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O leite caprino é fonte de nutrientes, além de possuir maior digestibilidade
e hipoalergenicidade. O desenvolvimento de produtos lacteos derivados do leite de
cabra se apresenta como Otima alternativa para agregacao de valor a
matéria-prima, além de assegurar a elaboracdao de produtos com alto valor
nutricional, promotores de beneficios a saude. O objetivo deste trabalho foi
elaborar bebida lactea fermentada com adicao de cappuccino com a intencao de
avaliar os efeitos das diferentes concentracdes de soro (35 %; 25 % e 44 %) e
cappuccino (9 %, 19 % e 0 %) nas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais do produto final. As andlises fisico-quimicas foram realizadas na
matéria-prima (pH, determinacao de acidez titulavel, teor de gordura e extrato
seco desengordurado) e no produto final (pH, acidez titulavel, cinzas, umidade e
viscosidade). Para a andlise microbiolégica, utilizou-se a técnica do Nimero Mais
Provavel de trés tubos (contagem de coliformes termotolerantes a 45°C). Na
andlise sensorial foram aplicados os testes de aceitacdo sensorial (cor, sabor,
aroma, consisténcia e impressao global), de idealidade (consisténcia e sabor de
capuccino) e intencao de compra. Os resultados obtidos foram tratados
estatisticamente pela analise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey. Os resultados microbiolégicos se mostraram de acordo com
os padrdes estabelecidos pela legislacdo para a Bebida Lactea Fermentada. Todos
os parametros fisico-quimicos avaliados apresentaram diferencas significativas
(p<0,05) quando as amostras foram comparadas entre si. Todas formulacdes
obtiveram resultados na faixa de aceitacao (6 a 9) dos atributos sensoriais
pesquisados. Os provadores indicaram maior percentagem de intencao de compra
para a amostra B. Conclui-se que a Bebida Lactea Fermentada que apresenta
maior quantidade de Cappuccino possui boa aceitacao pelos consumidores com
potencial para ser comercializada.
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