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RESUMO

NAZARE, DENISE ALVES; SOUZA, TAINA DOS SANTOS. Elaboracao e caracterizacio
fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de doce de leite pastoso com trés tipos de
acucares e um poliol. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduacdo em Tecnologia de

Alimentos) - Universidade do Estado do Para, Belém-Para, 2023.

Sendo bastante consumido e comercializado na América Latina, o doce de leite é o produto
obtido basicamente por concentracdo do leite fluido acrescido de sacarose. Com o intuito de
oferecer novas possibilidades do produto, o objetivo do presente trabalho foi elaborar 4
formulacbes de doce de leite com diferentes tipos de agucares, sendo 2 com teor de agucar
reduzido, aglcar demerara (DLD) e agtcar mascavo (DLM), uma formulacdo sem aglcar com
o poliol xilitol (DLX), além do doce de leite com acucar refinado (DLR). Foram realizadas
analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais nas formulagdes. Em relacéo a analise de
umidade, os valores obtidos variaram de 28 a 39,03 e a formulacdo DLR diferiu (p<0,05) das
demais amostras. Na analise de proteinas, o0 DLX apresentou diferenca significativa em relacéo
as amostras com sacarose (DLR, DLD e DLM) com teor acima do minimo exigido. As médias
encontradas para cinzas foram de 2,19 a 2,70, diferindo entre si (p<0,05). Para carboidratos, as
quatro formulagdes tiveram resultados que se assemelham aos encontrados na literatura e o
DLX obteve valores inferiores aos demais doces se diferenciando a 5% de probabilidade. Os
valores encontrados na acidez estavam de acordo com a legislagdo, porém DLR e DLX
obtiveram diferenca significativa em relacdo aos demais doces e DLD e DLM foram iguais
estatisticamente. Os valores encontrados para o teor de pH e soOlidos solUveis estavam
semelhantes aos encontrados na literatura. Os resultados das andlises microbioldgicas
encontraram-se de acordo com o padrdo estabelecido pela legislacdo vigente. A aceitacao
sensorial para os atributos de aparéncia, cor, aroma e impressdo global ndo mostrou diferenca
significativa entre as formulag¢Ges, enquanto os atributos de sabor e textura diferiram entre si a
5%. As caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais das formulacfes
mostraram-se satisfatorias e promissoras, tornando-se uma alternativa para o publico que
apresenta algum tipo de restricdo alimentar e/ou que desejam uma alimentacdo mais saudavel.

Além disso, podem ser utilizadas como parametro para pesquisas futuras.

Palavras-chaves: Doce de leite, carboidratos, substituto, xilitol, sacarose.



ABSTRACT

NAZARE, DENISE ALVES; SOUZA, TAINA DOS SANTOS. Preparation and
physicochemical, microbiological and sensory characterization of dulce de leche in paste
form with three types of sugar and a polyol. Course Completion Work (Degree in Food

Technology) - State University of Para, Belém - Para, 2023.

Widely consumed and sold in Latin America, dulce de leche is a product basically obtained by
concentrating fluid milk and sucrose. With the aim of offering new product possibilities, the
objective of this work was to develop 4 formulations of dulce de leche with different types of
sugar, 2 with reduced sugar content, demerara sugar (DLD) and brown sugar (DLM), a sugar-
free formulation with xylitol polyol (DLX), in addition to dulce de leche with refined sugar
(DLR). Physicochemical, microbiological and sensory analyses were carried out on the
formulations. In moisture analysis, the values obtained ranged from 28 to 39,03 and the DLR
formulation differed from the other samples (p<0,05). In the protein analysis, DLX showed a
significant difference in relation to the samples with sucrose (DLR, DLD and DLM) with a
content above the minimum required. The mean values obtained for ash ranged from 2,19 to
2,70 and differed from each other (p<0,05). For carbohydrates, the four formulations had results
similar to those found in the literature and DLX had lower values than the other sweets, differing
with 5% probability. The acidity values obtained were in accordance with the legislation, but
DLR and DLX obtained a significant difference in relation to the other sweets, and DLD and
DLM were statistically equal. The values found for pH and soluble solids content were similar
to those found in the literature. The results of the microbiological analyses are in accordance
with the standard established by the current legislation. The sensory acceptance for the
attributes of appearance, color, aroma and overall impression showed no significant difference
between the formulations, while the attributes of taste and texture differed by 5%. The
physicochemical, microbiological and sensory characteristics of the formulations proved to be
satisfactory and promising, becoming an alternative for the public who have some kind of
dietary restriction and/or who want a healthier diet. They can also be used as parameters for

future research.

Keywords: Dulce de leche, carbohydrates, substitute, xylitol, sucrose.
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1. INTRODUCAO

O leite € um alimento considerado de extrema importancia para a alimentacdo humana
em todas as etapas da vida, possuindo uma diversidade de nutrientes essenciais para 0 bom
funcionamento do organismo como calcio, proteinas, carboidratos, vitaminas e minerais. Com
isso, produtos derivados dessa matéria-prima também possuem importancia na dieta humana,
pois também possuem nutrientes desejaveis em diferentes propor¢des. Dentre os principais
derivados do leite, encontra-se o doce de leite (SANTOS et al., 2020; RIBEIRO, 2023).

De acordo com o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Doce de Leite,
aprovado pela Portaria n°® 354, de 04 de setembro de 1997 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o doce de leite é o produto, com ou sem adi¢éo de outras
substancias alimenticias, obtido por concentracdo e acao do calor a pressdo normal ou reduzida
do leite e/ou leite reconstituido, com ou sem adigdo de solidos de origem lactea e/ou creme
adicionado de sacarose (BRASIL, 1997).

Além das matérias-primas usuais, 0 doce de leite pode ser acrescido de outros
ingredientes, tais como: creme; solidos de origem lactea; mono e dissacarideos que substitua
parcialmente a sacarose; amidos ou amidos modificados; cacau, chocolate, coco, améndoas,
amendoim, frutas secas, cereais e/ou outros produtos alimenticios isolados ou misturados em
uma proporc¢ao entre 5% e 30% m/m do produto. Além disso, os requisitos fisico-quimicos para
0 doce de leite pastoso sdo no maximo de 30% para umidade e 2% de cinzas, 6 a 9 % de lipidios
e minimo de 5% de proteinas (BRASIL, 1997).

O doce de leite € citado nas referéncias internacionais como Dulce de leche, sendo
produzido e comercializado na América Latina, e consumido principalmente em paises como
Argentina, Uruguai e Brasil (SANTOS et al., 2020; VARGAS 2021).

A sacarose € o principal aglucar empregado no doce de leite, influenciando na
viscosidade do produto (PASTINA, 2022). Existem evidéncias que mostram que a presenca de
acUcares na dieta esta associada ao aumento do risco de varias doencas como obesidade,
diabetes e doengas cardiovasculares (I0OBBI, 2018). Parte da populagéo possui limitagOes
relacionadas ao consumo de agucar, ocasionadas por problemas de salde ou dieta com baixo
percentual energético diario. Com isso, a procura de uma alimentacdo mais saudavel, a
populacdo estd em busca de alimentos com teor de acgucar reduzido (BARROS et al., 2019;
PESSUTTO; COLLA, 2021).
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2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral

Realizar o processamento de doce de leite pastoso, utilizando trés diferentes tipos de
acucares (agucar refinado, agucar demerara e agcar mascavo) e um poliol (xilitol), visando
obter uma diversidade de produtos que variam do tradicional ao com teor de agucar reduzido e

isento de sacarose, de modo a atender aos interesses e necessidades dos consumidores.

2.2. Objetivos Especificos
e Elaborar doces de leite pastosos com diferentes tipos de agucares (refinado, demerara e
mascavo) e com o poliol xilitol;
e Realizar caracterizacdo fisico-quimica (umidade, cinzas, proteinas, carboidratos,
acidez, pH e solidos soluveis) das formulagdes;
e Realizar caracterizacdo microbioldgica (Bolores e leveduras; Staphylococcus coagulase
positiva) das formulacgbes;

e Auvaliar a aceitacdo sensorial e inten¢do de compra das formulagdes.

14



3. REVISAO DE LITERATURA
3.1. DOCE DE LEITE

O doce de leite € um produto de origem lactea obtido a partir da evaporacao de agua do
leite, assim como o leite condensado. Este produto é mais vendido e consumido na Argentina,
no Uruguai e no Brasil, contudo, alguns paises da América Latina como México e Cuba também
possuem consumo destacavel (VARGAS, 2021). A sua coloracdo € de cor bege a marrom
escuro, devido a reacdo de Maillard decorrido do processo de aquecimento realizado para
concentrar os solutos do leite e, posterior escurecimento pela criacdo de compostos escuros
(BRASIL, 1997). A Figura 1 representa a variagdo de cor do doce de leite pastoso decorrente

da reacdo de Maillard.

Fonte: Macale (2020).
Figura 1. Variacdo da coloracdo do doce de leite pastoso.

Para a formulacdo do doce de leite alguns ingredientes sdo obrigatorios em sua
composi¢do, como o leite e/ou leite reconstituido e a sacarose, com no maximo 30 kg/100 L de
leite (BRASIL, 1997). O leite é o principal ingrediente utilizado na producdo do doce de leite,
sendo composto por agua, lactose, gordura, proteinas (caseina, albumina), minerais e vitaminas.
E o ingrediente responsével por fornecer a maior parte de sélidos para o produto, por isso, é
importante que o leite utilizado tenha preferencialmente alto teor de extrato seco total
(CARNEIRO et al., 2021; PASTINA, 2022).

Outro ingrediente muito importante é a sacarose, formada pela condensacéo da glicose
e da frutose. Conhecido popularmente como acglcar de mesa, é o agUcar mais utilizado para a
elaboracdo do doce de leite e, além de ter baixo custo, grande disponibilidade e facil manuseio,
também apresenta alta solubilidade e é responsavel por proporcionar viscosidade ao produto
final (PASTINA, 2022).

Além disso, de acordo com Carneiro et al. (2021), destaca-se também na fabricacdo do

doce de leite o coadjuvante bicarbonato de sddio, sendo considerado o regulador de acidez mais
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utilizado pelas indudstrias. O bicarbonato de sddio também atua diretamente na intensificacdo
da reacdo de Maillard.

Além dos tradicionais doce de leite em pasta e tabletes, ambos reconhecidos pela
legislagdo da Portaria n° 354, de 04 de setembro de 1997, existem outras varia¢fes no comércio,
tais como doce de leite com creme, doce de leite com ingredientes adicionais (chocolate, cacau,
améndoas, amendoim, frutas secas, cereais, entre outros), doce de leite para sorvete, doce de
leite de confeiteiro, além dos tipos especiais de doce de leite como “pingo de leite” e doce de
leite diet (BRASIL, 1997; STEPHANI et al., 2019).

Segundo Brasil (1997), o doce de leite pode ser classificado de acordo com o contetdo
de matéria gorda nas denominacdes de doce de leite, e doce de leite com creme. Esse produto
é classificado de acordo com a adicdo ou ndo de outras substancias alimenticias, como mostra
a Tabela 1.

Tabela 1. Denominacgdo do doce de leite de acordo com a classifica¢do do produto.

Classificagéo Denominagéo de venda

Esse produto, se adicionado de aditivos
Doce de leite ou Doce de leite sem | espessantes/estabilizantes e/ou umectantes autorizados
adicdes em legislagdo, se denominara “Doce de Leite para

Confeitaria”.

Ao ser adicionado de cacau, chocolate, améndoas,
amendoim, frutas secas, cereais e/ou outros produtos
alimenticios isolados ou misturados e que tenham sido
adicionados ou nao de aditivos
espessantes/estabilizantes e/ou umectantes autorizados
Doce de leite com adigcOes em legislagéo, denominar-se-a “Doce de Leite com...”,
preenchendo o espago em branco com o (S) nome(s)
do(s)  produto(s) adicionado  (s).  Podera,

opcionalmente, denominar-se “Doce de Leite Misto”.

Fonte: BRASIL, 1997.

De acordo com Pastina (2022), o doce de leite € obtido pela remocéo parcial de agua do

leite fluido por meio da evaporacdo sob acdo do calor a pressdo atmosférica ou reduzida. Os
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dois principais produtos de leite concentrado, no Brasil, sdo o leite condensado e o doce de
leite, porém o leite evaporado também tem grande importancia comercial, mas para uso
industrial (RAMALHO; LELIS, 2021). O tempo total de processamento pode variar de 40
minutos a 4 horas. Esse fator depende do tipo de equipamento utilizado, do volume do leite e
da quantidade de vapor injetado. O tempo de processamento desempenha papel importante na
viscosidade, cor e sabor de um produto e, por fim, determina as caracteristicas do produto final
(STEPHANI et al., 2019).

Segundo a Resolugdo n°12/78 da Comissdo Nacional de Normas e Padrbes para
Alimentos (CNNPA), o doce de leite puro deve conter, no maximo, 30% de umidade, 60% de
acucares (excluindo a lactose), 2% de residuo mineral fixo, acidez equivalente a 5% de soluto
alcalino normal e 2% de gordura (BRASIL, 1978).

3.1.1. PROCESSAMENTO DO DOCE DE LEITE

O leite utilizado no processamento do doce de leite deve ser de boa qualidade,
apresentando como atributos: cor branca amarelada, alto valor nutritivo, livre de adulteragéo,
além de apresentar sabor e odor agradaveis (PASTINA, 2022). E necessario reduzir a acidez do
leite, a fim de evitar a precipitacdo de proteinas, que favorece a cristalizacdo da lactose e
prejudica a ocorréncia da reacdo de Maillard, resultando em um produto de baixa qualidade. O
acucar e o regulador de acidez utilizados na fabricacdo do doce de leite possuem grande
influéncia na ocorréncia da reacdo de Maillard, por isso, o tipo e a quantidade desses
ingredientes a serem utilizados s&o muito importantes (CARNEIRO et al., 2021).

O bicarbonato de sédio atua como redutor de acidez e favorece a ocorréncia da reacao
de Maillard. A adicéo de bicarbonato de sédio geralmente é feita em quantidade suficiente para
ajustar a acidez do leite para 10 a 13 °Dornic (0,10 a 0,13% de acidez expressa em acido latico)
(CARNEIRO et al., 2021; PASTINA, 2022). O leite deve ser estavel ao tratamento térmico
necessario para a producao de doce de leite. Além disso, recomenda-se que o leite possua alto
teor de soélidos, pois a gordura esta diretamente associada a textura do produto (VARGAS,
2021).

Apbs a neutralizacdo, o leite deve ser fervido sob constante agitacdo. Ainda sob agitacéo
¢ feita a adicdo lenta de agUcar na proporc¢édo de 20 a 25% em relacdo a quantidade de leite para
0 doce em pasta, de forma que o leite fervido com agucar ndo grude nas extremidades e ndo
forme granulosidades. Seu ponto final é indicado ao colocar uma gota de doce em um copo com

agua fria. Ao atingir o fundo do copo sem ficar dispersa, o processo chega a finalizagdo. Ao
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chegar no ponto, o aquecimento é desligado e a agitagdo continua até a temperatura de
resfriamento de 70-75°C. O doce em pasta normalmente é acondicionado em potes de vidros (a

forma mais tradicional), embalagens plasticas ou em latas (EMBRAPA, 2019).

3.2. TIPOS DE ACUCARES

A Resolucdo n°12/33 de 1978 da CNNPA, define "aclcar" como a sacarose obtida
industrialmente de cana ou de beterraba. A designacdo "aclcar" deve ser seguida da
denominacdo que corresponde ao seu tipo: “acucar cristal”, "agucar refinado", "aguUcar
demerara", "agUcar mascavo", "acucar mascavinho", "acucar cande" (BRASIL, 1978).

A sacarose € a substancia organica cristalina de maior producdo mundial tendo duas
fontes naturais principais: beterraba e cana-de-aglcar. Os produtos resultantes do
processamento da sacarose sdo 0s chamados agUcares de adigdo, utilizados e distribuidos em
alimentos e bebidas sendo utilizados de forma ampla, principalmente na area de confeitaria
(MUNEROL et al., 2021).

O acucar refinado ou aglcar branco é o mais encontrado em supermercados. Esse
produto é submetido ao processo de clarificagdo, que é responsavel pela retirada de vitaminas
e sais minerais, deixando apenas as “calorias vazias” (sem nutrientes) (MUNEROL et al.,
2021). Além disso, é feito o refinamento com o objetivo de remover a cor e reduzir a quantidade
dos ndo agUcares presentes no agucar cristal bruto, obtendo um agucar comercial mais rentavel
e com maior aceita¢cdo no mercado nacional e externo devido ao seu melhor aspecto visual (cor,
polarizacdo e granulometria) (SOUSA, 2021).

O acUcar demerara se caracteriza por apresentar cristais envoltos por uma pelicula
aderente de mel. Nesse acucar, a clarificacdo € realizada empregando-se somente leite de cal.
E caracterizado por ser um produto de cor escura que ndo passou pelo refino, apresentando
textura firme e dificil dissolucdo. Possui sabor mais intenso do que o agucar mascavo, porém
em relacdo ao valor nutricional e coloracdo, o aclcar demerara € 0 agucar mascavo Sao
semelhantes (ABRANTES, 2018).

O acgucar mascavo é produzido a partir do caldo de cana extraido pelo esmagamento dos
colmos maduros da cana de agucar, diferenciando do aclcar branco, principalmente, pela sua
coloracdo escura, e pelo menor percentual de sacarose. Ademais, esse aclcar ndo passa por
processos de refino ou beneficiamento, e devido ndo ser submetido a processos mais elaborados

de clarificacdo, impurezas que poderiam estar presentes no caldo no sio removidas. E um
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produto que possui como caracteristicas coloragdo marrom claro a escuro, sendo denso e
pesado, com sabor semelhante a rapadura moida (NATALINO et al., 2021).

A Resolucdo de n° 271 de 22 de setembro de 2005 estabelece poucos parametros de
qualidade, especialmente para os aglicares organicos e o demerara. E importante ressaltar que
apesar de ser necessaria a ingestdo diaria de agucares, em funcéo do fornecimento de energia,
ingeri-los em altas concentracdes ndo é recomendado, visto que algumas doencas estdo
associadas ao excesso de consumo de acucar, incluindo obesidade, diabetes e problemas
dentérios, como caries (BRASIL, 2005; PRESSUTTO; COLLA, 2021).

3.3. POLIOL

Na busca pela qualidade de vida, a populacdo tem buscado alternativas para substituir o
acucar utilizando novas op¢des como o xilitol, um poliol que vem ganhando espago na industria.
O xilitol € um poliélcool sélido muito aplicado na industria de alimentos como adocante e
espessante. E um edulcorante qualificado para substituir a sacarose na mesa devido ao seu sabor
e aspecto visual semelhantes ao desse agucar (CAPELATI, 2021).

Os edulcorantes podem ser classificados como nutritivos (naturais), aqueles que
fornecem certa quantidade de energia, como os sacarideos e os polidis, e 0s nao-nutritivos
(artificiais), cuja contribuicdo caldrica é desprezivel. No Brasil, a sacarina sodica (SAC), o
ciclamato de sodio (CIC), o aspartame (ASP), o acessulfame-K (ACS) e a sucralose (SUC),
classificados como artificiais, séo os edulcorantes ndo-nutritivos mais encontrados no mercado
(NORONHA, 2019). De acordo com Simas (2019), os edulcorantes naturais sdo aqueles
conhecidos por fornecer textura aos alimentos finais. S&o representados principalmente pelos
polidis como xilitol e xilose, sorbitol, eritritol, isomaltitol, maltitol e lactitol. Os edulcorantes
sdo os aditivos alimentares utilizados na substituicdo do agtcar por conta de seu baixo, ou quase
nulo valor energético e que proporciona o sabor doce ao alimento, seu alto potencial de adogar
permite que seja utilizado em pequenas quantidades em comparagdo com a sacarose (SIMAS,
2019; RIBEIRO; PIROLLA; NASCIMENTO-JUNIOR, 2020).

3.4. DOCES DE LEITE COM INGREDIENTES ADICIONAIS

Para se manter no mercado de maneira ativa, o produtor deve se preocupar com a
qualidade do produto final e buscar constantemente a inovagéo nos seus processos produtivos,
através da otimizacdo e do desenvolvimento de novos produtos. Assim, pode-se verificar a

existéncia de diversos produtos no mercado e, para alem do doce de leite tradicional elaborado
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com leite de vaca, encontra-se também no comércio doces de leite elaborados e saborizados
com diferentes matérias-primas, como o coco, chocolate, doce de goiaba, ameixa, amendoim,
dentre outros (ALCANTARA et al., 2019).

Santos et al. (2018) realizaram um estudo com doce de “leite” de castanha-do-brasil a
base da torta desengordurada de soja (subproduto da industria de extracdo de 6leo) adicionado
de aclcar mascavo, a fim de obter um produto saudavel e de alto valor nutricional. Foram
realizadas analises fisico-quimicas, microbiolégicas, bem como testes sensoriais de
aceitabilidade e intencdo de compra. O doce de leite apresentou uma coloragdo marrom
brilhante e também sabor, aroma e textura agradaveis. Em relacdo a composicao centesimal, o
doce apresentou teor de umidade, cinzas e proteinas dentro do previsto pela legislacéo,
destacando-se o valor das proteinas que foi superior ao minimo exigido pela legislacéo.
Entretanto, o valor médio de lipidios encontrado foi de 25,71%, estando acima dos padrdes
previstos em legislacdo, que sdo de 6 a 9% (BRASIL, 1997). O teor de fibras ndo possui
referéncias legislativas para o doce de leite, porém os valores obtidos encontram-se proximos
dos encontrados na literatura. Para as analises microbioldgicas, o doce de leite de castanha-do-
Brasil com aglcar mascavo ndo apresentou nenhum tipo de contaminacdo microbioldgica. Os
resultados obtidos no teste de aceitacdo evidenciaram que os avaliadores aprovaram a amostra
em relacdo a todos os atributos avaliados, destacando-se a cor e 0 aroma. Acerca da intencédo
de compra, 80% dos provadores comprariam o produto. Assim, o doce de leite fabricado a partir
do leite de castanha-do-Brasil e adicionado de aglcar mascavo mostrou-se um produto saudavel
e sem lactose que aproveita o subproduto da castanha-do-Brasil.

Medeiros, Brandao e Lins (2019) realizaram um estudo com variacdes de doce de leite
direcionadas ao publico com restri¢cGes alimentares. Os autores elaboraram quatro formulagdes
de doce de leite: doce de leite padrdo (com sacarose) e trés formulacGes com diferentes
concentragdes de xilitol (7,5, 10 e 15%). Os produtos foram avaliados quanto a composicao
centesimal, sensorial e intencdo de compra. Nos resultados obtidos nas analises de composicao
centesimal, as formulagdes com xilitol apresentaram valores médios de 10,75%, se destacando
principalmente em relacdo ao valor proteico, pois obtiveram valores acima do minimo
estipulado pela legislacdo de 59/100g (BRASIL, 1997). Em relacdo a aceitabilidade das
formulagcbes com xilitol, verificou-se que os valores médios das formulacdes ndo diferiram
significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey. Isso ocorreu
devido aos valores médios encontrados ficarem muito proximos um do outro. No que se refere

ao item intencdo de compra, a formulacdo com 10% de xilitol foi a mais aceita, porém 0s
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julgadores comprariam as outras formulacGes se estivessem disponiveis no mercado. Com isso,
pode-se concluir que a utilizacdo do xilitol no doce de leite € uma boa alternativa para
consumidores que possuem alguma restri¢do alimentar, apresentando alto valor nutritivo e boa
aceitabilidade.

Silva et al. (2020) realizaram o desenvolvimento e avaliagdo sensorial de doce de leite
caprino. Foram elaboradas duas formulacGes, sendo uma delas feita com leite de cabra e agucar
demerara, definida como padrdo, e a F1 feita com leite de cabra com adi¢do de edulcorante e
pectina. As andlises realizadas foram de aceitacdo sensorial, preferéncia e intengdo de compra
do produto. Em seus resultados, pdde ser observado que tanto a amostra padrdo quanto a F1 de
doce de leite de cabra apresentaram uma boa aceitacdo global e intencdo de compra e, também
ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre si na avaliacdo de
preferéncia. Os indices de aceitabilidade foram superiores a 80% para ambas as formulagdes.
Assim, o produto elaborado pode ser enquadrado na categoria de alimentos para fins especiais,
tendo uma boa aceitacdo e apresentando uma boa viabilidade para a comercializacdo no

mercado.
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4. MATERIAL E METODOS
4.1. MATERIAS-PRIMAS

O leite UHT integral, o bicarbonato de sddio, os acUcares (refinado, mascavo, demerara)
e o xilitol, foram obtidos em um supermercado local. Os experimentos foram realizados no
Laboratério de Alimentos, Laboratério de Quimica e Laboratério de Microbiologia da
Universidade do Estado do Para — UEPA, Campus V - CCNT.

4.2. ELABORAQAO DOS DOCES DE LEITE

Foram elaboradas 4 formulagdes de doce de leite, sendo uma delas com agucar refinado,
designada como DLR, e as outras trés, com agucar demerara (DLD), aclicar mascavo (DLM) e
xilitol (DLX), de acordo com a Tabela 2.

Tabela 2. Formulag6es de doces de leite com diferentes aglcares e xilitol.

Ingredientes DLR* (%) | DLD* (%) | DLM* (%) | DLX* (%)

Leite 87,84 91,96 89,96 93,46
Acucar refinado 12,11 - - -
Acucar demerara - 8 - -
AcUcar mascavo - - 10 -
Xilitol - - - 6,5
Bicarbonato de Sodio 0,05 0,04 0,04 0,04
Total 100 100 100 100

*DLR= Doce de leite elaborado com agucar refinado; DLD= Doce de leite elaborado com aglcar demerara; DLM=
Doce de leite elaborado com aguicar mascavo; DLX= Doce de leite elaborado com xilitol.

Para o processamento das formulacdes foram realizados testes preliminares para ajustes
de detalhes no processamento e, somente ap0s, os produtos foram elaborados. A elaboracdo do
doce de leite foi realizada de acordo com metodologia adaptada de Carvalho et al. (2017). Antes
do processamento das formulagOes, foi determinada a acidez do leite UHT, seguindo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) (Método 426/1V). Posteriormente, a pesagem dos

ingredientes foi realizada em uma balanca digital e semi-analitica, a saber: o leite UHT integral,
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0 bicarbonato de sodio (em quantidade suficiente para o ajuste da acidez), o agucar (respectivo
de cada formulacéo) e o xilitol. O processamento de cada formulacdo foi realizado de maneira
individual. O leite foi colocado em um recipiente de aco inoxidavel aberto e em seguida
adicionado o bicarbonato de sodio para o ajuste da acidez. Em seguida, o agucar foi
acrescentado ao recipiente e levado para aquecimento em fogo baixo, onde ficaram sob agitacdo
manual constante com o auxilio de uma colher de silicone até ser realizado o teste de “ponto de
pingo”, no qual foi colocado uma gota do doce de leite em um béquer com agua e verificado se
a amostra chegaria ao fundo do béquer sem se dissolver e se apresentaria uma textura mais
firme. Chegado a esse ponto, o produto foi finalizado e envasado em recipientes de vidro com
tampa metalica, previamente higienizados e esterilizados.

Apds o envase, foi realizado o resfriamento e o produto foi armazenado a -18 °C. Como
é um produto sem adicdo de aditivos, as analises microbioldgicas foram realizadas dois dias
apos o processamento, e, deu-se inicio as andlises fisico-quimicas. As amostras utilizadas no
teste sensorial foram processadas posteriormente, em especifico, para esse fim. Todas as
formulagOes seguiram a mesma padronizacdo de processamento. A Figura 2 apresenta o

fluxograma de obtencéo de doce de leite com diferentes agucares e xilitol.

Pesagem dos ingredientes

v
Adigdo do leite

v

Reducéo da acidez

v

Adicdo do acgucar ou xilitol

v

Concentracao

v

Envase

v

Resfriamento

v

Armazenamento

Figura 2. Fluxograma de obtencdo do doce de leite com diferentes agUcares e xilitol.
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4.3 ANALISES DO PRODUTO
4.3.1. Fisico-quimicas

Foram realizadas, em triplicata, as analises de umidade (483/1V), proteinas (036/1V),
cinzas (485/1V), carboidratos (489/1V), acidez (453/1V e 482/1V) e pH (017/1V) de acordo com
a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). A andlise de solidos soluveis foi realizada

utilizando um refratdmetro de bancada conforme as instrugcdes do fabricante.

4.3.2. Microbioldgicas

Foram determinadas a quantificacdo de bolores e leveduras pelo método de contagem
total em placas e Staphylococcus coagulase positiva pelo método de contagem direta em placas
de acordo com a metodologia proposta pela American Public Health Association Compendium
of Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA, 1992) descritas na 32 edi¢édo
do Manual de Métodos de Andlise Microbiologica de Alimentos (SILVA, et al., 2007).

4.3.3. Avaliacéo Sensorial e Intencdo de Compra

Para a realizacdo do teste sensorial, o projeto foi submetido a avaliacdo do Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade do Estado do Para (UEPA), a fim de verificar a adesdo as
exigéncias éticas e cientificas dispostas na resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012 do
Conselho Nacional de Saude (CNS, 2012). Somente mediante a aprovagdo do projeto o teste
sensorial foi realizado. As 4 formulagdes de doce de leite (DLR, DLD, DLM e DLX) foram
avaliadas por 70 participantes, que assinaram o TCLE no laboratério antes da analise.

A aceitacdo sensorial foi realizada de forma monéadica, sequencial e codificada,
contando com a participacdo de 70 avaliadores ndo treinados. Foi solicitado para cada
participante que avaliasse a aparéncia, a cor, 0 aroma, 0 sabor, a textura e a impresséo global
de cada formulacéo, utilizando a escala heddnica de 9 pontos, sendo atribuida nota 9 para gostei
extremamente a nota 1 para desgostei extremamente, como mostra o Anexo A. Na mesma ficha,
para cada amostra foi avaliado a inten¢cdo de compra em escala vertical de 5 pontos onde:
certamente compraria (5), possivelmente compraria (4), talvez comprasse — talvez néo
comprasse (3), possivelmente ndo compraria (2) e certamente ndo compraria (1). Os métodos

sensoriais foram realizados de acordo com a metodologia de Minim (2013).

4.3.4. Anélise Estatistica
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Os resultados das andlises fisico-quimicas e sensoriais foram analisados por Analise de
Variancia (ANOVA), sendo determinada a significancia pelo teste F (p<0,05) e quando
significativa, as médias foram comparadas entre si pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade
de erro (p<0,05). O processamento dos dados e a correlacdo foram realizados pelo Excel versao
2010.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
As formulacdes de doces de leite obtidas no processamento podem ser visualizadas na
Figura 3. As formulagdes DLR, DLD e DLX apresentaram cor aproximada, enquanto DLM

apresentou colora¢do mais escura, proveniente da cor do aglicar mascavo que € mais escuro.

DLR= Doce de leite elaborado com acucar refinado; DLD= Doce de

leite elaborado com aglcar demerara; DLM= Doce de leite elaborado

com agUcar mascavo; DLX= Doce de leite elaborado com xilitol.

Figura 3. Doces de leite elaborados com diferentes acucares e xilitol.

5.1. CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DOS DOCES DE LEITE ELABORADOS
A Tabela 3 mostra os valores obtidos nas analises fisico-quimicas dos doces de leite

elaborados com agucar refinado, demerara, mascavo e xilitol.

Tabela 3. Valores obtidos nas anélises fisico-quimicas dos doces de leite elaborados com
diferentes agucares e xilitol por base imida.

Variaveis DLR DLD DLM DLX
Umidade (%0) 28,00°+1,73 38,902+0,17 39,03*+0,83 32,10°+ 0,30
Proteinas (%) 6,76 + 1,32 7,21 + 1,56 8,51°+0,43  10,68°+0,28
Cinzas (%) 2,19°+0,04 241°+0,01 2,27°£0,05 2,702+ 0,02
Carboidratos (%) 41,372 +4,85 33,24°+1,09 36,322+1,91 17,27°+ 4,09
Acidez (%) 2,09°+ 0,08 2,417 £ 0,03 2,26 +0,03 2,912+ 0,07
pH 7,342+ 0,02 7,28°+0,01 7,31%+0,00 7,29°+0,01
Solidos Solaveis (°Brix) 79,80 62,00 62,00 74,20

DLR= Doce de leite elaborado com agucar refinado; DLD= Doce de leite elaborado com agucar demerara; DLM=
Doce de leite elaborado com aguicar mascavo; DLX= Doce de leite elaborado com xilitol.
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05).
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No geral, para a umidade houve diferenca significativa entre as amostras do doce de
leite com acucar refinado (DLR) e com o xilitol (DLX). Além disso, as amostras com xilitol e
com acucar refinado diferiram significativamente de DLD e DLM a 5% de probabilidade. As
amostras de doce de leite com agucar demerara (DLD) e mascavo (DLM) ndo tiveram diferenga
significativa a 5%. De acordo com Brasil (1997), o doce de leite deve apresentar teor maximo
de umidade de 30%. Como é possivel observar na Tabela 3, somente o doce de leite elaborado
com acucar refinado encontra-se dentro dos parametros legislativos. Sendo assim, a formulacao
com agucar refinado elaborada no presente estudo mostrou menor probabilidade de degradacéo
por apresentar menor teor de agua em relacdo as demais amostras. Ribeiro (2023), observou
que a adicao de polidis no doce de leite pode dificultar a concentracdo do produto, resultando
em uma umidade elevada, o que justifica o valor obtido pelo doce de leite elaborado com xilitol
neste trabalho. Diante disso, seria necessario maior tempo de concentracdo durante o
processamento, o que pode prejudicar a viscosidade do produto final.

Ribeiro (2023), realizou analises fisico-quimicas em doce de leite tradicional e com
edulcorantes, obtendo valores semelhantes aos do presente estudo, com 29,67% (DL
tradicional), 35,79% (DL com eritritol) e 33,12% (DL com xilitol) para umidade. Além disso,
0 teor de umidade acima do exigido pode estar relacionado ao tempo de coc¢éo ou ao tipo de
acucar ou adogante utilizado em cada processamento (SANTOS; SILVA, 2020). Vale ressaltar
que apesar de DLD, DLM e DLX apresentarem umidade elevada, os resultados obtidos nas
anélises microbioldgicas realizadas encontraram-se dentro dos parametros exigidos pela
legislacdo vigente (Tabela 4). Portanto, sdo produtos aptos para consumo.

Para analise de proteinas nao houve diferenca significativa a 5% entre as formulacdes
DLR, DLD e DLM, revelando que apenas o doce de leite com xilitol (DLX) diferiu das demais
formulagBes. Os valores obtidos na andlise de proteinas variaram de 6,76% a 10,68%. De
acordo com a legislacdo, o valor minimo exigido de proteinas para o doce de leite é de 5%
(BRASIL, 1997). Sendo assim, todas as formulaces encontram-se dentro dos parametros da
legislacdo vigente.

Medeiros, Brandao e Lins (2019) obtiveram teor proteico de 3,56% (Doce de leite com
sacarose), 11,05% (Doce de leite com 7,5% de xilitol), 11,88% (Doce de leite com 10% de
xilitol) e 9,31% (Doce de leite com 15% de xilitol). Da mesma forma, na presente pesquisa 0
xilitol obteve valores acima dos aglcares com sacarose, apresentando diferenga estatistica

significativa (p<0,05) em relacéo as formulagGes com acucar refinado, demerara e mascavo.
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Para o teor de cinzas houve diferenca significativa a 5% entre as formulacGes, sendo
que as amostras DLR e DLM foram iguais, ndo apresentando diferenca estatistica entre si
(p>0,05). De acordo com Brasil (1997), o valor esperado para o doce de leite, correspondente
aos residuos minerais fixos (cinzas) ¢ de no maximo 2,0 g/100 g, o que evidencia valores
superiores nas formulagdes de doce de leite analisadas neste trabalho. Segundo Francisquini
(2016), na fabricacdo de DL admite-se a adicdo de bicarbonato de sodio e outros sais, 0 que
pode aumentar os valores de cinzas do produto em questao. Entretanto, baixos valores de cinzas
podem demonstrar que o doce foi fabricado com pouco leite e/ou outras matérias lacteas.
Conforme concluiram diversos autores, o teor de cinzas é um importante indicador da presenca
de leite no produto analisado, pois € um valor constante nesta matéria prima. Além disso, o teor
de cinzas elevado também pode ser justificado pela forma de obtencéo dos agucares, pois alguns
minerais podem ndo ser eliminados durante o processo de refinamento.

As formulagdes de DLR, DLD e DLM néo apresentaram diferenca significativa entre si
(p>0,05) para a analise de carboidratos, revelando que apenas a amostra de DLX diferiu a um
nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey em relacéo ao restante dos doces. O teor de
carboidratos ndo possui parametro na legislagéo.

No estudo feito por Ribeiro (2023), o doce de leite que apresentou maior teor de
carboidratos foi o DL tradicional, que contém sacarose. No presente trabalho, o doce de leite
feito com acucar refinado (DLR) foi o que apresentou valor mais elevado, pois entre os agucares
utilizados nas demais formulacGes, este € o que contém maior teor de sacarose. E aquele com
menor teor de carboidratos encontrado por Ribeiro (2023) foi o xilitol com 33,98%, pois nao é
um acucar, logo, ndo contém sacarose.

Medeiros, Brandao e Lins (2019) obtiveram em suas formulacdes de doce de leite,
teores de carboidratos de 48,4% para concentragdo de 7,5% de xilitol e, 51,1 e 56,4% para
concentracgdes de 10 e 15%, respectivamente.

A acidez em &cido latico obtida nas analises dos doces de leite formulados variou de
2,09 a 2,91%. A formulacdo elaborada com acucar refinado (DLR) apresentou diferenca
significativa (p<0,05) em relacdo aos demais doces, assim como o doce de leite com xilitol
(DLX). Ademais, as formulagdes de DL com acUcar demerara e mascavo demonstraram néo
haver diferenca significativa a um nivel de 5% de probabilidade entre si. De acordo com Brasil
(1978), os valores estabelecidos sdo no maximo 5%. Sendo assim, todas as amostras encontram-

se dentro dos parametros exigidos.
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Em estudo feito por Ribeiro (2023), a acidez obtida das amostras de doce formuladas
permaneceu entre 0,31 e 1,13%, valores condizentes com o pH final apresentado pelos doces.
Ja nos doces comerciais avaliados, a acidez permaneceu entre 2,96 e 5,17%, valores maiores
que os dos doces formulados. No trabalho de Jacob et al. (2017), os valores de acidez
encontrados nas anélises dos doces de leite elaborados com leite de bdfala foram de 3,24% e
3,61%.

As formulagdes (DLR, DLD, DLM e DLX) apresentaram pH entre 7,28 e 7,34. A
amostra com agucar refinado (DLR) se diferenciou significativamente (p<0,05) de DLD e DLX.
Ja DLM ndo diferiu estatisticamente (p>0,05) de nenhuma formulacéo. As formulacdes com
acucar demerara e xilitol mostraram-se iguais a 5%. Santos et al. (2020) destacam que as
variacdes nos teores de pH podem estar relacionadas ao processamento, a matéria-prima
utilizada e aos ingredientes. Santos e Silva (2020) encontram valores semelhantes em doces de
extrato de soja elaborados com agUcar cristal, mascavo e demerara, variando de 6,69 até 7,78.

Foram encontrados nas formulagdes valores que variam de 62 a 79,8 °Brix. Carvalho et
al., (2017) obtiveram resultados entre 72,13 e 74,6° Brix para doces de leite com diferentes
concentragdes de polpa de pequi. Santos et al. (2020) encontraram valores inferiores aos do
presente trabalho, sendo 54,4 (DL tradicional), 60,10 (DL com doce de bacuri) e 60,20 (DL
com doce de cupuacu) °Brix.

Os solidos soluveis ndo apresentam um valor especifico determinado pela legislacao.
No entanto, Pacheco e Leite-Junior (2020), no Boletim de Extensdo para Producdo de Doce de
Leite da Universidade Federal de Vicosa (UFV), em Minas Gerais, que € um dos maiores
produtores de doce de leite do Brasil, sugerem que o doce de leite pastoso deve apresentar
valores entre 68 e 70 °Brix.

Apesar do doce de leite com xilitol (DLX) ser uma formulacdo que ndo contém sacarose,
0 teor de sélidos soluveis foi quantificado por refratometria, assim como na pesquisa de Ribeiro
(2023). Nela, o autor revelou que houve dificuldade na leitura do aparelho para os doces de
leite formulados com adocantes, dentre eles, o xilitol, sendo necessario diluir as amostras com
agua destilada em um béquer, tornando possivel a leitura. Da mesma maneira, na presente
pesquisa, foi realizada a diluicdo das amostras com agua destilada na proporc¢éo 1:1, tanto para
as amostras com sacarose quanto para o xilitol, sendo possivel realizar a leitura no refratbmetro

de bancada, ndo havendo dificuldades na determinacéo dos solidos soluveis.

5.2. CARACTERIZACAO MICROBIOLOGICA

29



Os resultados das andlises microbioldgicas realizadas nas formulacdes estdo expressos
na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas dos doces de leite com diferentes aglcares
e xilitol expressos em UFC/g”.

Microrganismo DLR DLD DLM DLX
Staphylococcus coagulase positiva <10 <10 <10 <10
Bolores e leveduras <50 <50 <50 <50

DLR (Doce de leite elaborado com agucar refinado); DLD (Doce de leite elaborado com aglcar demerara); DLM
(Doce de leite elaborado com aglicar mascavo); DLX (Doce de leite elaborado com xilitol).

*UFC/g: Unidade Formadora de Coldnia por grama.

*Valores expressos como <10 UFC/g e <50/UFC/g representam auséncia de crescimento considerado limites do
método, conforme a IN n° 161, de 1° de junho de 2022 (BRASIL, 2022).

Como pode ser observado na Tabela 4, todas as formulagdes apresentaram valores
abaixo de 10 UFC/g na contagem de Staphylococcus coagulase positiva e do valor minimo
estipulado de 50 UFC/g na contagem de bolores e leveduras, estando dentro dos padrdes
estabelecidos pela instru¢do normativa de n® 161, de 1° de junho de 2022, evidenciando as Boas
Préaticas de Fabricacdo durante o processamento das amostras.

Santos (2018) em seu trabalho com DL a base de leite de bdfala com geleia de goiaba,
apresentou resultados semelhantes com todas as formulagGes estando dentro dos padrdes
vigentes para Staphylococcus coagulase positiva. Em outro trabalho, o doce de “leite” de
castanha-do-brasil com aclcar mascavo apresentou auséncia tanto de bolores e leveduras,
quanto de Staphylococcus coagulase positiva (SANTOS et al., 2018). Ferreira-Janior et al.
(2020) realizaram avaliacdo microbiol6gica em amostras de doce de leite industrializado e
artesanal, obtendo valores menores que 1x10t UFC/g tanto nas amostras artesanais quanto nas
industrializadas para contagem de Staphylococcus coagulase positiva. Abrantes (2018) obteve
resultados semelhantes com o doce em massa de maxixe com coco elaborado com acucar
refinado, mascavo e demerara, estando as trés formulagdes apresentando valores abaixo de 10*
UFC/g na contagem de bolores e leveduras.

Embora o doce de leite ndo seja um produto propicio para o crescimento de
microrganismos por apresentar alto teor de carboidratos e, consequentemente, baixo teor de
agua, a possibilidade de propagacdo de bactérias patogénicas ndo deve ser desprezada
(FERREIRA-JUNIOR et al., 2020).
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5.3. ANALISE SENSORIAL
5.3.1. Teste de Aceitacdo Sensorial

O teste foi realizado ap06s a aprovacdo do comité de ética de acordo com o numero
6.215.723 do parecer consubstanciado, e ap6s a realizagdo das anélises microbiologicas. Na
Tabela 5 estdo representadas as médias obtidas no teste de aceitagdo para cada atributo avaliado.

Tabela 5. Médias das notas atribuidas pelos participantes aos doces de leite elaborados com

diferentes agucares e xilitol.

Atributos DLR DLD DLM DLX
Aparéncia 7,932+ 1,28 7,864+ 1,25 7,462 + 1,89 7,44% + 1,62
Cor 7,498+ 1,29 7,79+ 1,27 7,362+ 1,89 7,208+ 1,62
Aroma 7,602 + 1,54 7,512+ 1,26 7,362+ 1,74 7,462+ 1,43
Sabor 8,102 + 1,13 7,90% + 1,34 7,37 +1,83 7,64°+ 1,46
Textura 8,392+ 1,13 8,11 + 1,10 7,79%+ 1,34 7,46+ 1,66
Impressdo Global 8,062 + 1,08 7,832+ 1,24 7,502+ 1,59 7,562+ 1,39
Intencdo de Compra 4,162 + 0,96 4,06* + 0,93 3,742+ 1,16 3,812+ 0,98

DLR= Doce de leite elaborado com agucar refinado; DLD= Doce de leite elaborado com aguicar demerara; DLM=
Doce de leite elaborado com aglcar mascavo; DLX= Doce de leite elaborado com xilitol.
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05).

Para os atributos aparéncia, cor, aroma e impressdao global ndo houve diferenca
significativa a 5% entre as formulagdes, ou seja, todas sdo iguais. Embora tenha se observado
na Figura 3, ja mostrada, que visualmente o doce de leite com agucar mascavo (DLM) teve uma
coloracdo mais escura em comparacao aos demais, isso ndo foi um interferente na avaliacao
sensorial.

Para o atributo sabor houve diferenca significativa nas médias entre as amostras
avaliadas (p<0,05), revelando que o doce produzido com acucar refinado (DLR), embora tenha
tido uma média maior, do ponto de vista estatistico essa média foi igual ao DLD e DLM. Por
outro lado, pode-se perceber que o doce de leite com xilitol (DLX) diferiu da amostra com
acucar refinado a 5% de probabilidade de erro pelo teste de Tukey.

Para o atributo textura houve diferenca significativa a 5% entre as amostras avaliadas.
No entanto, mesmo havendo substituicdo do acucar refinado para outros com teor de sacarose
reduzido e também para um edulcorante, a textura ndo foi influenciada de acordo com as

respostas dos participantes para algumas amostras. Outro ponto a se pensar, € no fato que como
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€ um teste com consumidores pode gerar divida no que significa o termo textura, mesmo sendo
esclarecido que esta relacionado a consisténcia do produto.

De acordo com Milagres et al. (2010), a aceitacdo mais baixa em relacdo a textura para
os doces sem acucar refinado, pode ser explicada pela cor mais clara e menor dureza desses. A
auséncia de sacarose diminui a reacdo de Maillard, que é uma interagdo quimica entre um
aminoacido ou proteina e um carboidrato reduzido, responsavel pelo sabor, aroma e cor dos
doces de leite. A diminui¢do da reacdo de caramelizacdo também pode justificar a menor
aceitacdo dos doces de leite sem acUcar para o atributo textura. Nessa reacdo ocorre
desidratacdo, condensacao e polimerizacdo do carboidrato; a auséncia de agucar pode diminuir
essa reacao.

A Figura 4 representa a porcentagem relacionada a intencdo de compra das formulagdes

de doce de leite com diferentes agucares e o xilitol.

24,18% B 2637%

DLR= Doce de leite elaborado com agucar refinado; DLD= Doce de leite
elaborado com aglcar demerara; DLM= Doce de leite elaborado com aglcar
mascavo; DLX= Doce de leite elaborado com xilitol.

Figura 4. Gréafico representando a porcentagem de intencéo de compra dos doces de leite

elaborados com diferentes tipos de agucares e xilitol.

Na avaliacdo de intencdo de compra como pode ser observado na Tabela 5, as amostras
ndo diferiram estatisticamente entre si a um nivel de significancia de 5% de probabilidade de
erro pelo teste de Tukey. Isso pode ser visto melhor na Figura 4, com a representacdo em
porcentagem da inten¢do de compra dos avaliadores para cada doce de leite formulado. Esse
resultado indica que qualquer formulacdo produzida seria comprada pelos participantes da

avaliacdo sensorial, caso fossem comercializadas.

32



Embora a ideia deste trabalho seja utilizar um substituto do agucar refinado na producao
de doce de leite para obtencdo de um produto menos calorico, os participantes da aceitacéo
sensorial foram consumidores comuns, que provavelmente podem estar mais acostumados com
doces elaborados com acucar refinado do que com outros substitutos. Esse resultado poderia
ser diferente se os participantes da andlise fossem pessoas que consomem produtos com
substituto de acUcar refinado, mas isso traria um pouco de dificuldade na procura de um grupo
de 70 pessoas ou mais para realizar tal analise.

E importante destacar principalmente os resultados obtidos pelo poliol xilitol, pois
apesar de ndo ser um adocgante ao qual as pessoas estdo habituadas (como é o caso do agucar
refinado que contém sacarose), as notas obtidas para todos os atributos avaliados encontraram-
se acima de 7 (gostei moderadamente). Além disso, a formulacdo com xilitol ndo apresentou
diferenca estatistica (p>0,05) das amostras com sacarose em relacdo & impressdo global e
intencdo de compra, evidenciando uma boa aceitabilidade e possibilidade de comercializagéo.
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6. CONCLUSAO

O desenvolvimento dessa pesquisa permitiu a conclusao de que as formulacdes de doce
de leite com diferentes tipos de acucares (refinado, demerara, mascavo) e poliol (xilitol)
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas satisfatdrias para as analises de proteinas,
carboidratos, acidez, pH e sélidos solUveis. Apesar de as analises de umidade (com exce¢do do
DLR) e cinzas apresentarem valores acima do permitido pela legislacdo vigente, os resultados
obtidos se assemelham aos encontrados na literatura.

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas encontraram-se todos dentro do
preconizado pela legislacdo, evidenciando que as formulagGes apresentaram caracteristicas
higiénico-sanitarias aceitaveis.

Todas as amostras obtiveram notas acima de 7 no teste de aceitacdo, o que indica que
todas foram bem aceitas. Dos atributos avaliados, o sabor e textura foram aqueles que tiveram
diferenca significativa entre as amostras. Em relacdo a intencdo de compra, todas as
formulages tiveram aceitacao satisfatoria e seriam uma alternativa de compra provavel, caso
fossem comercializadas. Entretanto, recomenda-se o consumo das formula¢cGes com agucar
mascavo, demerara e xilitol ao invés do agucar refinado, pois sdo mais saudaveis para a satde
humana, apresentando teor de sacarose reduzida para as formulacdes DLM e DLD, e também
zero agucar, para a formulacdo com xilitol.

Diante disto, a pesquisa realizada mostrou resultados satisfatorios em relagdo as
formulacGes de doces de leite elaborados com aglcares com teor de sacarose reduzido, a saber,
0 mascavo e o0 demerara, além do tradicional acucar refinado e, também sem sacarose com 0
poliol xilitol. As formulacGes com o xilitol, o agiicar mascavo e o agucar demerara, mostraram-
se como potenciais alternativas para o publico que apresenta algum tipo de restricdo alimentar
e/ou que deseja uma alimentacdo mais saudavel, sem agucar ou com teor reduzido. Além disso,
os doces de leite elaborados no presente trabalho também possuem a possibilidade de serem
utilizados futuramente em pesquisas que visem obter um doce diferenciado, com diferentes

acucares ou substitutos da sacarose, assim como saborizados.
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ANEXO A - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

ANEXO A

Caodigo da amostra: Data:

Vocé estd recebendo uma amostra de doce de leite. Por favor, avalie e indique para
cada atributo, uma nota de acordo com a escala hedénica, em relacdo ao quanto vocé gostou
ou desgostou do produto.

9- Gostel extremamente

8- Gostei muito Aparéncia

7- Gostei moderadamente Cor

6- Gostei ligeiramente Aroma

5- Indiferente Sabor

4- Desgostei ligeiramente Textura

3- Desgostei moderadamente Impressdo Global

2- Desgostei muito
Desgostei extremamente

Em relacdo a intencdo de compra desta amostra, marque qual seria sua atitude:

5- Certamente compraria

4- Provavelmente compraria

3- N&o sei se compraria ou ndo
2- Provavelmente ndo compraria
1- Certamente ndo compraria

COMENTARIOS:

Fonte: Adaptacdo de MINIM (2013).
Figura 5: Ficha de aceitabilidade do doce de leite elaborado com diferentes tipos de agUcares

e xilitol utilizada no teste sensorial.
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