduras

Para determinacdo de bolores e leveduras utilizou-se do método de
plagueamento em superficie sendo os resultados da andlise contabilizados por meio
da quantificacdo de unidades formadoras de colénias (UFC/g). Foram realizadas
diluicbes seriadas e em triplicata, com auxilio de pipetas e posteriormente alca
drigalski, 0,1 mL foi inoculada de cada diluicdo para placas de Petri contendo agar
batata dextrose (PDA). Com incubacéo a 22 - 25 ° C durante 5 dias, ap0s periodo de

incubacéo, as placas foram contabilizadas.
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7. RESULTADOS E DISCUSSAO

A figura a seguir exp0e os resultados obtidos da elaboracédo das formulacdes

do doce de leite bubalino saborizado com cada de maracuji, nomeados como DCA
e DCB.

Figura 4 - Doce de leite saborizado com calda de maracuja.

Formulacdo DCA Formulagdo DCB

Fonte: Autores, 2024.

7.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados das analises fisico-quimicas do leite de bufala encontram -se
presentes na tabela 2.

Tabela 2 - Resultados de analises fisico-quimicas do leite de bufala.

Parametros Leite Bubalino (82%8\8;
Acidez (°D) 14,55 + 0,30 14 - 23
Densidade (g/cms3) 1,029 1,028 — 1,034 (15°C)
Umidade (g/100g) 85,82 --
Cinzas(g/100g9) 0,71 --
Proteina (g/100g) 3,58 --
Gordura (g/1009) 8,60 min 4,5
pH 6,80 6,40 — 6,90
*Resolucao de Secretaria de Agricultura e Abastecimento (SAA), Sao Paulo, 2008.
Fonte: Autores, 2024.
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O valor médio encontrado de acidez foi de 14,55 °D em comparagdo com
valores encontrados por Pinto (2018) e Pignata et al. (2014), respectivamente de
18°D e 15°D, revela-se abaixo, porém, dentro dos valores estabelecidos pela
legislagdo. O resultado de 1,029 g/cm?3 encontrado para densidade, esta proximo dos
valores de Pinto (2018) encontrou 0,18% para acidez titulavel e 1,031 g para
densidade a 15° C. e Pignata et al. (2014).

O teor de gordura de 8,609/100g obtido, supera os valores encontrados por
Amaral (2005) e Pignata et al. (2014), sendo respectivamente de 6,85g/100g e
4,269/100g, bem como os valores de proteinas encontrados por ambos os autores,
respectivamente alcancando 4,19g/100g e 3,05g/100g, tendo o resultado alcancado
nesse trabalho de 3,58g/100g. Todos os parametros analisados estdo de acordo
com Sao Paulo (2008), sendo a legislacdo mais recente para o controle de qualidade
do leite bubalino.

Em um estudo comparando as caracteristicas fisico-quimicas do leite de bufala

ao leite de vaca, encontrou-se 6,72 de pH, 15° Dornic, 1,029 g de densidade, 4,26 +

0,71 % de gordura, 3,05 £ 0,21 % de proteina, 4,27 + 0,26 % de lactose, 86,53 +

0,23 % de umidade, 12,47 £+ 0,29 de Sdlidos Totais e 8,21 + 0,41 de extrato seco
desengordurado. (Pignata et. al., 2014).

Os resultados das analises fisico-quimicas do maracuja amarelo, encontram-

se na tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das andlises fisico-quimicas do maracuja amarelo.

Parametros ., Brasil
Maracuja Amarelo

(2000)
Acidez (4cido citrico) 3,88 min 2,50
Ph 2,92 2,7-38
SST (°brix) 16,0 min 11,0
Acido ascorbico (mg/100g) 5,05 -
Carotenoides (ug/100gq) 1.622 .

Fonte: Autores, 2024.

Para a analise de acidez titulavel a amostra da polpa de maracuja apresentou
meédia de 3,88% em acido citrico. Para Costa et al. (2001) o valor de acidez média

deve ser 2,9 a 5,0. O valor apresentado esta dentro do teor minimo de 2,50/100g de
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acido citrico estabelecido pelo Regulamento técnico para fixacdo dos padrbes de
identidade e qualidade para polpa de maracuja, Brasil (2000)

A determinagéo de vitamina C a amostra da polpa apresentou 5,05 mg/100g
de &cido ascorbico presente em sua polpa, na qual apresentou valores de acido
ascorbico superior ao encontrado por Choque (2016) foi de 2 mg/100g) no suco de
maracuja.

Para os resultados obtidos de solidos soluveis, foram indicados em °Brix,
onde o resultado foi de 16,0°Brix da polpa do maracuja estando de acordo com o
minimo de 11°Brix estabelecido pelo Regulamento técnico para fixacdo dos padrbes
de identidade e qualidade para polpa de maracuja, Brasil (2000).0 resultado obtido
foi superior aos valores encontrados por Ferreira et al. (2016), no qual indica que a
variagao pode ocorrer devido ao cultivo do fruto ou grau de maturidade do fruto.

O pH da polpa apresentou o valor de 2,92, considerado acido, que também
obteve resultado acima do minimo permitido pela legislacdo, Brasil (2000). Onde o
maximo devera ser 3,8, valor obtido diretamente do equipamento medidor pHmetro
digital.

Para a determinacdo de carotenoides, o valor obtido por espectrofotometria
foi de 1.622 ug/100g na polpa do maracuja amarelo (Passiflora edulis), valor préximo
ao encontrado de B-caroteno por Couto (2011) foi de 1750,59 ug/100g-1, e superior
ao de B-caroteno encontrado por Nachbar (2013), que apresentou valor de 269,1
1g/100 g. As condi¢cdes de amadurecimento, transporte e congelamento, sdo fatores
qgue influenciam nos resultados obtidos na determinacéo final do teor carotenoides
da fruta de género P. edulis.

Os resultados encontrados das andlises fisico-quimicas do doce de leite,
encontram - se descritos na tabela 4 a seguir, e autores utilizados como referéncias

para a avaliagdo dos resultados encontram-se na tabela 5.
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Tabela 4 - Resultados advindos das médias de analises fisico-quimicas das formulacdes do doce de
leite bubalino saborizado com calda de maracuja.

Parametros DCA DCB 82%57”)
Acidez (°D) 52,71 92,68 -
Umidade (g/100g) 30,18 29,83 30,0 max.
Cinzas(g/100q9) 1,18 1,11 2,0
Gordura (g/100g9) 8,83 8,43 6,0a9,0
Proteinas (g/100g) 7,15 5,93 5,0 min.
pH 5,81 5,00 -
Carotenoides (ug/100g) 119,33 +£5,73 143,33 £ 5,79 -
Carboidrato (g/100g) 52,66 54,70 -
V?}'(c’craﬁi‘g%rg"io 318,71 318,39 :

Fonte: Autores, 2024.

O valor de acidez em °Dornic encontrado para a formulacdo DCA foi de
52,71°D e para a formulacdo DCB é de 92,68°D, resultado semelhante foi
encontrado por Santos, D. B (2018) na producdo de doce de leite bubalino
saborizado com bacuri e cupuacu, na regido de Parauapebas, tendo os respectivos
valores de 59°D e 101°D. A legislacdo vigente para doce de leite ndo possui
parametro de acidez em acido latico.

Quanto aos valores de umidade encontrado para o DCA é de 30,18g/100g e
para o DCB 29,68 g/100g, valor préximo encontrado por Santos, D.B (2018) de
30,92 g/100g e 30,08 g/100g e relativamente alto comparado aos valores de Jacob
(2017) de 3,54 g/100g, em seu trabalho visando observar possiveis mudancas na
caracterizacdo fisico-quimica no doce de leite bubalino utilizando leite fresco e
armazenado por nove meses. Os valores correspondentes a umidade encontra-se
dentro da legislacdo, cujo valor maximo é de 30.0, com ressalva para a formulacéo
DCA que excede 0,18 g/100g mesmo com desvio padréao de + 0,16.

Em relacdo aos valores obtidos de cinzas, obteve-se para DCA 1,18 g/100g e
DCB 1,11g/100g, ndo tendo variagdo consideravel entre as formulacdes nesse
parametro. Em trabalhos realizados por Santos (2018), observa-se valores
semelhantes de 0,97 g/100g e 1,13 g/100g, bem como resultado encontrado por
Jacob (2017), com valores de 1,46 g/100g e 1,76 g/100g em suas duas formulagdes.
Esses valores, contrapdem os resultados encontrados por Santos, L. G. T (2018),

em seu trabalho realizado no estado de Pernambuco, com a produgéo de doce de
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leite bubalino com geleia de goiaba, tendo valor de 3,1 g/100g de cinzas. Conforme
Brasil (1997), o valor maximo permitido de cinzas no doce de leite é de 2 g/100g.

Para o teor de gordura, ambas as formulacdes apresentaram valores
semelhantes, sendo DCA 8,83g/100g e DCB 8,43g/100g. os resultados de teor de
gordura estdo de acordo com a legislacdo, uma vez que ela admite valor minimo e
maximo de 6 g/100g a 99/100g de matéria gorda. O teor de gordura obtido de ambas
as formulacbes era esperado devido as andlises do leite bubalino jé& indicar seu
volume, bem como sua parte sensorial, demostrando cheiro e textura bem
caracteristica. Os resultados divergiram aos estudos de Santos, D. B (2018) de doce
de leite bubalino com geleia de goiaba que encontrou valor de 0,2417 g/100g, e
Santos (2018) com doce de leite bubalino com doce de bacuri e massa de cupuacu,
relatando valores abaixo de 4,59 g/100g.

Um estudo desempenhado por Sousa (2002) avaliando a qualidade fisico-
guimica de 18 amostra de doce de leite bubalino artesanais, produzidas na llha do
Marajo (PA), apontou valores extremamente acima do que preconizado na Portaria,
com valores alcancando 14 g/100g de matéria gorda. Desse modo, observa-se a
dificuldade na padronizacéo do teor de gorduras no doce de leite bubalino.

Para o valor de proteina encontrado, DCA apresentou 7,159/100g, j4 o DCB
apresentou 5,93g/100g. Resultados inferiores do que encontrado por Santos, D. B
(2018), tendo suas formulagdes de doce de leite de bacuri e cupuacu alcancado
valor de 14,64 g/100g e 11,71 g/100g, respectivamente. Semelhantemente como
Santos (2018) alcancou 11,12 g/100g de proteinas. Os resultados da formulacéo
DCA assemelham-se aos resultados de 3 amostras encontrados por Sousa (2002),
sendo 7,81 a 7,93 g/100g de proteinas e ambas as formulacbes encontram -se
conforme ao valor minimo exigido de 5 g/100g de proteinas.

Os resultados de pH encontrado para DCA foi de 5,81 e para DCB de 5,00, o
valor encontrado era esperado, devido as analises do maracuja amarelo apresentar
resultados bem &cidos, além disso, pela concentracdo de maracuja presente no
DCB ser maior, considerou-se que seria a formulagédo com maior teor de acidez.

Encontrou-se valores de carboidratos para as formulagbes de 52,66 g/100g
para DCA e 54,70 g/100g de DCB. Valor aproximado dos estudos de Sousa (2002) e
Santos (2018).
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Valores de 318,71 Kcal/l00g e 318,39 Kcal/l00g foram encontrados
respectivamente para DCA e DCB. Os Resultados variam minimamente entre si, ao
comparar os valores com Santos, D.B (2018), observa-se resultados de 296,19
Kcal/100g e 288,89 Kcal/100g, em comparagédo ao trabalho de Sousa (2002) que
apresenta o0 valor mais baixo entre as 18 amostras, valor calérico de 356,58

Kcal/100g, as formulacBes encontram-se inferiores, portanto, aceitaveis.

Tabela 5 - Resultados encontrados na literatura por Sousa (2002), Jacob (2017), Santos (2018) e
Santos (2018) diante de parametros fisico-quimicos.

Parametros Sousa Jacob Santos,L.G. T Santos, D. B
(2002) (2017) (2018) (2018)
Acidez 4,60 3,54 -- 0,93
pH - 7,02 4,63 7,45
Umidade 33,44 3,54 27,63 34,77
Cinzas 2,03 1,46 3,1 1,37
Gordura 14,00 - 0,2417 3,98
Proteinas 10,00 - 11,12 15,34
Carboidratos 68,48 -- 59,87 44,73

Fonte: Autores, 2024.

7.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Tabela 6 - Resultados das analises microbiol6gicas das formulagdes de doce de leite bubalino
saborizado com calda de maracuji amarelo.

: Brasil
Ensaios DCA DCB (2022)
Collforrgg(?CTotals a 4,0 NMP/g <1,8 NMP/g B
Bolores e leveduras 1,0x10% est 2,0x10? est 50 UFC/g a 102
Staphylococcus
aureus coagulase <10 est* UFC/g <10 est* UFC/g 10 a 107
positiva

*Valores expressos como < 10 est UFC/g significam a auséncia de crescimento considerando 0s
limites do método.

Fonte: Autores, 2024.

No grupo dos coliformes, encontra- se as enterobactérias, capazes de
metabolizar a lactose e produzir gas em 24 a 48 horas em temperatura especifica de
35°C. (Silva et al. 2010).
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Os resultados encontrados na formulacdo DCA foram de 4,0 NMP/g, e para a
formulacdo DBC encontra-se o valor de <1,8 NMP/g, valores relativamente baixos
semelhantemente ao trabalho de Santos (2018) que encontrou valores de <10 UFC.
Tal analise ndo é exigida pela RDC, N° 724, de 1 de julho de 2022 e pela IN 161 de
julho de 2022, mas podem auxiliar na identificacdo de possiveis falhas nos
processamentos.

De acordo com os dados dispostos na tabela, os resultados encontrados para
bolores e leveduras estdo de acordo com a Instrugdo Normativa n°® 161 de 01 de
junho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria que estabelece os
padrées microbiolégicos dos alimentos, indicando boas condicbes higiénico
sanitarias e processos térmicos eficazes. A formulacdo DCA apresentou o valor
estimado de 10 UFC/g, e a formulagdo DCB apresentou valor estimado de 20
UFC/g, valores abaixo do que encontrados no trabalho realizado por Sousa (2002)
ao encontrar resultados maiores que 1,5x102 a 7,4x103 em amostras de doce de leite
artesanais coletadas na ilha do marajo.

Os bolores e leveduras possuem certa resisténcia a adversidade dos fatores
intrinsecos e extrinsecos, em temperatura de 35-37°C possuem dificuldade de
crescimento e raramente sdo encontrados em temperatura que elevem 45° C (Silva,
et al.2010). Desse modo, a temperatura de concentracdo que as formulacdes foram
submetidas e as condi¢Bes higiénico sanitarias foram importantes para o resultado
final do produto.

Os resultados de ambas as formulacdes na analise de Staphylococcus aureus
coagulase positiva foi auséncia, estando em conformidade com a Instrucéo
Normativa n° 161 de 01 de julho de 2022 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

Ainda que, S. aureus seja uma bactéria patogénica com um faixa de pH com
limites de crescimento entre 4,2 e 9,3, 0 mesmo ndo detém resisténcia ao calor,
sendo destruido facilmente na pasteurizacao ou na coccdo de alimentos (Silva et al.
2010 apud ICMSF, 1996).
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8. CONCLUSAO

Conclui-se que o estudo realizado no leite de bulfala apresentou em seus
parametros, valores condizentes com as legislacdes vigentes e literaturas
encontradas, possibilitando o desenvolvimento do produto, além de apresentar
valores consideraveis de gordura e proteinas.

O uso do maracuja para a saborizacdo do doce de leite proporcionou a
criagdo de um produto com pigmentacdo acentuada e diferencial, além disso,
observou-se a inibicdo e reducdo de micro-organismos presentes ao comparar as
formulacdes, sendo os micro-organismo analisados: bolores e leveduras, coliformes
totais e staphylococcus aureus.

Ambas as formulacbes DCA e DCB desenvolvidas apresentaram parametros
fisico-quimicos conforme estabelecido pelo Brasil (1997), onde, os parametros para
carotenoides, acidez e proteinas obtiveram diferencas consideraveis devido a
concentracdo da polpa de maracuja, além do que, os resultados das analises fisico
quimicas apresentaram valores superiores ou mostram-se qualitativamente elevados
comparados aos observados pela literatura.

De modo que também, as formulacbes apresentaram teor de carotenoides
consideraveis no doce de leite bubalino mesmo apos ser concentrado em altas
temperaturas. Sendo assim, 0s produtos possuem consideravelmente valor

nutricional e de compostos em (-caroteno.
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