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Resumo: O doce de leite é um produto tipico da Américanaatproduzido e consumido em grande
escala no Brasil e na Argentina, ndo apresentamnilade de qualidade, especialmente em relacéo
as caracteristicas sensoriais (cor, aparénciaygdabor). Este trabalho teve como objetivo avals
atributos sensoriais: aparéncia, aroma, cor, sédgra e viscosidade do doce de leite, com odaso
escala hedbnica verbal de 5 pontos e a intencdcodgra com escala de trés pontos. Este
experimento foi realizado no Instituto Federal den@®nia, Campus Colorado do Oeste, com 46
provadores, ndo treinados, com a preparagdo aatedamoce de leite no laboratorio Agroindustrial.
De acordo com os dados obtidos na analise sensonmabduto teve uma excelente aceitacdo, com
relacdo ao atributo sabor 82,6% julgaram comai@tie nenhum apontamento para o “ruim” ou “
péssimo”. No teste de aceitabilidade (somatoripatauacéo “6timo” mais “bom”) todos os atributos
sensoriais analisados atingiram um percentual &3tra 98%. De todos os parametros analisados a
textura e a viscosidade tiveram os maiores indieagular’, 6,5%, e 0s menores, 2,2%, para 0
aroma e cor. Com relacéo a intengéo de compra 9dg8%ulgadores “comprariam” o doce de leite.
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1. INTRODUCAO

Segundo o Regulamento Técnico da Portaria de n°(BBASIL, 1997) o doce de leite é o
produto, com ou sem adicdo de outras substandiasrdicias, obtido por concentracdo e acédo do
calor a pressdo normal ou reduzida do leite oe keitonstituido, com ou sem adicdo de solidos de
origem lactea e/ou creme e adicionado de sacarpaeciglmente substituida ou ndo por
monossacarideos e/ou outros dissacarideos).

E um produto tipico da América Latina, produzidmasumido em grande escala no Brasil e na
Argentina (DEMIATE; KONKEL; PEDROSO, 2001; GALLINAROGALSKY; ALVES, 2009;
KONKEL et al., 2004). Minas Gerais responde por 50% da prodii¢asileira de doce de leite
(COLOMBO €t al. 2009; PERRONE, STEPHANI, NEVES, 2011).0 prodweet suas origens em
fabricagBes caseiras, com uma aceitacdo e ascpns@minentes pelos aspectos reoldgicos, pela
importancia nutricional e econdmica, resultadontdor vida de prateleira e da distribuicdo sem
necessidade de refrigeracdo (PERRONE; STEPHANI; BE\2011).

O doce de leite pode ser produzido por quatro tegras fundamentais: fabricacdo artesanal,
fabricagdo em tachos por batelada, fabricacdo eshosade forma continua, fabricagdo em
evaporadores a vacuo e em tacho. Os pontos em cemodos estes processos sdo as modificacdes
fisico-quimicas geradas pelo aquecimento e queetanr alteracdes nas caracteristicas sensoriais, de
textura, e cor desejadas no produto final (PERRQ2B/).Apresenta uma coloragdo escura e sabor
peculiar devido a varias reacfes que ocorrem drmardrocesso, como por exemplo, a Reacao de
Maillard, que esta relacionada com a intensidadeatamento térmico aplicado.

O doce de leite pode conter ingredientes opciotascomo: creme, glicose, cacau, chocolate,
entre outros. Além de ser consumido puro ou em ¢wgho com pées, queijos e outros alimentos o
doce de leite € amplamente empregado como ingtediggra a elaboracdo de alimentos como
confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes, licores é@meras sobremesas (DEMIATE, KONKEL;
PEDROSO, 2001; GALLINA; ROGALSKY; ALVES, 2009).

Apesar de ser produzido em grande volume e amplanempregado como um ingrediente
alimenticio, o doce de leite ndo apresenta unifdaohe de qualidade, com uma grande variabilidade
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especialmente em relagé@o as caracteristicas fisicoicas (teor de umidade/solidos totais, gordera)
sensoriais (cor, aparéncia, textura, sabor) (GAIA;IROGALSKY; ALVES, 2009).

Segundo Perrone; Stephani; Neves (2011), a falpadenizacdo da tecnologia da producéo de
doce, a resisténcia ao consumo de sobremesasslautéta doces e a falta de variedades, a vinculacéo
como um produto artesanal e tecnologias defasaxishtiem para a restricdo de mercado.

A andlise sensorial € um campo essencial na indddr alimentos, uma vez que contribui
direta ou indiretamente para atividades, como dedemento de novos produtos, controle de
qualidade, reformulacéo e reducéo de custos deljfm®@ONKEL et al., 2004). Portanto, objetivou-
se neste trabalho avaliar os atributos sensomaide de leite inferindo a aceitabilidade e infenge
compra do doce de leite.

2. MATERIAL E METODOS

A fabricacdo e as analises sensoriais foram rel&zaos laboratérios agroindustrial de leite e
de quimica, respectivamente, do Instituto FedeeaEducacdo Ciéncia e Tecnologia de Rondbnia
(IFRO), Campus Colorado do Oeste.

2.1 Fabricacdo do doce de leite

A matéria prima foi fornecida pelo setor de Zooiecmnidade 3/ IFRO e recepcionada pelo
laboratério de agroindustria. Foram medidos 1@ditde leite e dissolvidos 4kg (40%) de sacarose,
posteriormente a mistura foi filtrada e transferjgra um tacho de aluminio para a fervura. O
aquecimento foi feito gradualmente e sob agitaggittua. O ponto do doce de leite foi atingido no
tempo de duas horas.

O doce de leite foi envasado em embalagens comcidape de 250g (previamente
higienizadas) e armazenado sob refrigeracao.

2.2 Analise sensorial e intencdo de compra

Os testes de analise sensorial foram realizados esiodantes universitarios, de ambos os
Sexos.

As amostras foram servidas aos julgadores em abgersartaveis de 50mL com quantidades
padronizadas (30g), acompanhas de colherzinhacpRgpara servir o doce de leite. O teste foi
realizado entre 15:00 as 16:50h, no laboratérigudmica do IFRO, campus Colorado do Oeste, em
Junho/2012.

Para verificacdo dos atributos sensoriais, com deseritores, aparéncia, aroma, cor, sabor,
textura e viscosidade foi aplicado, para 46 jubgad, uma ficha com escala heddnica de 5 pontos
cujos extremos correspondem de 6timo a péssimatiino, 2= bom, 3= regular, , 4= ruim e 5=
péssimo ) (FNDE, 2006). A amostra foi apresentadgigadores e foi solicitado que as analisassem
com relacéo a escala proposta.

Foi também verificada a atitude dos consumidoresigua intengdo de compra com uma escala
de 3 pontos (1= compraria, 2= talvez compraria e@=compraria).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados apontam a grande aceitabilidade athufwr, em todos os parametros avaliados a
maioria considerou como 6timo cada parametro. Naurki 1 estdo representados os resultados
acumulados apontados pelos provadores. Dos asilavaliados, o que mais se destacou foi o sabor
do doce de leite, 82,6% consideraram como “Otirseuido da textura (65,2%), da cor (62,2%), da
aparéncia (60,9%), do aroma (58,7%) e da viscosi{@t] 3%).

No teste de aceitabilidade (somatoria da pontuag&oo” mais “bom”)(FNDE, 2006) todos os
atributos sensoriais analisados atingiram um pé&saéentre 93 a 98%. Observa-se que nenhum dos
atributos avaliados foi considerado como ruim esipés. De todos os paréametros analisados a textura
e a viscosidade tiveram os maiores indices “regu@as%, e os menores, 2,2%, para 0 aroma e cor.

De acordo com os dados obtidos na analise sensmpabduto teve uma excelente aceitagéo, e
nao houve nenhum apontamento para o “ruim” ou fp&ss
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Figura 1 —Distribuicdo acumulada da analise sensorial pagdrdzitos aparéncia, aroma, cor, sabor, textura e
viscosidada. IFRO/2012.

Outro teste que visa complementar a analise sahgod chamado teste de atitude de compra.
Este teste foi aplicado aos mesmos provadoressti® sensorial. Na Figura 2 pode-se observar que
para o produto analisado neste estudo, a maioggodavadores (97,8%) apontou que compraria o
doce de leite e 2,2% talvez comprariam.
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Figura 2 —Distribuicdo acumulada da intencdo de compra de dedeite — IFRO/2012.

6. CONCLUSOES

Diante dos resultados expostos, observou-se unii@lzEtdade muito boa do produto doce de
leite. Ap6s degustacédo, o atributo mais bem awal@alos provadores foi o sabor. Observa-se que
nenhum dos atributos avaliados foi considerado ctmim” e “péssimo”. E 97,8% afirmaram que
comprariam o produto se este estivesse a venda.
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