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Resumo: O doce de leite € um produto de grande consumalupido principalmente no Brasil e
Argentina. Apresenta um elevado valor nutriciopat conter proteinas e minerais, além de seu
excelente conteddo energético. Objetivou este ltrabelaborar um doce de leite com substituicdo
parcial de soro de leite, e verificar sua aceiiddile frente a uma amostra comercial. O doce tie lei
comercial (DLC) foi adquirido em uma das principegsles de supermercados de Maceio-AL. A
elaboracéo do doce de leite com substituicdo pateiaoro (DLS) foi processada em larga escala na
planta de laticinio da Unidade Agroindustrial datituto Federal de Alagoas — Campus Satuba. O
teste sensorial com 54 provadores nédo treinadosiosl e servidores d@ampi, avaliou-se 0s
atributos: Avaliac@o global, cor, aroma, texturaba doce. O DLS apresentou médias entre “6 =
gostei ligeiramente” e “8=gostei muito” inferindod aceitacdo. Os resultados obtidos apontam para
uma possivel alternativa econdmica para as indgstie laticinios, o doce de leite com adi¢cdo de sor
apresentou boa aceitagdo, porém necessita-se deemastudos para adequacao do produto, afim de
se obter uma maior aceitacdo em relacdo ao docerciai
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1. INTRODUCAO

O doce de leite é um produto de grande consumajupido principalmente no Brasil e
Argentina (TERRONE et al. 2010). De acordo com 8sret al. (2000) e Silva et. al (2010) este
produto por ser obtido mediante concentracdo de, lgipresenta um elevado valor nutricional
contendo proteinas e minerais, além de um altteddo energético em sua composicao.

As caracteristicas sensoriais do produto € uor fd@&@ extrema importancia para inddstria. O
mercado atualmente possibilita ao consumidor, bBec@ntre uma extensa variacdo de marcas, precos
e qualidade dos produtos, levando-o a ser maiemetdgguanto ao produto que chega a sua mesa,
sendo assim uma indudstria que consiga unir todseseaspectos, garante lideranca no mercado
(SILVA et.al. 2010).

O soro do leite é um produto que muitas vezeesepta a industria “dores de cabeca”, devido
a falta de alternativas quanto ao seu destinam@niiocipalmente se tratando de queijarias onde
grandes quantidades de soro sdo desperdicademmiBate. Esse impasse tonou-se alvo de inUmeras
pesquisas que dao origens a inovacdes tecnolégifias de direcionar a industria, possibilitando-a
inserir o soro de leite na producdo de novos poxd@ consequentemente diminuir o impacto
ambiental causado por este subproduto.

Tavares e Costa (2009), Souza et. al. (2009)»®ted Silva (2009), ressaltam em seus estudos
a importancia do uso do soro, baseados em sua sgg@pautricional. Diversos produtos na area de
lacteos estédo sendo elaborados tendo em sua c@@passoro, beneficiando a inddstria, pois além de
agregar valor nutricional, possibilita a mesma minar custos. Objetivou este trabalho elaborar e
verificar a aceitabilidade de um doce de leite cuinstituicdo parcial de soro de leite, frente a uma
amostra comercial de doce de leite padréo, pronenge uma industria Alagoana.

2. MATERIAL E METODOS
Inicialmente elaboraram-se formulagfes utilizan@p 20 e 50% de soro, submetendo-os a
discusséo aberta, com 10 provadores néo trein@s$oesultados obtidos favoreceram a elaboracao de
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do doce com maior percentual de soro (50%) e 15%adarose. A amostra comercial (DLC) foi
adquirida em uma das principais redes de superdwscde Maceid - Al. O doce de leite com
substituicdo parcial de soro (DLS) foi elaboradolarga escala, em tacho encamisado na planta de
laticinio da unidade Agroindustrial do Institutodéeal de Alagoas — Campus Satuba (figural). O teor
de sdlidos soluveis obtido no ponto foi igual a&BFix. O teste sensorial foi conduzido no laboratér

de Analise Sensorial (LAS) do propr@ampus, seguindo a metodologia adotada por Ferreiralet a
2000, (figura 2 e 3). Foi utilizada escala hedbmiaeea avaliacdo estruturada de 9 pontos (variando
entre “ 9 = gostei muitissimo a 1 = desgostei mssiitio”). Os 54 provadores nao treinados, alunos e
servidores do IFAL -€ampus Satuba, avaliaram caracteristicas como: cor, artertura, sabor doce

e Avaliacao global.

Figura 1. unidade Figura 2 preparo das Figura 3! bandejas prontas
agroindustrial

amostras

O delineamento experimental utilizado foi 0 de bebcompletos casualizados, com fontes de
variagdo amostra — provadores e os resultados fetdometidos a Analise de Variancia e teste de
Tukey a 5% de significancia para comparacédo dasasned

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observando os resultadoa tabela 1, verifica-se que a amostra comercigsaptou maiores
médias na maioria dos atributos avaliados, comgéxxcelo aroma que ndo demonstrou diferenca
significativa em relacéo ao aroma do doce com d$fmhora o DLS tenha obtido médias menores que
o DLC, este ainda apresentou-se com médias dac@eit

Tabela 1. Resultados da avaliagdo do doce declaitesoro e da amostra comercial

TRATAMENTOS
ATRIBUTOS DLS DLC DMS
AVALIA(;AO GLOBAL 7,352+ 1,761 a 8,037+ 1,115b 0,506
COR 7,130+ 1,727 a 7,944+ 1220b 0,534
AROMA 7,426+ 1512 a 7,407+ 1536a 0,467
TEXTURA 6,648+ 1915a 7,981+ 1,325b 0,638
SABOR DOCE 6,889+ 2,279 a 8,019+1434b 0,711

Dados: Valores expressos com média mais ou medeswio padrdo; Médias seguidas de letras minUsculas
diferentes na mesma linha diferem estatisticamegiteteste de Tukey ao nivel de significancia de; BM.S:
Diferenca minima significativa.

Possivelmente as menores médias apresentadas ea@auncsoro pode esta associado ao fato
deste ter apresentado um acentuado sabor doceéomalda quantidade de agucar, tornando-o
“enjoativo” segundo comentarios extraidos da fideaavaliacdo, outro fator relacionado foi a textura



que apresentou menor viscosidade em relacdo a ranuistdoce comercial, esse atributo pode ser
corrigido com o aumento do teor de solidos solumeismomento da concentragdo no tacho.

De acordo com Madrona et @009, que verificaram as caracteristicas sensat@doce de leite
mediante a diversificagcdo na adicdo de soro, bemocsua intencdo de compra, trabalhando com
maximo 50% desse subproduto. Perceberam que penalele ao aumento da percentagem de soro,
crescia a intencdo de compra por parte dos progadchegando um perfil consumidor onde 70%
destes afirmaram que “certamente” ou “possivelnieabenprariam esse produt@s resultados se
assemelham aos encontrados nesse estudo, no ¢ffdl 88s provadores atribuiram notas variando de
6 = “gostei moderadamente” a 9 = “gostei muitissimo

Também Dias et al. (2008), Souza et al. (2005pweE& et al. (2009), estudaram a adi¢do do soro
de leite na elaboracgéo de diversos produtos cordompydes e doces, verificando sua aceitabilidade,
obtendo resultados satisfatorios como os obtidssengabalho.

6. CONCLUSOES

Os resultados obtidos apontam para uma possieshaliva econémica para as industrias de
laticinios, o doce com adi¢cdo de soro apresent@u doeitacdo por parte dos provadores, porém
sugere-se maiores estudos para adequacao desatopedim de se obter uma maior aceitagcdo em
relacdo ao doce comercial.
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