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DESTAQUE

O doce de leite de cabra e ovelha, acrescido de
limado, representa alternativa para agregar
valor, elevando caracteristicas sensoriais,
valor nutricional e inser¢cdo em mercados

especializados.

1. INTRODUCAO

A crescente demanda por alimentos diferenciados e de maior valor agregado tem

impulsionado o desenvolvimento de produtos lacteos inovadores, especialmente aqueles elaborados
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com leite de pequenos ruminantes. Os leites de cabra e de ovelha apresentam caracteristicas
nutricionais e tecnolégicas que favorecem sua utilizacao na elaborag¢do de derivados diferenciados.

O leite de cabra destaca-se pela elevada digestibilidade, relacionada ao menor tamanho dos
glébulos de gordura e a composi¢cdo em acidos graxos, enquanto o leite de ovelha apresenta maiores
teores de proteinas, lipidios e s6lidos totais. A maior concentrac¢do de s6lidos pode reduzir a remocao
de 4gua durante o processamento e favorecer o rendimento, além de influenciar a viscosidade, a
textura, a cor e o sabor do produto durante o aquecimento (Akshit et al.,, 2024).

Entre os derivados lacteos, o doce de leite apresenta ampla aceitacdo e é tradicionalmente
elaborado com leite bovino. A utilizacao de leite de cabra e de ovelha constitui uma alternativa para
diversificar sua producdo e agregar caracteristicas nutricionais, tecnoldgicas e sensoriais
diferenciadas (Santos et al., 2023).

Nesse contexto, a adicdo de limdo representa uma possibilidade de diferenciagdo sensorial,
contribuindo para o equilibrio entre dogura e acidez e para a incorporacdo de compostos aromaticos
caracteristicos dos frutos citricos. Assim, a elaboracao de doce de leite em barra com leite de cabra,
leite de ovelha e limdo, cuja viabilidade tecnolégica, sensorial e mercadolégica ainda deve ser

avaliada experimentalmente (Siddiqui et al., 2024; Akshit et al., 2024).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Potencial tecnolégico dos leites de cabra e de ovelha na elaboracio de doce de leite em
barra

A utilizagdo de leites de pequenos ruminantes representa uma alternativa tecnolégica para o
desenvolvimento de derivados com caracteristicas diferenciadas. O leite de cabra apresenta elevada
digestibilidade, associada ao menor tamanho dos globulos de gordura e a maior proporg¢ao de acidos
graxos de cadeia curta e média, além de proteinas de elevada qualidade bioldgica (Santos et al., 2023;
Siddiqui et al., 2024).

O leite de ovelha, por sua vez, destaca-se pelos elevados teores de proteinas, gordura e solidos
totais, caracteristicas que proporcionam maior rendimento industrial durante a concentragao
térmica e favorecem a obtencdo de produtos com textura mais firme e consistente. Essas
propriedades tecnoldgicas tornam esse leite especialmente interessante para a fabricacao de doces
concentrados, uma vez que contribuem para reduzir o tempo de processamento e melhorar a
estrutura final do produto (Siddiqui et al., 2024).

Lima et al. (2020) observaram que a substituicao parcial do leite bovino por leite de

ovelha aumentou os soélidos totais, a consisténcia e o valor nutricional do doce de leite.
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Associado ao leite de cabra, o leite ovino apresenta potencial para a elaboracdo de um
produto com maior valor agregado e caracteristicas tecnoldgicas diferenciadas.
2.2.Pespectivas tecnolodgicas, sensoriais e mercadoldgicas do doce de leite em barra

com adicao de limao

A fabricacdo do doce de leite em barra baseia-se na concentracdo térmica do leite com
sacarose, promovendo a forma¢do de uma estrutura firme. Durante o aquecimento, as reagdes de
Maillard e caramelizacdo desenvolvem a coloracdo, o aroma e o sabor caracteristicos. A maior
concentracdo de proteinas e sé6lidos totais do leite de ovelha favorece a consisténcia e o rendimento
do produto (Moebus et al., 2023; Siddiqui et al., 2024).

A incorporagdo de limdo a formulagdo representa uma estratégia de inovagao, contribuindo
para o aroma citrico, o equilibrio entre dogura e acidez e a diferenciacdo sensorial do produto. Além
disso, a utilizacao de ingredientes naturais favorece o desenvolvimento de derivados lacteos com
maior identidade e valor agregado (Akshit et al., 2024).

A combinacdo entre leite de cabra, leite de ovelha e limao pode proporcionar identidade
sensorial propria, reunindo textura firme, notas citricas e equilibrio entre dogura e acidez, conforme
ilustrado na Figura 1. Essas caracteristicas podem diferenciar o produto e ampliar seu potencial de

insercdo em mercados de alimentos artesanais, premium e naturais (Moebus et al, 2023).
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Figura 1 - Potencial tecnoldgico, sensorial e mercadolégico de doce de leite em barra.
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Fonte: Gerada pelo autor utilizando a inteligéncia artificial Gemini (Google, 2026).

Sob a perspectiva mercadoldgica, a utilizacdo de leite de cabra e de ovelha contribui para a
diversificacdo do portfélio de derivados lacteos e para a agregacdo de valor a cadeia produtiva de
pequenos ruminantes. O desenvolvimento de produtos inovadores elaborados com matérias-primas
alternativas fortalece a agroindustria regional, amplia as oportunidades para pequenos produtores
e atende a crescente demanda por alimentos com maior valor agregado e identidade regional (Santos

etal, 2023; Siddiqui et al., 2024).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A combinacdo de leite de cabra, leite de ovelha e limao apresenta-se como uma proposta para
diversificacdo de derivados lacteos e agregacdo de valor a producdao de pequenos ruminantes. As
caracteristicas desses leites podem contribuir para propriedades diferenciadas do produto,
enquanto a adicao de limao representa uma possibilidade de diferenciacdo sensorial.

Do ponto de vista tecnoldgico, a utilizacdo conjunta dessas matérias-primas apresenta
perspectivas para a elaboracdo de doce de leite em barra, considerando a composicao dos leites e a

possibilidade de obtencdo de caracteristicas especificas de textura, sabor e aroma.
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Nesse contexto, o doce de leite em barra com limao apresenta potencial para diversificar a
agroindustria de pequenos ruminantes e agregar valor a producao leiteira, embora estudos

experimentais sejam necessarios para confirmar sua aceitacdo e viabilidade comercial.
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