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Resumo: O doce de leite é um produto tradicional no Brasil e em diversos paises, com elevado valor nutricional €
boa aceitagdo sensorial. O presente estudo teve por objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de amostras de
doce de leite comercializadas na cidade de Paraiso do Tocantins. Foram analisadas trés amostras quanto sua
composicdo fisico-quimicas (umidade, cinzas, proteinas e lipidios). Os dados foram analisados através de ANOVA
e pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os resultados encontrados na andlise de composigdo
centesimal mostraram que as amostras DC1, DC2 e DC3 nao diferem entre si o que indicou que as amostras estavam
de acordo com o preconizado pela legislacdo vigente.
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1 INTRODUCAO

O doce de leite € um dos produtos lacteos mais consumidos na América do Sul (DEMIATE et
al., 2001). Trata-se de um produto tipicamente latino-americano, caracteristico dos paises como Brasil,
Uruguai, Argentina e Chile, sendo, produzido em larga escala com leite bovino (VIEIRA et al., 2011).
Nutricionalmente, apresenta alto valor energético e alta concentracdo de proteinas, minerais e
carboidratos.

O doce de leite ¢ um produto obtido pela concentracdo de leite adicionado de sacarose, que
adquire coloragdo, textura e sabor caracteristico em consequéncia das reagdes de escurecimento nao
enzimatico, sendo muito apreciado pelos consumidores. E usado como ingrediente para a preparagio de
alimentos como bolos, biscoitos, sorvetes, além de ser consumido diretamente na alimentacdo como
sobremesa ou acompanhado de pao, torradas ou de queijo. (DEMIATE et al., 2001).

Além disso, este tipo de doce é formulado desde fabricagdes artesanais até fabricagdes em

pequenas, médias e grandes industrias de laticinios. A qualidade da matéria prima, o tipo de formulacdo
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utilizada e os gargalos tecnologicos relacionados a falta de padronizagdo do tempo e temperatura durante

a fabricagdo tém dificultado a padronizagdo entre as marcas encontradas no mercado brasileiro.

Desta forma, torna-se imperioso diagnosticar, estudar e priorizar como os diferentes
ingredientes, as distintas tecnologias de fabricac@o e a intensidade do tratamento térmico influenciam na
qualidade e uniformidade dos doces de leite.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo analisar a composicao fisico-quimica de

doces de leite pastoso comercializados no comércio local do Municipio de Paraiso do Tocantins / TO.

2 METODOLOGIA

A presente pesquisa foi conduzida no periodo de 2019 no Campus Paraiso do Tocantins do
Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins (IFTO), no Laboratério de Analise de
Alimentos. As amostras (DL) foram obtidas em diferentes pontos comerciais da cidade de Paraiso do

Tocantins, totalizando trés amostras (DL1; DL2; DL3).
2.1 Caracterizacao fisico-quimica

Os doces foram analisados quanto ao teor de proteina pelo método de micro-Kjeldahl (AOAC,
2005), cinzas foi medido graviometricamente apos calcina¢do das amostras em mufla a 550°C por 4
horas e posteriormente utilizando balanga analitica (IAL, 2008), umidade foi determinado segundo o
método gravimétrico pela secagem em estufa a 105°C até peso constante (IAL, 2008) e lipidios foi
determinado pelo método butirométrico de Gerber, baseado na separacdo e quantificagdo da gordura por
meio do tratamento da amostra com acido sulfurico e alcool isoamilico (AOAC, 2005). Todas as analises

foram realizadas em triplicata.
2.2 Analise estatistica dos dados

Os resultados foram analisados por Analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey (5% de

significancia).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores obtidos nas analises fisico quimicas, comparando-os

com a legislagdo vigente de doce de leite, Portaria n® 354, de 04 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997).

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas de doces de leite pastoso comercializados na cidade

de Paraiso do Tocantins - TO.

| Legislacio* DC1 DC2 DC3
Umidade (%) max. 30% 29,54*+ 0,31 26,45+ 0,18 28,16+ 0,54
Cinzas (g/100g) max. 2,0 g/100g 1,9°+ 0,54 1,8'+ 0,12 1,7+ 0,81
Proteinas (g/100g) min. 5g/100g 8,4°+0,11 8,7+ 0,78 8,9+ 0,63
Lipidios (g/100g) 6a9g/100g 5,2°+0,19 5,4'+0,92 4,2°+0,10

(*) Fonte: Portaria n° 354 (BRASIL, 1997). Letras mintsculas diferentes na mesma linha indicam

diferencga significativa entre as amostras (p<0,05).

As trés amostras apresentaram valores de umidade, que estdo de acordo com os os limites da
legislagao.

Nao se encontrou diferenga significativa (p<0,05) para teores de cinzas sendo que todas as
amostras encontram-se dentro dos limites da legislagdo. De acordo com Generoso et al. (2009), para uma
melhor qualidade do agucar, ¢ importante que a variedade de cana utilizada forneca caldo com baixo teor
de cinzas, pois altos teores de cinzas significam altos teores de potassio, o qual confere um sabor
desagradavel ao agucar, além de dificultar a cristalizagao.

O teor de proteina encontrado nas amostras esta de acordo com a legislacdo, € ndo apresentou
grande variac@o entre as mesmas, nao havendo diferenga significativa entre as amostras ao nivel de 5%.

Estudos conduzidos por Feihrmann et al. (2006) encontraram valor de proteina mais elevado

(10,2%) no doce de leite, sendo este superior ao minimo exigido pela legislacéo brasileira que é de 5,0%.
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Os valores de proteinas segundo a legislacdo devem apresentar teores minimos de 5%, nos
resultados da presente pesquisa todas as amostras foram superiores, resultados esses que ndo corroboram
com DEMIATE et. al. (2001), que em seus estudos encontraram valores que oscilaram de 1,4 até 13,9%.

Segundo os mesmos autores, considerando-se a elaboragdo do doce de leite, a partir de leite e de
sacarose, ¢ dificil explicar conteudos de proteinas desproporcionais aos teores médios do leite. Entretanto,
a adicdo de soro de leite pode contribuir para alguma diferenca nessa proporcionalidade, assim como a
adicdo de amido.

O contetudo de lipideos das amostras analisadas foi o esperado para doces de leite integral de
acordo com a legislacdo (BRASIL, 1997). Demiate et al. (2001) avaliando um doce de leite pastoso

confeccionado pela forma tradicional e utilizando leite integral encontraram um teor de lipidios de 8,4%.

5 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com a legislacdo para doce de leite, as amostras apresentaram ndo conformidade para
umidade em 50% e para os teores de lipideos em 100% das amostras analisadas, indicando a falta de

padronizacdo da tecnologia. As amostras apresentaram resultados satisfatorios na analise fisico-quimica.
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