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1. INTRODUCAO

Segundo o Regulamento Técnico da Portaria de n° 354 (BRASIL, 1997) o
doce de leite € o produto, com ou sem adicdo de outras substancias alimenticias,
obtido por concentragéo e acao do calor a pressdo normal ou reduzida do leite ou
leite reconstituido, com ou sem adi¢do de solidos de origem lactea e/ou creme e
adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos
e/ou outros dissacarideos).

E um produto tipico da América Latina, produzido e consumido em grande
escala no Brasil e na Argentina (DEMIATE; KONKEL; PEDROSO, 2001). O
produto teve suas origens em fabricacbes caseiras, com uma aceitacdo e
ascensao proeminentes pelos aspectos reoldgicos, pela importancia nutricional e
econdmica, resultado do aumento da vida-util e da distribuicdo sem necessidade
de refrigeracdo (PERRONE; STEPHANI; NEVES, 2011).

O doce de leite pode ser produzido por quatro tecnologias fundamentais:
fabricacdo artesanal, fabricacdo em tachos por batelada, fabricacdo em tachos de
forma continua, fabricacdo em evaporadores a vacuo e em tacho. Os pontos em
comum a todos estes processos sdo as modificacdes fisico-quimicas geradas
pelo aquecimento e que acarretam alteracfes nas caracteristicas sensoriais, de
textura, e cor desejadas no produto final (PERRONE, 2007). Apresenta uma
coloracdo escura e sabor peculiar devido a vérias reacdes que ocorrem durante o
processo, como por exemplo, a Reacdo de Maillard, que esta relacionada com a
intensidade do tratamento térmico aplicado.

O doce de leite pode conter ingredientes opcionais, tais como: creme,
glicose, cacau, chocolate, frutas, fibras entre outros. Além de ser consumido puro
ou em combinacdo com pées, queijos e outros alimentos o doce de leite é
amplamente empregado como ingrediente para a elaboragdo de alimentos como
confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes, licores e inUmeras sobremesas (DEMIATE,
KONKEL; PEDROSO, 2001). O desenvolvimento de produtos lacteos para dietas
restritivas, principalmente, intolerancia a lactose é um desafio para a industria de
laticinios visto o aumento da demanda deste tipo de produto. Estima-se que
grande parte da populacdo adulta mundial pertence a um grupo que manifesta
sinais e sintomas de ma digestéo da lactose (VUORISALO et al., 2012).

Portanto, objetivou-se neste trabalho avaliar os atributos sensoriais do doce
de leite sem lactose tradicional e adicionado de fibras através do teste de
aceitacao e intencao de compra.
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2. METODOLOGIA

A matéria prima utilizada foi leite UHT, sem lactose, adquirida no comércio
local e transportada para o Laboratério de Processamento de Alimentos de
Origem Animal da Universidade Federal de Pelotas - UFPel/RS.

Para a elaboragao do produto foram adicionados o leite e o bicabornato de
sédio em recipiente de aco inoxidavel e levado ao fogo, apos atingir 70°C foi
adicionado cloreto de sodio e agucar com suas propor¢cdes pré-determinadas
conforme visualizado na Tabela 1. O aquecimento foi feito gradualmente sob
agitacdo continua. O ponto final foi verificado através do refratdmetro medindo o
°Brix. Quando o doce de leite atingiu 68°Brix (ponto ideal) foi adicionado a glicose
de milho. O doce de leite foi resfriado e acondicionado em frascos de vidro.

Tabela 1 — Ingredientes do doce de leite sem lactose tradicional

Ingredientes Quantidade
Leite UHT sem lactose 2L
Acucar 4009
Bicabornato de sodio 1,59
Cloreto de sodio 19
Glicose de milho 409

A elaboracdo do doce de leite sem lactose adicionado de fibra seguiu a
mesma formulacéo do doce de leite sem lactose tradicional, apenas foi adicionado
farinha de linhacga (150g) no final do processo de coccgéo.

Os testes de aceitacdo e intencdo de compra foram realizados com um
grupo de 51 consumidores constituidos por estudantes universitarios e servidores
da Universidade Federal de Pelotas, de ambos os sexos. As amostras de doce de
leite sem lactose tradicional e adicionados de fibras foram servidas
simultaneamente aos julgadores em quantidades padronizadas (15g). O teste foi
realizado no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas - UFPel/RS. Para o teste de aceitacéo foi aplicado uma ficha
de escala hedbnica de 9 pontos cujos extremos corresponderam de desgostei
muitissimo a gostei muitissimo. E o teste de atitude quanto a intencdo de compra
com uma escala de 5 pontos cujos extremos corresponderam de certamente nao
compraria a certamente compraria (GULARTE, 2009).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 expressa a distribuicdo das notas atribuidas pelos provadores
para o doce de leite sem lactose tradicional e adicionado de fibras. Os resultados
apontam que a maioria dos avaliadores que participaram do teste de aceitacdo do
doce de leite sem lactose tradicional atribuiram nota no extremo superior da
escala (8 a 9), os quais correspondem aos termos hedbnicos gostei muito e
muitissimo. Observa-se que nenhum julgador situou-se na regido de rejeicdo da
escala (< 5) para o0 mesmo produto em analise. As notas demonstraram entao,
gue a maioria das opinides foram registradas na regido de aceitacdo da escala,
resultando em indice de aceitabilidade de 91,5 %. Enquanto que o doce de leite
sem lactose adicionado de fibras dos 51 julgadores apenas 9 atribuiram nota ao
termo heddnico gostei muitissimo (9), resultando em indice de aceitabilidade de
69,1% o0 que demonstra uma menor aceitabilidade quando comparado ao doce
sem fibras. Segundo Gularte (2009), para que um produto seja considerado como



b 32.SEMANA XXVl CONGRESSO DE
(Ul
ikl i P C’D C I INICIACAQ CIENTIFICA

aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha um
indice de aceitabilidade de, no minimo, 70%.
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Figura 1 — Distribuicdo das notas atribuidas pelos julgadores para o doce
de leite sem lactose tradicional e adicionado de fibras.

Outro teste que visa complementar a analise sensorial € o teste de intencéo
de compra. Na figura 2 pode-se observar que dos 51 julgadores 88,6% atribuiu
nota ao termo hedbénico certamente comprariam (5) para o doce de leite sem
lactose tradicional. Vale ressaltar que a maioria dos julgadores compraria 0
produto, demonstrando que o doce de leite sem lactose tradicional pode ser uma
alternativa promissora para o desenvolvimento de novos produtos. Os resultados
encontrados neste trabalho sdo semelhantes aos obtidos por De Silva (2016) que
também desenvolveram e avaliaram sensorialmente doce de leite sem adi¢do de
sacarose e sem lactose. No entanto, para o doce de leite sem lactose adicionado
de fibras os julgadores ficaram divididos entre provavelmente comprariam e talvez
comprariam talvez ndo comprariam. De acordo com alguns comentarios relatados
na ficha de avaliagdo os avaliadores talvez compraria o doce de leite sem lactose
adicionado de fibras somente por ser uma opcdo mais saudavel.
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Figura 2 — Intenc&o de compra do doce de leite sem lactose tradicional sem
lactose e adicionado de fibras.
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4. CONCLUSOES

Diante dos resultados, observou-se que o doce de leite sem lactose
tradicional foi aceito pelos consumidores com um indice de 91,5 %. Segundo o0s
julgadores esta aceitabilidade se deve a semelhanca ao doce de leite tradicional.
O doce de leite sem lactose adicionado de fibras teve uma baixa aceitabilidade,
segundo os julgadores isso se deve a sua textura arenosa e gosto de linhaca
muito forte. Assim, o doce de leite sem lactose tradicional, pode ser uma
alternativa de consume para pacientes que sao intolerantes a lactose.
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