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Resumo: A caracterizacao fisico-quimica de alimentos € essencial para avaliar a
qualidade, estabilidade e conformidade com padrbes legais. Este trabalho teve
como objetivo analisar parametros fisico-quimicos de duas amostras de doce de
leite provenientes de diferentes lotes comercializados em Pombal — PB, com base
na Instrucdo Normativa n°® 354/1997. Foram avaliados os teores de proteinas e
cinzas, além de pH, sdlidos soluveis (°Brix), umidade e a presencga de acido sorbico.
As analises foram realizadas conforme metodologias oficiais descritas por Adolfo
Lutz (2008), sendo todas as determinagbes realizadas em triplicata. As amostras
apresentaram teores de proteinas de 8,09% e 9,79%, cinzas de 1,63% e 1,53%,
pH de 6,49 e 6,31, °Brix de 66 e 71, e umidade de 24,20% e 29,41% para as
amostras 1 e 2, respectivamente, ndo sendo detectada a presenca de acido
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sorbico. Os resultados indicam que ambas as amostras atenderam aos limites
estabelecidos pela legislacao, especialmente quanto ao teor de umidade, embora
a amostra 2 tenha apresentado valor préximo ao maximo permitido. Observou-se
interdependéncia entre os parametros analisados, na qual a maior concentragao de
solidos soluveis na amostra 2 pode contribuir para a estabilidade do produto,
mesmo na auséncia de conservantes quimicos. As diferengas observadas sugerem
influéncia do processamento e da formulagao sobre as propriedades tecnoldgicas
e a qualidade final do produto. Portanto, os parametros fisico-quimicos avaliados
mostraram-se determinantes para a estabilidade, seguranga e qualidade do doce
de leite, evidenciando a importancia do controle tecnoldgico e da padronizagao

industrial.
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