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1. Introducéo

O doce de leite € um produto derivado da cocgdo do leite adicionado de aglUcar até a
associagédo da caramelizacdo desejada do consumidor, pode ser adicionadas frutas, cremes, com isto
apresenta — se alta densidade energética (FEIHRMANN et al., 2004).

De acordo com DEMIATE et al, 2001 o doce de leite vem sendo usado em larga escala em
bolos , biscoito, sorvetes entre outros. O mesmo autor cita que o doce de leite pastoso e bastante
usado diretamente nas refei¢des, na forma de sobremesas ou acompanhados de pao e torrada.

Os principais produtores do doce de leite segundo GENEROSO et al, 2009 séo Argentina e
Brasil, também sdo os maiores consumidores. O doce de leite tem caracteristicas sensorias
organolépticas devido as reacGes de mailard um produto bastante apreciado pelos os consumidores.

Cada vez mais os consumidores vém adotando habitos alimentares saudaveis, e as inddstrias
visando alcancar esse publicam estdo desenvolvendo novas tecnologias para a elaboracdo de
produtos com baixas calorias, mediante substituicdo de actcar por edulcorantes e/ou redugdo no seu
teor de gordura (Candido & Campos, 1996) Pensando nesse contexto nasceram os produtos light e
diet. Segundo a Segundo a ANAD (Associacdo Nacional de Apoio a Diabetes) O acgucar de coco é
um edulcorante, é obtido através da seiva encontrada no coqueiro é considerado um produto light,
é um alimento natural por isso é livre de conservantes. O agucar de coco cotem na sua composicao
algumas vitaminas, sendo as mais importantes as vitaminas do complexo B, B1, B2, B3, B6, além

de alguns minerais como potassio, magnésio, ferro e zinco.
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A industria de alimentos, atenta ao mercado consumidor, tem desenvolvido produtos e
tecnologias para a producdo de alimentos com baixas calorias, mediante substituicdo de acucar por
edulcorantes e/ou redugdo no seu teor de gordura (Candido & Campos, 1996). Desta forma o
presente trabalho teve como objetivo produzir diferentes tipos de doce de leite pastoso com
sacarose e agucar de coco para ser realizada a analise sensorial e teste de aceitabilidade sendo que a
Amostra F1 corresponde ao doce de leite tradicional pastoso, enquanto que a Amostra F2 ¢

equivalente ao doce de leite light produzido com leite desnatado.

2. Desenvolvimento
2.1 Composicao quimica do leite

O leite € um produto de elevado grau de complexidade, ele € composto por diversos tipos de
moléculas. Os nutrientes que fazem parte da composicdo quimica do leite estdo representados na
Tabela 1.

Tabela 1. Principais componentes do leite

Componentes Percentual no leite
Agua 86,0 a 88,0
Sélidos totais 12,0a14,0
Gordura 35a45
Proteina 3,2a35
Lactose 46a5,2
Minerais 00,7a0,8

Fonte: Noro (2001).

Sao varios os fatores que pode influenciar na composi¢cdo quimica do leite, como idade,
lactagdo e espécie do animal, dentre elas wittner, 2000 destaca a nutricdo ao que o animal recebe
que pode influenciar direta ou indiretamente, 0 mesmo autor cita que os alimentos oferecem 0s
percussores para associacdo fundamental da composicdo do leite. Assim no momento em que ha
procedimentos nutricionais, o metabolismo do animal frente a uma instabilidade alimentar, passa
igualar suas energias corporais contribuindo para o surgimento de doencas, comprometendo desta
forma a composicéo do leite.

2.2 Doce de leite pastoso
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Dentre os principais produtos lacteos concentrados o doce de leite € um derivado que
apresenta um grande consumo no Brasil e em alguns paises sul-americanos como Argentina, Chile e
Uruguai (PERRONE, 2007). De acordo com a Portaria 354, de 04/09/97:

“entende-se por Doce de Leite o produto, com ou sem adicdo de outras
substancias alimenticias, obtido por concentracdo e acdo do calor a pressédo
normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adicdo de
solidos de origem l4cteas e/ou creme adicionado de sacarose (parcialmente
substituida ou ndo por monossacarideos e/ou outros dissacarideos)”
(BRASIL, 1997).

No doce de leite pastoso representa o teor de solidos de 70%, com coloracdo caramelo
intensa (BRASHOLANDA, 1991). O creme claro vai até marrom muito escuro, por funcéo de sua
intensidade decorrente das reacdes de Maillard e de sua caramelizacdo (FERREIRA et. al. 1989).

Na tabela 02. Representado os constituintes do doce de leite pastoso em porcentagem.

Constituinte (g%) Doce de leite pastoso
Agua 26,6

Proteinas 8,3

Lipidios 8,3

Lactose 10,2

Outros agucares 45,3

Cinzas 1,4

Fonte: extraido de MARTINS & LOPES 1980.

3. Material e métodos

Para elaboracdo do doce de leite seguiu-se o manual segundo Gilvan (2012), a fabricacdo do
doce de leite foi realizada no laboratério de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual do
Pard. Para a producdo do doce os ingredientes foram adquiridos em supermercados na cidade de
redencdo, exceto o leite integral no qual foi obtido em padarias locais. Logo ap6s foram transferidos
para o laboratorio de alimentos e mantidos sobre refrigeracdo até a elaboracdo dos produtos. Na
elaboragdo do doce de leite pastoso tradicional foram utilizados 0,889 ml leite integral pasteurizado,

1,111 L de leite desnatado para que se pudesse fazer a padronizacdo do indice de gordura do leite a
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1,5%, de acordo com a legislacdo brasileira, , 350 g acUcar tradicional e 0,47 g de NaHCOs.Para a
producdo do doce de leite light foram utilizados 2 litros de leite desnatados 300 gramas de acUcar de
coco e 0.47 de NaHCOs. Os ingredientes foram misturados em um tacho e concentrados sob
aquecimento e agitacdo constante o doce de leite tradicional atingir 60° Brix e o doce de leite light
atingir 50°Brix. Os produtos assim obtidos foram resfriados a 70°C, envasado em recipientes de
vidro, seguido de resfriamento a temperatura ambiente. Apds a conclusdo do processo de fabricagédo
das 2 formulagbes de doce de leite (tradicional e light), foi realizada a analise sensorial para
amostras F1 e F2 quanto os atributos sabor, aroma, textura e impressdo global em uma escala
hedobnica de 9 pontos, desde (1) desgostei muitissimo e gostei muitissimo (9). Houve o teste de
intencdo de compra em que a numeracdo de (1) certamente ndo compraria até (5) certamente
compraria. Os resultados foram analisados por Analise de Variancia (ANOVA), teste de Tukey (5%
de significancia) e distribuicdo de frequéncias no programa excel verséo 2010.

Para a elaboracdo do doce de leite pastoso seguiu as etapas de o fluxograma a seguir:

Fluxograma

Adicn dio leite

Weautrallmcao da acder

Adigao de aqicar

Anueckments do leite (concentragaal |
Adicao de Ingredieies
Determinagao do ponto {grau bix)

Resfriamento

Ervase e robulagem

Figura 01. Fluxograma da elaboracéo do Doce de Leite Tradicional Segundo Gilvan 2012.sintese e

considerac@es, devem ser claras e apresentadas de acordo com 0s objetivos propostos no trabalho

3.1 Determinac0es fisico-quimicas

A andlise fisica- quimica do leite foi realizada de acordo com a metodologia determinada
pelo o instituto Adolfo Lutz (2008). Para as analises do doce de leite seguiu-se a metodologia de
Gilvan, 2012.
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Para a interpretacdo do Ph foram realizar pHmetro portatil de bancada da marca
INSTRUTHERM, PH 2600 previamente calibrada no qual foi realizado o branco. Em seguida para
a interpretagdo do resultado do doce de leite foram pesadas 5 gramas do doce de leite e diluido em 5
ml de agua destilada os testes foram realizados em triplicatas tanto para o doce tradicional como
para o doce de leite light.

A determinacdo dos solidos soluveis foi realizada com o emprego de um refratbmetro e 0s

resultados sdo expressos em °Brix.

4. Resultados e discussao

4.1 Valores de pH, temperatura e mV

Gréfico 01. Valores de pH, temperatura e Condutividade.
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Os valores apresentados no grafico sdo de pH, temperatura e condutividade. Em relacdo ao
pH F1 obteve resultado de 6,05 e F2 5,88, a temperatura estabilizou em 25 °C tanto para F1 quanto
para F2. Diferentemente dos valores de ROVEDO et al 1991. Concluiram que a viscosidade
aparente do doce de leite pastoso de uso doméstico foi alterado pelo pH (8,3 e 9,4) e temperatura
(25, 40 e 55°C) das amostras.

4.2 VValores solidos totais

Grafico 02. Solidos totais
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No gréfico 02 entende-se que o ponto de viragem do doce de leite tanto o tradicional quanto
o light apresentaram resultados diferentes. Na leitura inicial da primeira amostra do doce de leite
(tradicional) foi de 25°Brix no qual foi amentando na ordem crescente a cada 10 min. e se
estabilizou 60° Brix onde foi o ponto de viragem do doce. Ja na segunda amostra do doce de leite
(light) o inicial foi de 24° Brix. e assim o ponto de viragem do doce finalizando com a leitura de
50° Brix.

Tantos os valores de F1 e F2 em relacdo ao R2 estdo se correlacionando ao r de Pearson r.
Ou seja, através desses valores pode se entender que a temperatura e a formulacdo F1 e F2 em

relacdo ao °Brix de ambas amostras se correlacionam fortemente.

4.3 Valores para atributos

Graéfico 03. Dendograma de similaridade de atribuidos.
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Os atributos do doce de leite tradicional obtiveram os valores de pontuacdo maiores em
relacdo no que demostra no grafico acima sdo sabor, textura e impressdo global. Esses atributos
estdo relacionados a caracteristicas do leite, no qual ficou presente no doce de leite tradicional.

Para o doce de leite light os valores de menores pontuacfes foram aos atributos como sabor
e aroma. Isso se deve ao doce ter sido feito com o agucar de coco que € um edulcorante, e ao
paladar dos julgadores por ndo ter o habito de consumir produtos de alimentos light. Alguns
edulcorantes sdo escolhidos para aplicacdo em alimentos dietéticos, sendo que cada um possui
particularidades diferenciadas no que abrange expressividade e sabor do gosto doce, os edulcorante
sdo capazes de reapresentar gosto ou ndo gosto residual Com isto os fatores sdo essenciais na

aceitacdo, preferéncia e escolha, por consumidores exigentes (OLIVEIRA, 2012).
4.4 Valores para Variancia dos dados de aceitabilidade das amostras F1 e F2

Grafico 04. Blox plot quantitativo.
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Em relacdo a grafico 4, observa-se que F1 apresenta uma grande dispersao entre o primeiro
e 0 segundo quartil (Q1, M) onde se apresenta a mediana. O agrupamento mostrasse mais intenso
do 2° ao 3° quartil entre as notas maiores, 116 pontos a 118,5 pontos.

Na amostra F2 observou-se uma variancia maior entre o primeiro quartil (Q1) e a mediana
(M) e também apresenta valores mais justos entre a mediana e o terceiro quartil, apesar de serem
baixos comparados a Amostra F1.
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Apesar de apresentar baixas notas, a Amostra F2 compara-se a amostra F1 no sentido de ter
permanecido no padrdo de grupamento mais justo nas notas mais elevadas, segundo Neto (2016) o
terceiro quartil (Q3): onde se localiza % ou 75% dos valores maiores.

Esse maior indice na variancia entre o primeiro e segundo quartil pode justificar-se pela
dificuldade da aceitabilidade de um novo produto e com caracteristicas light, tento em vista que
ocorrem mudancas consideraveis nas caracteristicas organolépticas quando se altera os padrbes de
gorduras e agucares presente neste tipo de produto. Segundo Branco (2006), a populagéo apresenta
uma problema de conhecimento e elaboracéo em relacdo ao uso de produtos diet e light.

Em relacdo ao desvio padrdo a amostra F1 apresentou um desvio menor em relacdo a F2 aos
atributos cor, sabor, textura, aroma e impressao global. Significa que a amostra F1 teve melhor
aceitabilidade em relacdo a esses atributos. Ja na amostra F2 teve maior desvio padrdo que significa

que os provadores ficaram indecisos em relacdo aos atributos apresentados.

4.5 Atributos Sensoriais

Grafico 05. Dedograma de similaridade de atribuidos.

45.054 1
54.95%

g 63.36
(]
=]
.
=2
-(% 77.76%

81.68

100.00
1 2 4 3 5
Atributos

Os atributos aos quais os provadores consideraram similares sdo textura e impressao global
representando 77,76%. Em relagdo aos atributos sabor e aroma estdo mais proximos do atributo cor.
Foram realizados testes com estudantes universitarios e professores de ambos 0s sexos com

idades entre 20 e 47 anos. As duas amostras foram codificadas com nimeros aleatorios e
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apresentou-se o branco (agua). Os testes foram realizados na propria universidade do Estado do
Para- CAMPUS-XV.

O teste de aceitacdo foi realizada em uma escala heddnica de 9 pontos em relagdo & cor em
relacdo a cor, sabor, textura, aroma e impressdo global. Em uma escala heddnica de 9 pontos, desde
(1) desgostei muitissimo e gostei muitissimo (9). Houve o teste de intencdo de compra em que a
numeracdo de (1) certamente ndo compraria até (5) certamente compraria. Onde os julgadores

poderiam avaliar se 0 produto apresentado estava apto para ser consumido.

4.6 Intencdo de Compra

Gréfico 06. Intengdo de Compra
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No teste de intencdo compra (soma da pontuacdo “certamente Nd0 compraria” mais
“certamente compraria”) (FNDE, 2006). Os atributos sensoriais avaliados abordaram um percentual
entre 66 a 44%. Pode-se observar por meio das porcentagens que o0s provadores certamente
comprariam a Formulagdo F1, porem a formula¢do F2, com uma concentracdo de agucar de coco de
1,5%, ou seja, inferior ao de agicar comum com 18% de sacarose obtendo a maior aceitabilidade
por apresentar aspectos satisfatorios em todos atribuidos, sendo entdo a mais aceita entre 0s
provadores.

Na elaboracdo do doce de leite pastoso com adicdo de aglicar mascavo ressaltaram que
nenhuns dos atributos analisados foram desconsiderados como ruim. Os parametros estudados em
afinidade com a textura e a viscosidade incluiram os maiores nimeros, como “regular”, 6,5%, e 0s
menores, 2,2%, para 0 aroma e cor. o produto final no quesito aceitacdo obteve uma excelente
aceitabilidade, e ndo houve qualquer apontamento na escala de “ruim” ou “péssimo”. Paula et, al
(2012).

Redengéo, 2! a 25 de outubro de 2009 | Universidade do Estado do Para - Campus XV




XVSE XV SEMANA ACADEMICA
MACE Mercado de Trabalho e Carreira Profissional: Desafios e Perspectivas

5. Considerac0es finais
Conclui se que a amostra F1 foi a mais aceita pelo os provadores, a mesma recebeu as
maiores notas tanto para o atributo sabor, textura e impresséo global, como para teste de aceitacéo e

intencdo de compra. Ja a amostra F2 teve menor pontuacdo para atributos foram sabor e aroma.
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