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Introducado: O doce de leite € um produto lacteo amplamente consumido no
Brasil, obtido pela

concentracéo do leite com adigao de agucar, podendo apresentar variagdes em
sua composicao em

funcao do processamento industrial, especialmente quanto ao teor de agua e a
utilizacao de ingredientes adicionais. Objetivo: O presente estudo teve como
objetivo avaliar aspectos da



qualidade em amostras de doce de leite comercializadas em Santarém-PA,
para além de verificar a

qualidade dos produtos, analisar a conformidade com a rotulagem.
Metodologia: Foram analisadas

trés marcas comerciais de doce de leite, codificadas como A1, A2 e A3,
analisadas em ftriplicata

(n=3). As amostras foram adquiridas em entrepostos comerciais da cidade de
Santarém-PA e

submetidas a determinacdo de pH, teor de umidade e detec¢cdo de amido,
realizado pelo teste de

Lugol. Os dados obtidos foram tabulados em planilha do Programa Excel® para
calculo de média,

desvio padrao e posterior analise dos resultados. Resultados: Os resultados
apresentaram variagdes

entre as amostras analisadas. Os valores médios de pH foram de A1 (6,71
0,04), A2 (6,74 + 0,02)

e A3 (6,93 + 0,02), indicando pequenas diferengas entre as amostras. Segundo
a literatura, o doce

de leite apresenta pH levemente acido a préximo da neutralidade, geralmente
na faixa de 6,3 a 6,8,

sendo observado que a amostra A3 apresentou valor de pH superior as
demais, situando-se acima da

faixa usual descrita. O teor de umidade apresentou valores de A1 (19,92 +
0,27%), A2 (24,53

1,19%) e A3 (17,14 = 4,44%), sendo observadas varia¢cdes possivelmente
relacionadas ao

processamento e a formulacdo dos produtos. Em relagdo a umidade, todas as
amostras apresentaram  valores inferiores ao limite maximo de 30%
estabelecido pela Portaria n° 354/1997 do MAPA. No teste de Lugol, as
amostras A1 e A2 apresentaram resultado negativo para presenga de amido,
enquanto a amostra A3 apresentou coloracdo azulada, indicando resultado
positivo. Ao analisar a rotulagem, verificou-se que a presenga de amido estava



devidamente declarada na amostra positiva, estando em conformidade com a
legislacdo vigente. De modo geral, os baixos valores de desvio padrao indicam
boa repetibilidade e confiabilidade dos resultados, com maior variabilidade
observada na amostra A3 para umidade. Conclusao: Com base nos resultados
obtidos, conclui-se que as amostras analisadas apresentaram variacdées nos
parametros fisico-quimicos, quanto ao pH e ao teor de umidade, porém
mantiveram-se dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo vigente. A
deteccdo de amido em uma das amostras esteve em conformidade com a
rotulagem do produto, ndo configurando irregularidade. Os resultados reforgam
a importancia do controle de qualidade na industria de alimentos, contribuindo
para seguranga do alimento e a confianga do consumidor.
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