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1. Introducéao

O doce de leite € um importante alimento produzido e comercializado
principalmente na Argentina e no Brasil (Paylovic, Silva e Gloria, 1992). E definido
como o produto obtido a partir do cozimento de leite adicionado de sacarose, sendo
permitido o uso de muitos outros ingredientes. Ainda conforme a legislacéo, o doce
de leite pastoso deve conter teores maximos de umidade de 30% e de cinzas de 2%
(p/p), minimo de proteinas de 5,0% (p/p), gordura entre 6,0 e 9,0% (p/p), sacarose
com quantidade méxima admitida de 30kg/100L de leite, amidos nativos ou
modificados na proporcao nao superior a 0,59/100mL de leite, assim como mono ou
dissacarideos que substituam a sacarose em no maximo 40% (p/p). A enzima beta-
galactosidase (lactase) e o bicarbonato de sédio podem ser empregados como
coadjuvantes, na quantidade necesséria para a boa pratica de fabricacao.

Geleia de frutas é definida como produto obtido pela coc¢éo de frutas inteiras
ou em pedacos, polpas ou sucos de frutas, com acucar e agua, e concentrado até a
consisténcia gelatinosa. O teor de sélidos sollveis totais minimos (%p/p) devem ser
em meédia 62 e 65%. Os limites de adicdo de conservadores fixado em 0,10% em
peso para acido sérbico e seus sais de sodio, potassio e célcio e, como acidulantes
(%p/p), os acidos citrico e lactico (quantidade suficiente para o efeito desejado),
fumaérico (0,20%), tartarico (0,20%) e fosforico (0,10%).

A analise sensorial é importante na industria de alimentos, pois contribui
direta ou indiretamente para inimeras atividades, como desenvolvimento de novos
produtos, controle de qualidade, reformulacdo e reducdo de custos de produtos,
relacbes entre condicbes de processo, ingredientes, aspectos analiticos e
sensoriais.

Os testes afetivos séo utilizados quando se necessita conhecer a opinido dos
consumidores com relacdo ao(s) produto(s), e para isso sdo utilizadas escalas
hedbnicas. O resultado deste teste pode inferir a preferéncia, ou seja, as amostras
mais aceitas sao as preferidas e vice-versa.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito da adicdo de geleia de
buriti e geleia de cupuagu ao doce de leite pastoso puro, e determinar assim a
preferéncia entre amostras de doce de leite pastoso puro, doce de leite pastoso com
geleia de buriti e doce de leite pastoso com geleia de cupuacu que séo de fontes de
matéria prima regionais.
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2. Metodologia
2.1. Processamento do Doce de Leite Pastoso

O produto foi elaborado utilizando leite de vaca pasteurizado e adicionado de
sacarose (18%) e bicarbonato de sédio (0,06%).

A partir do leite fresco e de qualidade, refrigerado a 5°C, com acidez de 18°D
Em seguida, o leite foi neutralizado adicionando-se bicarbonato de sodio, para evitar
a producao de um doce de leite pastoso com a textura esfarinhada, sendo que, para
uma melhor homogeneizacéo, o bicarbonato de sédio foi diluido em 10 ml de agua,
antes de ser incorporado ao leite. O leite entdo foi aquecido, no fogo, até a fervura,
mexendo-se constantemente. Apo6s a fervura foi adicionado sacarose, que foi
peneirada para retirar qualquer impureza, aos poucos e mexendo sempre, sendo as
mexidas agora mais rapidas. O doce vai ficando cada vez mais grosso e mais
pesado; em torno de 3 horas (tempo varidvel conforme a quantidade do leite
empregado e intensidade do fogo), mexendo interruptamente até o fim do processo,
a fim de evitar um doce de leite pastoso com arenosidade. A fim de verificar o ponto,
foi colocada uma gota do doce de leite pastoso em um copo com agua, quando foi
formado um pequeno bloco, que permaneceu sem derreter, dando assim o ponto do
doce de leite pastoso. Outro item de referéncia para verificacdo do ponto é a anélise
da cor, que deve ser com coloragcdo café-com-leite, brilhante, mais claro ou mais
escuro conforme a intensidade do fogo. Depois de conseguido o ponto interrompeu
0 aquecimento e colocou-se em banho maria, na 4gua a temperatura ambiente, até
que a temperatura do doce de leite atingiu 70°-75°C tendo o objetivo de evitar o
escurecimento do doce e esterilizar a embalagem. Em seguida foi envasado em
embalagens plasticas, podendo ser também embalados em embalagens de vidro.

2.2. Processamento da Geleia de Buriti e Geleia de cupuacu

Primeiramente foi feita a selecdo das frutas (Buriti e Cupuagu) que nao
apresentavam caracteristicas avancadas de deterioracdo. Depois foi deixada em
imersao a fruta em solucao de hipoclorito de sédio a 100 ppm (10L de 4gua com 10
mL de hipoclorito de sédio) a fim de realizar a desinfeccdo. Retirou-se a polpa com
cuidado, com o auxilio de faca e colher e depois foi encaminhada a producéo de
geleia. Foi batida no liquidificador a polpa com % xicara de agua. Adicionou-se o
acucar cristal peneirado a polpa batida em uma panela de fundo grosso e foi levado
ao fogo médio por um tempo aproximado de 40 minutos, sempre mexendo até
aparecer o fundo da panela, atingindo o ponto de geleia. Ou ainda, quando colocar
uma gota em um prato e formar uma placa. Depois de conseguido o0 ponto
interrompeu-se o aquecimento e foi colocado em banho maria, na agua a
temperatura ambiente, até que a temperatura do doce de leite atingiu 70°-75°C
tendo o objetivo de evitar o escurecimento do doce e esterilizar a embalagem. Em
seguida foi envasado em embalagens plasticas, podendo ser também embalados
em embalagens de vidro. Esse mesmo processo foi realizado em separado para a
geleia de Buriti e geleia de Cupuacu.

2.3. Andlise Sensorial

A amostra foi apresentada aos julgadores nao treinados. Utilizou-se o Teste
de Aceitacdo, por meio do qual 40 julgadores avaliaram o produto quanto sua
aceitacdo, segundo a escala hedonica estruturada de 5 pontos (Figura 1). As
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amostras foram organizadas da seguinte forma: (1- Doce de Leite Pastoso, 2- Doce

de leite Pastoso com Geleia de Buriti, 3- Doce de leite Pastoso com Geleia de
Cupuagu).

Ficha de Avaliacdo

Vocé esta recebendo amostras codificadas de Doce de leite, Doce de leite com geleia
de Buriti e Doce de leite com geleia de Cupuacgu. Avalie as amostras de Doce de Leite
e use a escala abaixo paraindicar o quanto vocé gostou ou desgostou.

5 - gostei muito

4 - gostei moderadamente

3 - nem gostei/nem desgostei

2 - desgostei moderadamente

1 - desgostei muito

Amostras Cor Textura Aroma Sabor Avaliacdo Global
1
2
3

Comentarios:

Figura 1. Ficha de aceitagdo com a Escala Hedbnica Estruturada.
3. Resultados e discusséo

Os resultados do Teste de Aceitacdo do produto podem ser visualizados pela
Figura 2.
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Figura 2 — Grafico com o resultado dos testes de aceitagdo.

Na distribuicdo das notas dos julgadores, atribuidas ao produto durante o
Teste de Aceitacdo, observou-se uma tendéncia consideravel de notas atribuidas ao
valor de 2 a 5. Através dos dados obtidos, calculou-se o indice de Aceitacdo (IA)
resultando em valores superiores a 70%, considerado o limiar minimo para a
aceitacdo de um produto no mercado, o que demonstra a viabilidade no
desenvolvimento do doce de leite. No entanto, observou-se, pelos comentarios dos
julgadores, a necessidade de melhorar textura (viscosidade) do produto de Doce de
Leite com Geleia de Buriti. Contudo, concluimos que o produto de melhor aceitacédo
foi o Doce de leite pastoso puro, seguido do Doce de Leite com geleia de cupuacu e
por ultimo o Doce de Leite com Geleia de Buriti.

3. Concluséo

Através dos resultados da Analise Sensorial realizada, denota-se a viabilidade
da producéo do doce de leite pastoso, doce de leite pastoso com geleia de buriti e
doce de leite com geleia de cupuacu uma vez que o indice de Aceitacdo (IA)
calculado foi maior que 70%, considerado o limiar minimo para a aceitagdo de um
produto no mercado. No entanto, observou-se pelos comentarios dos julgadores a
necessidade da modificacdo no processamento do doce de leite pastoso com geleia
de buriti, no quesito textura, sendo os mesmo com uma boa aceitagédo no mercado.
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