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1. INTRODUGCAO

A crescente preocupacao da populagdo com a saudabilidade tem levado os
consumidores a priorizarem alimentos que oferecam beneficios a saude e
bem-estar, especialmente aqueles enriquecidos com componentes funcionais.
Entre esses, destacam-se os probidticos e prebidticos, conhecidos por seus
efeitos benéficos a saude humana (TAVARES, LOPES e REIS, 2022). A
incorporacdo desses ingredientes em diferentes matrizes alimentares, como
produtos lacteos, tem sido amplamente investigada (GOMES et al., 2024).

Nesse contexto, o doce de leite pode ser considerado uma matriz alimentar
promissora, por se tratar de um produto tradicional amplamente consumido em
paises da América do Sul, principalmente Brasil, Argentina e Uruguai, além de
apresentar crescente insercdo no mercado internacional (RANALLI, ANDRES e
CALIFANO, 2017). Sua produgao pode ocorrer de forma artesanal ou industrial e,
em geral, consiste na coc¢cdo de leite com agucar, processo que confere ao
produto sua coloragao, textura e sabor caracteristicos (FRANCISQUINI et al.,
2016).

Diversos derivados lacteos vém sendo comercializados com adicao de
microrganismos probidticos, visando oferecer beneficios funcionais aos
consumidores. Os probidticos promovem vantagens a microbiota intestinal, como
o fortalecimento da barreira intestinal contra microrganismos patogénicos,
estimulo ao sistema imunoldgico, redugao do colesterol, melhora da digestao e
aumento da absorg¢ao de nutrientes (LATIF et al, 2023).

No presente trabalho, utilizou-se a bactéria Lacticaseibacillus casei CSL3,
isolada de silagem de colostro bovino, previamente avaliada apresentando perfil
de seguranga microbiolégica, sem a presenca de fatores de viruléncia e com
potencial probiotico in vitro (VITOLA et al., 2018), in situ (VITOLA et al., 2020) e in
vivo (MASSAUT et al., 2024).

Além dos probidticos, os alimentos funcionais podem conter prebidticos, os
quais sao definidos como componentes alimentares nao digeriveis que estimulam
seletivamente o crescimento de bactérias benéficas no célon, além disso, esses
compostos contribuem para a inibicdo de patdgenos e melhoria da saude
intestinal (BALDISSERA et al, 2011). Entre os prebidticos disponiveis,
destacam-se os frutooligossacarideos (FOS), que possuem cerca de 35% da
dogura da sacarose, podendo substitui-la parcial ou totalmente
(GONZALEZ-TOMAS, COLL-MARQUES e COSTELL, 2008) e por nao formar
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cristais de agucares melhora a sensagéao sensorial dos produtos (MEYER et al.,
2011).

O objetivo do presente estudo foi desenvolver em escala piloto um doce de
leite adicionado de probidtico e prebidtico e avaliar os parametros fisico-quimicos
do produto.

2. METODOLOGIA

Foi realizado um teste piloto para o processamento de doce de leite, onde
foram elaboradas duas formulagdes distintas: doce de leite tradicional (DL) e doce
de leite adicionado de probidtico e prebidtico (DLPP). Em ambas as formulagdes
foi utilizado leite com 1,5% de gordura, 1597% de sacarose, 0,16% de
bicarbonato de sddio e 0,04% de sorbato de potassio. Na formulagdo DL, foi
adicionado 3,99% de glicose, enquanto em DLPP foi reduzida para 1,60%, porém,
essa diferenca foi compensada com a adicdo de 2,40% de FOS. Considerado
pronto (~70 °Brix), o produto foi resfriado ~45 °C e em DLPP foi adicionado 0,25%
de CSL3 liofilizada (~13 log UFC/g), com base no peso total do doce de leite. Ao
final, ambas as amostras foram envasadas em potes de vidro previamente
higienizados, armazenados em camara BOD com temperatura ~25 °C, durante 60
dias.

A analise dos parametros fisico-quimicos dos doces de leite foi avaliada
nos periodos de 0, 30 e 60 dias, sendo os parametros considerados: pH, teor de
sélidos soluveis totais (°Brix) e atividade de agua (aw). A determinagéo do pH foi
realizada com o auxilio de um medidor de pH, quanto ao teor de sélidos soluveis
totais foi determinado por meio de refratdmetro portatil (expressos em °Brix).
Todas as analises seguiram os procedimentos descritos em AOAC (2016). Para a
atividade de agua, foi determinada por leitura direta, utilizando um medidor de
atividade de agua, estabilizado a temperatura ambiente (25 = 2 °C). Ja as
analises centesimais de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos foram
realizadas aos 60 dias, conforme métodos descritos pela AOAC (2016).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados dos parametros fisico-quimicos —
°Brix, pH e aw — das amostras monitoradas ao longo de 60 dias de
armazenamento.

Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos dos doces DL e DLPP ao longo de 60 dias
de armazenamento a temperatura ambiente

DL DLPP

Tempo
(dias) °Brix pH aw °Brix pH aw

0 70+002a 749+0,052 0,824+0,000 71+0,000@ 7,39+0,032 0,812+ 0,002
30 69+000 7,44+0,232 0,821+0,002> 70,5+0,000 7,06+0,03> 0,812+ 0,002

60 70+00a 7,25+0,022 0,826 +0,00ac 70,5+0,000 7,03 +0,04> 0,821 + 0,000

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga estatistica significativa (p < 0,05).
Resultados sédo expressos como média (n=3). DL: doce de leite e DLPP: doce de leite probidtico e
prebidtico.
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Em relagdo ao pH, a formulagdo DL apresentou resultados variando de
7,49 (TO) para 7,25 (T60), ja no DLPP, houve reducao de 7,39 (T0) para 7,06
(T30) e 7,03 (T60), o que pode ser atribuida a atividade metabdlica de CSL3,
produtora de acidos organicos. Os valores de pH obtidos neste estudo foram
superiores aos relatados de GAZE et al. (2015), que encontraram faixas entre
5,74 e 6,33 em produtos comerciais.

Nas duas formulagdes quanto a °Brix manteve-se estavel (69 - 71 °Brix),
superando a média de 63 °Brix encontrada por MILAGRES et al. (2010) em
produtos comerciais. Valores préximos foram relatados por FERREIRA et al.
(2012), em doce de leite enriquecido com café e soro de leite (71°Brix). Para o
doce de leite pastoso, o ideal € entre 68 e 70 °Brix.

A atividade de agua (aw) permaneceu abaixo de 0,85 em ambas as
formulagdes, considerada adequada para estender a vida util do produto.
FERREIRA et al. (2012) relataram valores de aw entre 0,85 e 0,91 em doces de
leite comerciais, superiores aos valores apresentados neste estudo.

Segundo a Portaria n°® 354, de 1997 (BRASIL, 1997), que regulamenta a
identidade e a qualidade do doce de leite, o produto deve apresentar umidade
maxima de 30%, teor de lipidios entre 6% e 9%, teor proteico acima de 5% e, no
maximo, 2% de cinzas. No presente estudo, os teores de umidade obtidos para o
DL (19,52+0,31g) e DLPP (20,87+0,02 g), foram inferiores ao limite maximo legal
e ao valor médio de 29,5 g descrito pela Tabela Brasileira de Composi¢ao de
Alimentos (TACO, 2011), indicando maior concentracdo de solidos totais. Ja as
cinzas de DL (1,61+0,02 g) e de DLPP (1,65+0,05 g) apresentaram-se dentro do
limite normativo e ligeiramente superiores ao valor de 1,4 g registrado pela TACO.
Quanto ao teor de lipidios na formulagdo DL (5,38+0,22 g) e na DLPP (5,90+0,31
g) manteve-se préximo ao valor de referéncia da TACO (6,0 g) e levemente
abaixo do intervalo estabelecido pela Portaria n® 354. Os carboidratos foram mais
elevados em DL (66,231£0,02 g) e DLPP (64,62+0,01 g), em relagéo ao valor de
56,4 g informado pela TACO, resultado associado a menor umidade das
formulagbes. Ja os valores para proteinas de DL (7,01£0,03 g) e de DLPP
(6,74+0,00 g) atenderam ao requisito legal e foram ligeiramente superiores ao
valor de 6,2 g/100 g descrito na TACO (2011).

4. CONCLUSOES

As formulacbes de doce de leite (DL) e doce de leite com adigdo de
prebiotico e probidtico (DLPP) atendem a legislagdo quanto aos teores de
umidade, proteinas, lipidios e cinzas, bem como apresentaram valores
compativeis ou superiores aos da tabela TACO. Os sdlidos soluveis e a atividade
de agua indicam boa estabilidade fisico-quimica. Deste modo, as caracteristicas
fisico-quimicas obtidas sugerem que as formulagdes desenvolvidas ndo apenas
atendem aos parametros legais e de qualidade, como também apresentam
estabilidade em relagcado aos produtos disponiveis no mercado.
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