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Resumo: O soro representa de 85% a 90% do volume total de leite de vaca, e este contém

55% dos nutrientes do leite. Por esta razdo é utilizado na racdo de animais e na producéo
de bebidas lacteas. Apesar desses usos, ainda ndo é muito utilizando na culinéria
amazonica, e uma parte dele despejada no meio ambiente, o que pode prejudicar a
fertilidade do solo e eventualmente poluir os corregos de dgua. O objetivo foi a elaboracédo
de doce de leite cremoso com adigé@o do soro do leite. Utilizou-se o soro proveniente da
producdo de iogurte grego no seu preparo. A formulagédo consistiu em: leite em pé (400
g), actcar (1 kg) e soro (500 ml). A massa foi levada ao fogo baixo e mexida
constantemente por 30 minutos, quando apresentou a colora¢do caramelo-claro. O
produto obtido foi acondicionado em potes de vidro esterilizado, mantido sob refrigeracéo
de 7°C em geladeira, por 24 horas. O teste de aceitabilidade teve 9 pontos: sendo 1
(desgostei extremamente) até 9 (gostei extremamente) julgados nos atributos sensoriais,
e a intencdo de compra foi avaliada por pergunta dicotbmica (certamente
compraria/certamente ndo compraria). O teste foi aplicado para 50 provadores nédo
treinados, no Laboratério de Analise Sensorial da Faculdade de Ciéncias
Agréarias/lUFAM. Os resultados mostraram que a nota média para o atributo sensorial
aparéncia foi 7,16, para o aroma 7,16, para a cor 7,58, para o sabor 7,69, para a acidez
6,61 e para consisténcia 5,50. Na aceitagdo global 19% dos provadores afirmaram que
gostaram extremamente (nota 9), 30% dos provadores afirmaram que gostaram muito
(nota 8) e 27% dos provadores afirmaram que gostaram moderadamente (nota 7),
demonstrando que 76% dos provadores emitiram notas igual ou maior que 7,
prevalecendo uma boa aceitacdo do produto. Estes resultados indicam que este doce de
leite teria aceitacdo no mercado. Porém, outros estudos sensoriais com controles e estudos
sobre os custos de producdo serdo necessarios para determinar a preferéncia dos
consumidores e a sua viabilidade econémica.
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