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Resumo

A producdo de alimentos sem adigdo de aglcar segue uma tendéncia mundial crescente que é a de produtos dietéticos,
indicados para pessoas que desejam habitos alimentares mais saudaveis, perder ou controlar peso e para quem
apresenta distdrbios alimentares como é o caso dos diabéticos. Associada a essa perspectiva de mercado, a producao
de doce de leite pastoso com soro do leite tem crescido muito no mercado devido ao fato do soro ser um subproduto
abundante da inddstria queijeira que apresenta valor nutritivo. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver o doce de leite pastoso sem adi¢do de aglicar com substituicdo de parte do leite por soro (25%, 35% e
50% de soro) bem como elaborar o briefing sobre o novo produto a ser desenvolvido. As formulaces dos doces
foram submetidas a anélises fisico quimicas, microbioldgicas, andlise sensorial e rendimento do processo. A
formulacdo com melhor aceitacdo sensorial foi analisada por um periodo de quatro meses de armazenamento (anélises
fisico quimicas e microbioldgicas). A tabela de informagdo nutricional também foi desenvolvida. A formulagdo que
apresentou um maior indice de aceitacdo para os atributos sensoriais avaliados bem como uma maior intencdo de
compra foi a formulagdo com 50% de leite e 50% de soro. O produto manteve-se estdvel microbiologicamente durante
o0 armazenamento. O doce de leite pastoso processado com leite e soro de leite sem adi¢do de aglicar mostrou-se uma
excelente alternativa de derivado lacteo conferindo mais uma possibilidade para o mercado crescente de opgdes
inovadoras no ramo alimenticio.

Palavras-chave: Derivado lacteo; Dietético; Subproduto.

Abstract

The production of foods without added sugar follows a growing global trend of dietary products, suitable for people
who want healthier eating habits, to lose or control weight and for those with eating disorders, such as diabetics.
Associated with this market perspective, the production of pasty dulce de leche with whey has grown a lot in the
market due to the fact that whey is an abundant by-product of the cheese industry that has nutritional value. In view of
this, the present research aimed to develop pasty dulce de leche without added sugar by replacing part of the milk with
whey (25%, 35% and 50% whey) as well as preparing the briefing on the new product to be developed. The sweet
formulations were subjected to physical, chemical, microbiological, sensory analysis and process performance. The
formulation with the best sensorial acceptance was analyzed for a period of four months of storage (physical,
chemical and microbiological analyses). A nutritional information table was also developed. The formulation that
presented a higher acceptance rate for the sensorial attributes evaluated as well as a greater purchase intention was the
formulation with 50% milk and 50% whey. The product remained microbiologically stable during storage. Pasty dulce
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de leche processed with milk and whey without added sugar proved to be an excellent alternative dairy product,
providing yet another alternative to the growing market of innovative options in the food sector.
Keywords: Dairy derivative; Dietary; By-product.

Resumen

La produccion de alimentos sin azlcares afiadidos sigue una creciente tendencia mundial de productos dietéticos,
adecuados para personas que desean habitos alimentarios mas saludables, para perder o controlar peso y para aquellas
personas con trastornos alimentarios, como los diabéticos. Asociado a esta perspectiva de mercado, la produccion de
dulce de leche pastoso con suero ha crecido mucho en el mercado debido a que el suero es un subproducto abundante
de la industria quesera que tiene valor nutricional. Ante esto, el presente trabajo tuvo como objetivo desarrollar dulce
de leche pastoso sin azlcar agregado reemplazando parte de la leche por suero (25%, 35% y 50% suero) asi como
preparar el briefing sobre el nuevo producto a desarrollar. Las formulaciones dulces fueron sometidas a andlisis
fisicos, quimicos, microbioldgicos, sensoriales y de desempefio del proceso. La formulacién con mejor aceptacion
sensorial fue analizada durante un periodo de cuatro meses de almacenamiento (analisis fisicos, quimicos y
microbioldgicos). También se desarroll6 una tabla de informacién nutricional. La formulaciéon que presentd mayor
indice de aceptacion para los atributos sensoriales evaluados asi como mayor intencion de compra fue la formulacion
con 50% leche y 50% suero. El producto permanecié microbiolégicamente estable durante el almacenamiento. El
dulce de leche pastoso procesado con leche y suero sin azlcar agregado demostré ser un excelente producto lacteo
alternativo, brindando una alternativa mas al creciente mercado de opciones innovadoras en el sector alimentario.
Palabras clave: Derivado lacteo; Dietético; Subproducto.

1. Introducéo

De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade, doce de leite é o produto, com ou sem adicdo de
outras substancias alimenticias, obtido por concentracdo e acdo do calor a pressdo normal ou reduzida do leite ou leite
reconstituido, com ou sem adicdo de sélidos de origem lactea e/ou creme, adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou
ndo por monossacarideos e/ou outros dissacarideos) (Brasil, 1997). De acordo com a legislacdo, o doce de leite pode apresentar
ou ndo na sua composicao a adicao de outras substancias alimenticias garantindo a diversificacdo no processo de producéo e na
oferta de produtos. Um dos ingredientes que tem sido muito utilizado na formulacéo de doce de leite e outras sobremesas
lacteas € o soro de leite. A substituicdo parcial do leite por soro de leite na producdo do doce é importante devido a suas
carateristicas nutricionais e ao efeito poluidor que esse subproduto causa no meio ambiente.

No processo de producdo de queijo, sdo produzidos em torno de 9 kg de soro por cada quilograma do produto final em
média. O poder poluente do soro do leite é considerado elevado, ou seja, o valor de 0,1 Kg de soro corresponde a capacidade
de poluicéo referente a uma pessoa, logo 1 tonelada desse produto teria o poder poluente equivalente ao de 10 mil pessoas. Se
este soro for descartado no esgoto ou no ambiente sem um prévio tratamento, ocorrerd contaminagdo de mananciais devido a
alta demanda bioquimica apresentada por este residuo. O soro pode ser usado para alimentacdo humana e animal e
comercializado na forma concentrada e desidratada sendo muito usado na formulacdo de outros produtos alimenticios tais
como, doce leite, bebida lactea. Sendo boa fonte de lactose e outros nutrientes (proteinas soldveis, lipidios, e sais minerais), ele
vem sendo frequentemente empregado como substrato em diversos produtos biotecnoldgicos (Curvello & Vilar,
2013; Woiciechowski et al., 2023).

O uso do soro de leite como substituicdo parcial do leite no processo de elaboracéo do doce de leite tem sido estudado
por alguns autores por ser um subproduto do processamento de queijo, composto por proteinas de alto valor bioldgico e cujo
descarte inadequado pode gerar poluigdo ambiental (Vilela et al., 2020; Guerra et al., 2020; Valente et al., 2015; Aquino, 2015;
Silva et al., 2013; Curvello & Vilar; 2013; Ferreira et al., 2011; Madrona et al., 2009). Os resultados desses trabalhos mostram
que a elaboracdo do doce de leite adicionado de soro oferece ao consumidor um produto com boa aceitacdo sensorial e
intencdo de compra mostrando ser uma boa opg¢do para uso desse residuo agroindustrial agregando mais valor aos produtos nos

quais ele sera adicionado.
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Inovar em produtos e processos, atualmente, representa uma condicéo indispensavel para manter-se competitivo no
mercado. A tecnologia de alimentos busca sempre a inovacdo, visando o aproveitamento das matérias primas alimentares para
0 desenvolvimento de novos produtos. Atualmente uma das fortes tendéncias na area de alimentos é o foco nos nichos de
mercado, 0s quais sdo parcelas poucos ou nada atendidas de um grande grupo de consumidores com exigéncias especificas.
Um desses nichos que tém atraido atencdo dos consumidores e estd em crescimento € o segmento de alimentos para fins
especiais.

Segundo a Resolucdo n° 135 de 08 de fevereiro de 2017, alimentos para fins especiais, sdo 0s alimentos especialmente
formulados ou processados, nos quais se introduzem modificagcdes no contelido de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas,
diferenciadas e ou opcionais, atendendo as necessidade de pessoas em condi¢es metabdlicas e fisioldgicas especificas. Dentre
as categorias de alimentos classificados para fins especiais tem os alimentos para dietas com restricdo de carboidratos (sem
adicdo de acucar) (Brasil, 2017). Um dos publicos alvo para o consumo de alimentos sem adi¢do de agucar séo os portadores
do Diabetes Mellitus (DM). De acordo com os dados da International Diabetes Federation (IDF), em 2021, cerca de 537
milhdes de individuos foram acometidos de DM, sendo essa doenga a terceira maior causa de morte no mundo. A projecao
para 2045 mostra que 783 milhdes de individuos serdo acometidos por DM, representando um aumento de 46%. Essa doenga
requer cuidados e a falta de informacéo, associada ao sedentarismo e aos maus habitos alimentares sdo as causas principais
para o seu agravamento (IDF, 2021).

O processamento de alimentos sem adi¢do de agucar é uma forte tendéncia de mercado, considerando o aumento
significativo de problemas de salde, como a diabetes, ja que os produtos que contenham sacarose na sua composic¢ao estdo na
lista de produtos proibidos para esses consumidores. Desta forma, é interessante estudar possibilidades de desenvolvimento de
novos produtos com tendéncias funcionais para atender as demandas desse publico crescente.

A versdo do doce de leite sem agUcar agrega na sua formulacdo os edulcorantes em substitui¢do ao agicar usado nas
formulagdes convencionais. Como substitutos do aglcar em versdes dietéticas tém-se a utilizacdo de edulcorantes. Alguns
atributos sdo esperados dos edulcorantes como boa solubilidade em agua, serem estaveis em condiges variadas de pH e
apresentarem estabilidade durante o periodo de armazenamento. Os edulcorantes de alta intensidade fornecem docgura
acentuada, sendo utilizados em quantidades muito pequenas. Geralmente sdo ndo nutritivos ou pouco caldricos. Entre os ndo
nutritivos, ou seja, aqueles que ndo sdo metabolizados pelo organismo, ndo fornecendo energia encontra-se a sucralose
(Shibao et al., 2009; Verdi & Hood, 1992).

A sucralose é um edulcorante ndo caldrico aprovado para uso em alimentos e bebidas. E derivado da sacarose
mediante a substitui¢do seletiva de trés grupos hidroxila por &tomos de cloro. A sucralose tem um poder adogante cerca de 600
vezes a mais que a sacarose sendo considerado um edulcorante de alta intensidade. Devido seu poder adocante, a adicdo de
pequenas quantidades desse edulcorante é suficiente para conferir sabor doce nas formulacGes em que é empregado. Ao
contrério da sacarose, ndo é digerido, nem metabolizado pelo corpo humano produzindo calorias, ndo afetando o teor de
glicose no sangue. Estas propriedades conferem a sucralose a possibilidade de ser usada em produtos alimenticios destinados a
pessoas com diabetes ou que pretendem reduzir a ingestao de aglcares (Magnuson et al., 2019).

Na perspectiva da inovacdo do mercado alimenticio associado a boa aceitagdo do doce de leite convencional pela
populagdo, o objetivo do presente trabalho foi processar o doce de leite sem adi¢éo de aguicar e com diferentes concentrages

de soro de leite avaliando a aceitagdo sensorial e intencdo de compra bem como sua estabilidade durante o armazenamento.
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2. Metodologia

No presente trabalho foram utilizados os seguintes ingredientes: Leite cru (obtido no comércio local da cidade de
Serrinha — Bahia), soro de leite (obtido a partir do processamento de queijo minas frescal), agende de corpo maltitol,
edulcorante de alta intensidade sucralose, regulador de acidez bicarbonato de sodio e conservante sorbato de potassio
adquiridos da empresa Neovita Foods Eireli. A pesquisa desenvolvida no presente trabalho é experimental de natureza
qualitativa e quantitativa (Pereira et al., 2018). Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Processamento de

Alimentos do IFBaiano Campus Serrinha.

2.1 Elaboracéo do briefing do produto a ser desenvolvido

Para a elaboracdo do briefing, foram levantadas as principais caracteristicas do produto a ser desenvolvido (doce de
leite sem acgucar formulado com soro de leite) tais como: denominacdo de venda do produto, normativa usada como referéncia
para o desenvolvimento do novo produto, caracteristicas do produto, peso e tipo da embalagem para acondicionar o produto
final, método de conservacdo, diferencial do produto a ser explorado; perfil do consumidor (publico alvo) e pontos de

comercializagdo do produto.

2.2 Processamento dos doces
Inicialmente, pré-testes foram realizados para padronizar os ingredientes usados em fungéo dos atributados esperados
para o produto final. A composicéo final das formulagdes de doce de leite pastoso sem agUcar e adicionado de soro de leite em

proporgdes variaveis encontra-se na Tabela 1. O fluxograma do processamento encontra-se na Figura 1.

Tabela 1 - Composic¢do final das formulacdes de doce de leite pastoso sem aclcar e adicionado de soro de leite em proporcoes

variaveis.
Composicdo Formulagéo 1 Formulacéo 2 Formulagéo 3

Leite 75% 65% 50%

Soro de Leite 25% 35% 50%

Maltitol 15% 15% 15%
Sucralose 0,00125% 0,00125% 0,00125%
Bicarbonato de Sédio 0,0325% 0,0325% 0,0325%

Sorbato de potassio 0,06% 0,06% 0,06%

Fonte: Autores.
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Figura 1 - Fluxograma do processamento do doce de leite pastoso sem aglcar e adicionado de soro de leite.

Mlistura dosingredientes

Leite Hyuido/Boro de leite/Dlaltitol

|

Concentragdo damistura até 73 °Brix

l

Adicdo de sucralose e sorbato de potdssio

|

Efrvase a quente

|

Esterilizagio a 100°C/10 min.

|

Eesfriam ento

l

Attn azenam ento a tem peratura ambiente

Fonte: Autores.

2.3 Anélise sensorial

Para a realizacdo da analise sensorial de aceitacéo e intencdo de compra, as amostras de doce de leite pastoso dietético
foram avaliadas por 50 provadores ndo treinados, com faixa etaria entre 15 e 45 anos consumidores de doce de leite e produtos
dietéticos. As amostras foram apresentadas aos provadores em copos de 50 mL, codificados com algarismos de trés digitos,
obtidos de uma tabela de nimeros aleatdrios. Para o teste de aceitacdo das amostras de doce de leite foi aplicada uma escala
hed6nica estruturada de nove pontos variando de 1 - desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente para 0s atributos cor,
sabor, textura e impressdo global. Para analise da intencdo de compra do produto foi usada uma escala de cinco pontos onde 1
— certamente ndo compraria e 5 — certamente compraria. Foi calculado o indice de aceitagdo das formulagdes mediante a

seguinte equacdo: IA (%) = (Nota média para cada produto/Nota maxima para cada produto) x 100.

2.4 Estabilidade do produto durante o armazenamento

Para o estudo da vida de prateleira, foi considerada a formulagdo com melhor aceitacdo sensorial para os atributos
avaliados. Na amostra selecionada, foram realizadas andlises fisico quimicas (pH, solidos sollveis e acidez) e analises
microbioldgicas (nimero mais provavel de coliformes a 35°C, aerobios meséfilos, Staphylococcus coagulase positiva, bolores
e leveduras) por um periodo de quatro meses. As analises fisico quimicas foram realizadas de acordo com as metodologias
oficiais definidas pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA (Brasil, 2018) e as analises

microbioldgicas segundo metodologia proposta por Okazaki et al., (2015). As analises foram realizadas em triplicata.
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2.5 Rotulagem nutricional

A determinacéo dos valores nutricionais da formulacdo com maior aceitacdo sensorial foi realizada pela aplicacdo de
calculo indireto efetuado a partir das quantidades de constituintes dos alimentos e ingredientes presentes em tabelas de
composicdo de alimentos (Taco, 2011). Para a elaboracdo da tabela de informacéo nutricional, foram utilizadas as normativas
vigentes sobre rotulagem: Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, Resolucdo n° 429,
8/10/2020 e a Instrucdo Normativa n° 75, 8/10/2020 que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados.

2.6 Analise Estatistica
O tratamento estatistico dos dados foi realizado mediante a Analise de Variancia — ANOVA e comparagao de médias
pelo Teste de Tukey (p< 0,05) utilizando programa SISVAR. As andlises do teste de intencdo de compra foram realizadas

através de um histograma de distribui¢do de frequéncia, executado pelo Software Microsoft Excel®

2.7 Anélise de Rendimento
O rendimento do processo de producéo das formulagdes de doce de leite foi avaliado utilizando a seguinte formula:
R = (SM x 100)/SD
em que:
R = rendimento (%)
SM = massa empregada de leite + todos os ingredientes usados no processo(g); e
SD = massa de doce (g) produzida.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Briefing

O briefing funciona como um roteiro que orienta todo o processo de desenvolvimento de um novo produto. Neste
documento, as informacdes técnicas do produto, do processo de produgdo, do mercado e publico alvo sdo analisadas com o
objetivo de garantir o sucesso no lancamento do novo produto. Para a elaboracdo do briefing, perguntas norteadoras séo
levantadas e respondidas com o intuito de conhecer as caracteristicas do produto que sera desenvolvido. No presente trabalho,
0 novo produto desenvolvido foi o doce de leite pastoso formulado com a substituicdo parcial do leite por lactossoro (Tabela 1)
e a substituicdo do agUcar por agente de corpo (maltitol) e edulcorante (sucralose).

A legislacdo referéncia para o desenvolvimento deste produto é o Regulamento Técnico para Fixagdo da Identidade e
Qualidade do Doce de Leite, aprovado pela Portaria MAPA n° 354, de 04 de setembro de 1997 (Brasil, 1997). Segundo este
regulamento, o doce de leite é definido como um produto que possui ou ndo a adicdo de outras substancias alimenticias,
produzido mediante concentracdo e agdo do calor sob pressdo normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, possuindo ou
ndo a adicdo de solidos de origem lactea e/ou creme adicionado de sacarose (substituida parcialmente ou nao por
monossacarideos e/ou outros dissacarideos). Como se trata de um alimento para fim especial a normativa utilizada como base
para este atributo é a Resolugdo n® 135 de 08 de fevereiro de 2017 - Regulamento técnico referente a alimentos para fins
especiais. A denominagéo de venda do produto final serd: “Doce de leite pastoso com soro de leite”, a informagdo de que o
produto é sem adi¢do de agUcares vira no painel principal do rétulo do produto.

O diferencial do produto esta na sua composicdo. O doce de leite proposto apresenta na sua formulagdo um percentual

de soro de leite (Tabela 1) em substituicao ao leite, essa substituicdo possibilitara o aproveitamento de um residuo da inddstria
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de queijo produzido em grande volume todos os anos no Brasil, e que na grande maioria das vezes é descartado sem o
tratamento adequado, ocasionando danos ao meio ambiente em virtude da grande quantidade de lactose e de proteinas de alto
valor bioldgico existentes no soro e o alto valor de investimentos indispensaveis para as estagdes de tratamento de efluentes.
Uma outra substituicdo importante, a ser realizada no produto proposto, é do aglcar (sacarose) por agente de corpo e
edulcorante garantindo o consumo deste produto por consumidores que possuem restricGes alimentares decorrentes de doencas
como a diabetes e a hiperglicemia, constituindo um dos publicos alvo deste produto. Por fim, o produto transmite a mensagem
de um produto inovador e com um importante diferencial, que faz um paralelo entre a sustentabilidade (utilizacdo de residuos)
e a alimentacdo adequada por individuos que possuem demandas alimentares especificas.

A embalagem usada no doce de leite deve garantir a conservagdo do produto durante sua vida de prateleira retardando
as reacOes de alteracdo fisico quimicas e microbiol6gicas no produto final e ndo transmitir sabores e odores estranhos ao
produto. Para o doce de leite pastoso, as embalagens usadas podem ser de vidro, lata ou semirrigidas fabricadas com
polietileno de alta densidade e polipropileno. Com relagéo ao peso do produto, as opgdes podem ser diversas a depender do uso
que se pretende para o produto. O produto poderd ser apresentado em porcdes menores (200 gramas), até porcdes de 1 kg. O
produto podera ser comercializado em super e hipermercados, lojas de conveniéncia e estabelecimentos voltados a
comercializagéo de produtos para fins especiais.

O doce de leite pastoso € conservado mediante a reducdo da atividade de agua (concentracdo), adicdo de conservante
(sorbato de potéssio), envase a quente (hot fill) e esterilizacdo do produto final. Estas etapas garantem a conservagdo do
produto na temperatura ambiente antes de serem abertos. Ap6s aberto, deve-se conservar sob refrigeracdo por um periodo de
até 10 dias.

3.2 Anélise Sensorial
Os resultados do teste de aceitagdo sensorial para os atributos impresséo global, cor, gosto doce e textura para as trés

formulacdes de doce de leite desenvolvidas estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados médios obtidos (n = 50) para os atributos avaliados na analise sensorial: impressdo global, cor, gosto
doce, textura.

Atributos F1 F2 F3
Impressdo Global 82 7,5P g
Cor 82 82 gb

Gosto Doce 8,52 70 8,52
Textura 8? 70 gc

ab¢ Em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, néo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significancia. F1: Formulagdo com 75% de leite e 25% de soro - F2: Formulagdo com 65% de leite e 35% de soro -
F3: Formulagdo com 50% de leite e 50% de soro. Fonte: Autores.

Todas as formulacbes foram bem aceitas em relacdo aos atributos avaliados sendo a formulagéo 3, cuja composicao
foi de 50% leite e 50% soro, a que apresentou a maior média para os atributos impressdo global, cor e textura, diferindo
estatisticamente das demais formulac@es (p<0,05). Com relagdo ao gosto doce, ndo houve diferenga estatistica da formulagéo 3
para a formulacéo 1.

Uma das preocupagdes em produtos elaborados sem adicéo de agUcares e com o uso dos edulcorantes é 0 impacto nas
caracteristicas sensoriais uma vez que a auséncia de aglcares em produtos processados, que normalmente o contém em

quantidades elevadas, altera caracteristicas como sabor, textura, cor e aroma, dificultando a obtencdo de produto similar ao
/
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convencional. Os resultados para o indice de aceitacdo (Tabela 3) foram acima de 70% mostrando que a substitui¢do do aglcar
pelo agente de corpo (maltitol) e pelo edulcorante (sucralose) ndo impactaram de forma negativa nos atributos sensoriais do
produto. Resultados semelhantes, com relacdo ao impacto da substituicdo do leite por soro nos atributos sensoriais, foram
obtidos no estudo realizado por Aquino (2015) que analisou o doce de leite produzido com leite e com lactossoro na propor¢éo
de 25%, 50% e 75%.

Tabela 3 - Indice de Aceitacio para os atributos avaliados na analise sensorial: impress&o global, cor, gosto doce, textura.

Atributos F1 F2 F3
Impresséo Global 89% 83% 100%
Cor 89% 89% 100%
Gosto Doce 94% 78% 94%
Textura 89% 78% 100%

F1: Formulagdo com 75% de leite e 25% de soro F2: Formulacdo com 65% de leite e 35% de soro F3: Formulagdo
com 50% de leite e 50% de soro. Fonte: Autores.

Figura 2 - Gréfico da intengdo de compra do doce de leite pastoso sem acgucar e adicionado de soro de leite em proporgdes
variaveis.

70% 60%

60%

50% — 42%
40% 36% 32%

0y 2494,26% ___
oy 18% =y 18% | 4o
20% B 10% gs e
10% 4% o | 8% . 6% -
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Formulagéo com 25% de soro Formulagdo com 35% de soro Formulagio com 50% de soro

m Certamente compraria ® Provavelmente compraria
m Talvez compraria Provavelmente ndo compraria

®m Certamente ndo compraria

Fonte: Autores.

A formulacdo de doce de leite que apresentou a maior intengdo de compra (Formulacéo 3: 50% de leite e 50% de
soro) na qual 60% dos provadores sinalizaram que certamente compraria foi a mesma que apresentou o maior indice de
aceitagdo para os atributos avaliados na analise sensorial: impressdo global, cor, gosto doce, textura, concluindo que estes

pardmetros organolépticos se constituem em um diferencial na decisdo de compra de um produto.

3.3 Estabilidade do produto durante o armazenamento
3.3.1 Andlises fisico quimicas

Na Tabela 4 estdo apresentados os resultados das analises fisico quimicas (pH, acidez, teor de solidos sollveis) para a
amostra de maior aceitacdo na analise sensorial (F3: Formulagdo com 50% de leite e 50% de soro de leite) por um periodo de

guatro meses de armazenamento.
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Tabela 4 - Valores médios (n=3) para as analises fisico quimicas da formulag&o 3 durante 4 meses de armazenamento.

Analises Més 1 Més 2 Més 3 Més 4
°Brix 7302 7302 7302 7302
pH 6,52 6,40 6,52 6,4°
Acidez 0,222 0,210 0,222 0,222

@ Em uma mesma linha, médias acompanhadas de letras em comum, ndo diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de
significancia. Fonte: Autores.

De acordo com a Tabela 4 ndo houve alteracdo no teor de solidos sollveis durante o armazenamento do produto. Os
dados obtidos para a acidez ndo apresentaram uma oscilacdo significativa. Os valores de pH oscilaram entre 6 e 7 se
aproximando do meio acido e neutro, carateristica importante para a reacdo de Maillard. Resultados similares foram obtidos

por Vilela et al., (2020) no desenvolvimento de doce de leite pastoso contendo diferentes concentracdes de soro de leite.
3.3.2 Andlises microbiolbgicas
A Tabela 5 apresenta os resultados das analises microbioldgicas para a amostra de maior aceitacdo na analise sensorial

(F3: Formulacdo com 50% de leite e 50% de soro de leite) por um periodo de quatro meses de armazenamento.

Tabela 5 - Andlises microbioldgicas da Formulagdo 3 durante quatro meses de armazenamento.

Analises Més 1 Més 2 Més 3 Més 4
Coliformes a 35°C <3 NMP/g <3 NMP/g <3 NMP/g <3 NMP/g
Aerdbios Mesofilos Ausente Ausente Ausente Ausente
Staphylococcus Ausente Ausente Ausente Ausente
Coagulase Positiva
Bolores e Leveduras <102 UFC/g <10? UFC/g <10%? UFC/g <10? UFC/g

Fonte: Autores.

As analises microbioldgicas (Tabela 5) da formulagdo 3 apresentaram contagem de bolores e leveduras e
Staphylococcus Coagulase Positiva dentro dos padrfes exigidos pela Instrugdo Normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019
(Brasil, 2019). Apesar da referida normativa ndo exigir a analise de coliformes a 35°C e de meso6filos para amostras de doce de
leite, estas andlises sinalizam as condigcdes higiénicas durante o processamento dos alimentos. No presente estudo, 0s
resultados para estes dois grupos de microrganismos sugerem que o doce de leite foi processado dentro das boas préaticas de
fabricacdo garantindo a qualidade microbiol6gica do produto final.

A conservacdo do doce de leite convencional com acglcar estd associada a presenca da sacarose na sua composicao
resultando na baixa atividade de agua que, associado ao tratamento térmico (esterilizacdo) permite que seja conservado em
temperatura ambiente apds o processamento garantindo uma vida de prateleira satisfatoria. O doce de leite sem agUcar, produto
desenvolvido no presente estudo, tem a sua conservagdo assegurada devido a adi¢do do conservante sorbato.de potassio e a
esterilizacdo do produto final. Outro fator adicional para a baixa contagem dos microrganismos foi a temperatura de envase do
doce de leite. O sistema adotado foi o hot fill. Logo ap6s o processamento procedeu-se ao envase a quente do produto seguido

do processo de esterilizagdo e conservagao na temperatura ambiente.
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3.4 Rotulagem Nutricional

Foi elaborada a rotulagem nutricional da formulagdo com maior aceitagdo sensorial (F3: formula¢do com 50% de leite
e 50% de soro de leite). Segundo o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, a tabela de
informacdo nutricional deve conter a declaracdo das quantidades de: valor energético, carboidratos, agUcares totais, aglcares
adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sodio. Segundo o mesmo
regulamento, a determinacdo dos valores nutricionais do produto pode ser realizada pela aplicacdo de calculo indireto efetuado
a partir das quantidades de constituintes dos alimentos e ingredientes presentes em tabelas de composicdo de alimentos ou
outras bases de dados (Brasil, 2020). A declaracdo das quantidades na tabela de informacdo nutricional deve ser realizada por
100 gramas do produto (no caso de produtos sélidos) bem como de acordo com a porcédo do alimento identificada no anexo V
(Tamanho das por¢fes dos alimentos para fins de declaragdo da rotulagem nutricional) da Instrucdo Normativa n° 75,
8/10/2020. Para o doce de leite, a por¢do ¢ de 20 g ¢ a medida caseira sugerida no referido anexo ¢ “colheres de sopa”. A

Tabela 6 apresenta a informacéo nutricional da formulagéo 3.

Tabela 6 - Informacdo Nutricional (F3: Formulacdo com 50% de leite e 50% de soro de leite).

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdes por embalagem: 10 porg¢des
Porcédo: 20 gramas (1 colher de sopa)

100g 20g %VD

Valor energético (Kcal) 510 102 5
Carboidratos (g) 75 15 5
Acucares Totais (g) 19 3,7

Proteinas (g) 75 1,5 3
Gorduras Totais (g) 6,5 1,3 2
Gorduras saturadas (g) 4 0,8 4
Sédio (mg) 215 43 2

N&o contém quantidades significativas de agUcares adicionados, gorduras trans e fibras.

*Percentual de valores diérios fornecidos pela porgéo.

Fonte: Autores.

Os valores de proteinas (7,59/100g) e gorduras totais (6,59/100g) obtidos mediante calculo dos ingredientes presentes
na formulagdo encontra-se de acordo com a legislagdo (Brasil, 1997), que estabelece um minimo de 5% para proteinas e
conteido de gorduras entre 6,0 e 9,0% do produto. A quantidade de carboidratos presentes € devido ao agente corpo maltitol
adicionado em substituicdo ao aglcar. Tal como acontece com outros alcoois de aglcar, 0 maltitol é pouco absorvido no
intestino delgado, tem um baixo indice glicémico e poder adocante (aproximadamente 90% quando comparado a sacarose)
podendo ser consumido por diabéticos.

3.5 Analise do rendimento

Os rendimentos apresentados pelas diferentes formulaces de doce foram: formulacéo 1: 27%; formulagéo 2: 25 %;
formulagdo 3: 26%. Os valores baixos de rendimento alcancados estéo associados a quantidade de dgua a ser evaporada para se
alcancar a concentracdo final do doce devido a presenca do soro de leite, implicando em um menor rendimento. No estudo

conduzido por Silva et al., (2013) sobre o efeito do soro de leite no processo de concentracdo do doce de leite pastoso, os
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resultados obtidos mostraram uma diminui¢do no rendimento em virtude da adi¢do de soro na fabricacdo do doce de leite

corroborando aos dados obtidos na presenca pesquisa.

4. Consideracdes Finais

O doce de leite pastoso formulado com lactossoro é uma alternativa viavel a utilizagdo do subproduto soro.

A formulacdo com melhor aceitagdo sensorial foi a que apresentou em sua composi¢do 50% soro de leite e 50% leite.

A substituicdo da sacarose pelo agente de corpo maltitol e edulcorante sucralose ndo interferiu na aceitacdo do
produto com relacdo aos atributos sensoriais avaliados principalmente com relacdo ao gosto doce sendo um ponto positivo uma
vez que os consumidores procuram produtos dietéticos com caracteristicas similares aos produtos convencionais.

O processamento segundo as boas praticas de fabricacdo garantiu a estabilidade microbiol6gica do produto por um
periodo de quatro meses de armazenamento.

O doce de leite pastoso formulado com soro de leite e sem adicdo de aglcar mostra-se como uma excelente alternativa
de derivado lacteo para consumidores que, por motivos de salide, ndo podem ingerir agUcar.

Como forma de dar prosseguimento a novos estudos relacionados a area da presente pesquisa tem-se como sugestdes:
testar outras concentragdes de soro de leite na formulacéo final de doce de leite pastoso, testar novos edulcorantes e agentes de
corpo como substitutos do agucar, desenvolver a versdo do doce de leite pastoso sem adi¢do de agUcar e formulado com soro
de leite utilizando leite e soro de leite de cabra. Estas propostas para novas pesquisas trardo mais op¢des de produtos para o

crescente segmento lacteo focado no nicho de mercado de alimentos para fins especiais.
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