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Introducéo

O doce de leite, também encontrado em referéncias internacionais como dulce de leche, &
um importante alimento produzido e comercializado principalmente na Argentina e no Brasil
[PAVLOVIC et al., 1992; SOUZA et al., 1990; PINTO, 1979; MARTINS & LOPES, 1980].
Este produto € obtido por concentracdo, elaborado com ou sem adicao de sélidos de origem
lactea e adicionado de sacarose ou outro mono ou dissacarideo. Sua composi¢do é de no
méaximo 30% de umidade, 6 — 9% de gordura, maximo de 2% de cinzas e minimo de 5% de
proteina (BRASIL, 1997). No leite, as proteinas estdo agrupadas em duas classes: caseina
(2,7%) e proteinas do soro (0,8%). Cada classe apresenta propriedade funcional
diferenciada, proporcionando variacdo no produto final (BLENFORD, 1992). Assim, 0 soro
de leite também pode ser utilizado conferindo caracteristicas funcionais excelentes na
producdo do doce de leite (MIZUBUTI, 1986). Os produtos de soro, segundo Candido e
Campos (1996), sao indicados para todos os produtos lacteos por possuirem propriedades
funcionais como a capacidade de formacdo de gel, viscosidade, poder emulsificante,
capacidade de retencdo de agua, que conferem uma série de beneficios estruturais e
nutricionais ao produto final. Os atributos sensoriais determinam a preferéncia individual por
produtos especificos, e pequenas diferencas entre marcas e formulacdes podem ter uma
influéncia substancial na aceitacdo (FELLOWS, 2006; ORDONEZ, 2005). Em vista disso, o
setor industrial vem buscando cada vez mais agradar o consumidor, conhecendo-o através
de pesquisas de opinido e testes sensoriais para atender suas necessidades e preferéncias.
Muitas vezes, a formulacdo de um novo produto é feita por tentativa e erro, porém, o
conhecimento das caracteristicas quimicas e funcionais de cada ingrediente pode encurtar o
tempo de desenvolvimento (BELLARDE, 2005/2006). Como ainda hoje ndo se tem um
aproveitamento maximo do soro e, hd um grande aumento na producdo nacional de queijo,
que tem gerado um crescente volume do soro, causando problemas praticos e econbmicos
de poluicdo ambiental, torna-se necessario desenvolver alternativas para o aproveitamento
deste produto.

Objetivo

Elaborar um doce de leite pastoso com diferentes concentracdes de soro de leite,
verificando a formulacdo mais preferida através do teste de ordenacao.

Material e Métodos

As matérias-primas utilizadas na elaboracdo do doce de leite pastoso foram: leite in natura,
soro de leite, sacarose e bicarbonato de sodio. A obtencao do doce de leite englobou quatro
fases: com 30%, 50%, 80% e 100% de substituicdo do leite in natura por soro de leite.
Ambas as formula¢des foram desenvolvidas seguindo o mesmo fluxograma de producédo
gue é apresentado na Figura 1. Apés a elaboracdo destes doces, aplicou-se o teste de
preferéncia — ordenacdo de acordo com Dutcosky (2007) com 30 provadores ndo treinados
de ambos o0s sexos e com faixas etarias variadas, realizado em cabines individuais do
Laboratério de Analise Sensorial da Faculdade de Tecnologia CENTEC Sertdo Central
Quixeramobim-CE, no periodo da tarde, seguindo o modelo de ficha de avaliagdo
apresentado na Figura 3. As amostras foram servidas em copos de 50 mL, codificados com
nameros aleatérios de trés digitos. As posicdes foram casualizadas entre os provadores e
para remover o0 sabor entre as amostras utilizou-se dgua mineral natural. De acordo com 0s
dados obtidos dos provadores em relagéo aos totais de preferéncias para cada amostra de
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doce,fez-se a avaliacdo estatistica através da tabela de Newell e Mac Farlance
(DUTCOSKY, 2007) que define o valor das diferencas criticas entre os totais de ordenacéo
ao nivel de 1%de probabilidade.

Resultados e Discusséao

A Tabela 1 apresenta o resultado obtido no teste de ordenacdo, onde podemos observar
que a amostra com 50% da substituicdo do leite pelo soro apresentou a maior preferéncia
de acordo com os provadores. Esta mesma amostra nao diferiu significativamente das
amostras com 30% e 80% de substituicdo, diferindo significativamente da amostra com
100% de substituicdo a 1% de significAncia. A amostra com 100% de substituicdo, ou seja,
formulacdo com uso apenas de soro de leite foi a que apresentou menor preferéncia e
diferiu significativamente das demais amostras ao nivel de 1% de significancia. Na Figura 2,
observa-se o resultado do teste de ordenacdo por preferéncia dos doces de leite com
substituicdo do leite por soro de leite,onde 26,67% dos provadores ordenaram a amostra de
doce de leite com substituicdo de 30% em primeiro lugar, 26,67% ordenaram em segundo,
40,00% ordenaram em terceiro e apenas 6,67% ordenaram em quarto. Para a amostra com
substituicdo de 50%, 43,33% dos provadores ordenaram em primeiro lugar, 26,67%
ordenaram em segundo, 23,33% ordenaram em terceiro e 6,67% ordenaram em quarto.
Para a amostra com substituicdo de 80%, 23,33% dos provadores ordenaram em primeiro
lugar, 40,00% ordenaram em segundo, 26,67% em terceiro e 10,00% ordenaram em quarto.
Ja a amostra com substituicdo total (100%), apenas 6,67 ordenou em primeiro lugar, 6,67%
em segundo, 10,00% em terceiro e 76,67% ordenaram em quarto lugar.

Consideracdes Finais

Os resultados da avaliacdo sensorial mostraram que as amostras avaliadas de doce de leite
com utilizagdo de soro de leite apresentaram uma boa aceitacdo, sendo a amostra com
substituicdo de 50% do leite pelo soro de leite a de maior apreciacéo pelos provadores.
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Figura 1.: Fluxograma de Produc¢éo do doce de leite pastoso com substituicdo, em

diferentes concentracdes, do leite in natura pelo soro do leite.

Tabela 1.: Resultado obtidos do teste de ordenacéo das amostras.

Amostras
Amostras 30% 50% 80% 100%
Total 68 58 67 107
30% 68 - 168-581=10" 168-67I=1"° 168-107I=39*
50% 58 I158-681=10" - I58-671=9"  158-1071=49*
80% 67 167-681=1" 167-581=9" - 167-1071=40*

100% 107 1107-681=39*  1107-581=49* 1107-671=40* -

* Amostras diferem entre si a 1% de significancia;
" néo existe diferenca significativa entre as amostras ap < 0,
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Figura 2.: Ordenacéo por preferéncia das amostras de doce de leite com substituicdo do
leite in natura por soro de leite.

Nome: Data:

Sexo: Idade:

Vocé esté recebendo quatro amostras de doce de leite com adi¢éo de soro de leite, prove as
amostras da esquerda para a direita e ordene-as em ordem crescente de sua preferéncia.

- preferida + preferida

Comentarios:

Figura 3.: Ficha modelo disponibilizada na realizacéo do teste sensorial.




