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Uma alternativa para desenvolver e alavancar a caprinocultura leiteira é a producéo de
derivados do leite. Estes derivados, além de agregar valor, possuem, geralmente, shelf
life maior do que o produto in natura. O objetivo deste trabalho sera a elaboracéao de
um doce de leite de cabra, com adi¢cdo do cupulate a sua formulacdo. O doce de leite
€ um produto obtido pelo cozimento de leite, adicionado de sacarose, podendo ser
utilizado outros ingredientes que permitem ao doce adquirir coloracao, consisténcia e
sabor caracteristicos em funcdo do escurecimento ndo enzimatico, sendo muito
apreciado pelos consumidores. O doce de leite também apresenta elevado valor
nutricional, por conter proteinas e minerais, além do contelddo energético. O cupulate
possui 33,44% a mais de proteinas em relacdo ao cacau, além disso, é isento de
cafeina e teobromina. Contudo, o cupulate apresenta sabor e textura similares ao
chocolate de cacau. Na avaliagdo fisico-quimica do doce foram analisadas as
seguintes caracteristicas: acidez, cinzas, pH, °Brix e umidade. Estas andlises foram
realizadas segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. O resultado das
analises microbioldgicas encontrou-se de acordo com as recomendac¢fes do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (instrucdo normativa n° 62, de 26 de agosto
de 2003). Observou-se pelos resultados obtidos que a producdo de doce de leite de
cabra a base de cupulate pode se tornar uma alternativa viavel para uma alimentagéo
saudavel e nutritiva, em termos de funcionalidade dos alimentos estudados.
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