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RESUMO: No cenéario do agroneg6cio mundial, o Brasil ocupa a quinta posi¢cdo em volume de leite
produzido, correspondendo 7% do volume mundial disponibilizado, sendo que grande parte deste
alimento é utilizado para fabricacdo de derivados lacteos. O doce de leite é um produto tipico da
América Latina, produzido e consumido em grande escala no Brasil e Argentina e tendo como maiores
consumidores a Italia, Espanha, México, Uruguai e Chile. Além de excelentes caracteristicas
guimicas, fisicas e microbioldgicas, o produto também deve ter caracteristicas sensoriais que
satisfacam as expectativas do consumidor. A avaliacdo sensorial € um campo muito importante de
investigacdo na industria alimentar, uma vez que contribui indiretamente a inUmeras atividades, como
a desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade, custo reducéo, condigdes de processo,
ingredientes e caracterizagdo analitica e sensorial. Os pardmetros dos perfis dos perfis de textura
instrumental das formulacGes de doces de leite foram obtidos empregando o teste TPA em
Texturdmetro TAXT plus (Stable Micro Systems), empregando o teste de resisténcia a compressdo
com o auxilio do probe P/36R, cilindro de aluminio com didmetro de 36 mm a uma tensdo sobre 80%
da amostra, forca de contato de 1N, distancia de retorno de 20 mm e a velocidade de retorno de 1,0
mms-1. No perfil de textura, os atributos estudados foram firmeza, coesividade, adesividade e
Gomosidade. Os dados foram avaliados estatisticamente, através de um delineamento inteiramente
casualizado, por meio de analise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando-se o
programa estatistico ASSISTAT versdo 7.7 beta. Verificou-se através dos dados obtidos que as
propriedades mecénicas associadas com a textura do doce de leite integral e desnhatado se
assemelharam aos obtidos no doce comercial, com relagdo aos parametros de firmeza, coesividade,
adesividade e gomosidade . Concluiu-se ainda, que o teor de gordura presente no leite ndo influenciou
diretamente nos parametros de textura.
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OBTAINING AND PROFILING TEXTURE OF DIFFERENT MILK CANDIES

ABSTRACT: In the world agribusiness scenario, Brazil occupies the fifth position in volume of milk
produced, corresponding to 7% of the world volume available, and a large part of this food is used for
the manufacture of dairy products. Milk is a typical product of Latin America, produced and
consumed on a large scale in Brazil and Argentina and with the largest consumers being Italy, Spain,
Mexico, Uruguay and Chile. In addition to excellent chemical, physical and microbiological
characteristics, the product must also have sensory characteristics that meet consumer expectations.
Sensory evaluation is a very important area of research in the food industry, since it contributes
indirectly to numerous activities, such as new product development, quality control, cost reduction,
process conditions, ingredients and analytical and sensorial characterization. The parameters of the
profiles of the instrumental texture profiles of milk candy formulations were obtained using the TPA



test in TAXT plus (Stable Micro Systems) Texturometer, using the compressive strength test using the
probe P / 36R, aluminum cylinder with a diameter of 36 mm at a strain on 80% of the sample, contact
force of 1N, return distance of 20 mm and return velocity of 1.0 mms-1. In the texture profile, the
studied attributes were firmness, cohesiveness, adhesiveness and guminess. The data were statistically
evaluated through a completely randomized design, using analysis of variance and Tukey's test at 5%
of probability using the statistical program ASSISTAT version 7.7 beta. It was verified through the
data obtained that the mechanical properties associated with the texture of the whole and skimmed
milk candy were similar to those obtained in the commercial sweet, with respect to the parameters of
firmness, cohesiveness, adhesiveness and gum. It was also concluded that the fat content in the milk
did not directly influence the texture parameters.
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INTRODUCAO

A producdo de leite no Brasil é realizada em toda sua extensdo territorial, possui grande
importancia econémica e social e, se apresentada em diversos niveis de organizacdo, desde a
agricultura familiar através de pequenas cooperativas que dispdem de poucos recursos, até em
propriedades que possuem grande nivel tecnoldgico. Produtos lacteos e leite sdo consumidos em
guantidades substanciais nos mais diversos paises (FISCHER et al., 2011). O doce de leite é um
produto tipico da América Latina, produzido e consumido em grande escala no Brasil e na Argentina e
tendo como maiores consumidores a Italia, Espanha, México, Uruguai e Chile (GAZE et al., 2015;
VIEIRA et al., 2011).

No cenario do agronegdcio mundial, o Brasil ocupa a quinta posicdo em volume de leite
produzido, correspondendo 7% do volume mundial disponibilizado, sendo que grande parte deste
alimento é utilizado para fabricacdo de derivados lacteos (CEPEA, 2018). No primeiro trimestre de
2017, a producdo estimada foi de 17,6 bilhdes de litros de leite, com projecéo final de 34,5 bilhGes de
litros ao término do ano, considerando que o preco médio no periodo foi de R$ 1,17 por litro, condicao
esta que consolidou o pais com a quinta coloca¢do no ranking mundial de produtores (CONAB, 2017).

O doce de leite é um dos derivados lacteos mais fabricados no Brasil, apresenta-se em pasta ou
em barra, obtendo baixo teor de 4gua o que facilita sua conservagdo a temperatura ambiente (VIEIRA
e JUNIOR, 2004). A agroindustria ¢ um setor produtivo dindmico que possui diversos desafios, dentre
0s quais pode-se observar a necessidade de atender as demandas relacionadas a quantidade, qualidade
e inovagdo tecnoldgica para a produgdo de alimentos. Além de excelentes caracteristicas quimicas,
fisicas e microbiol6gicas, o produto também deve ter caracteristicas sensoriais uge satisfacam as
expectativas do consumidor. A qualidade do produto deve ser ditada, levando em consideracdo as
percepcdes do consumidor, cabendo a ele determinar os parametros de qualidade do produto (MININ,
2013). A avaliacdo sensorial € um campo muito importante de investigacdo na inddstria alimentar,
uma vez que contribui indiretamente a indmeras atividades, como a desenvolvimento de novos
produtos, controle de qualidade, custo redugéo, condicBes de processo, ingredientes e caracterizagdo
analitica e sensorial (STONE et al., 2012). Produtos com boas caracteristicas sensoriais (aparéncia,
aroma, sabor, textura e aceitacdo geral) sdo de grande importancia na indlstria de alimentos, pois
contribuem para assegurar a lideranca do produto no mercado. As técnicas de analise sensorial
disponiveis permitem diagnosticar os tipos e causas dos defeitos na qualidade do produto, o que é
fundamental para se definir medidas preventivas na producdo, processamento e distribuicdo
(MADRONA et al., 2009). A determinagdo das caracteristicas de textura dos alimentos em geral é de
extrema importancia, uma vez que essa propriedade tem a capacidade de afetar a percepcdo e
aceitacdo dos consumidores (REZAEI et al.,, 2011). Porém, sdo incipientes os trabalhos que
contextualizam a producdo de doce de leite, com o propésito de analises comparativas. Neste ambito,
este estudo teve como objetivo elaborar e avaliar o perfil de textura de dois diferentes doces de leite
(integral e desnatado), além de comparar sua textura com um doce de marca comercial.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA), da
Unidade Académica de Engenharia de Alimentos, do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais
(CTRN) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande, Paraiba. Foram



utilizados leite bovino UHT desnatado e integral, agucar cristal e bicarbonato de sédio todas as
matérias-primas foram adquiridas no mercado varejista da cidade de Campina Grande-PB.

Duas formulacdes de doce foram elaboradas sendo uma com leite integral e a outra com leite
desnatado. A formulacdo comercial foi adquirida em supermercados com maior fluxo de venda na
cidade de Campina Grande-PB.

Ap0s atingir o ponto, os doces foram resfriados em banho-maria até 70°C, e envasados e
acondicionados ainda quentes em potes de vidro, previamente esterilizados em agua fervente, sendo
mantidos em temperatura ambiente.

Para a obtencéo dos parametros dos perfis de textura instrumental das formulagdes de doces de
leite foi empregado o teste TPA em Texturdmetro TAXT plus (Stable Micro Systems). Para a obtencédo
dos parametros foi empregado o teste de resisténcia a compressdo com o auxilio do probe P/36R,
cilindro de aluminio com didmetro de 36 mm a uma tensao sobre 80% da amostra, forca de contato de
1N, distancia de retorno de 20 mm e a velocidade de retorno de 1,0 mms™. No perfil de textura, os
atributos estudados foram firmeza, coesividade, adesividade e Gomosidade.

Os dados foram avaliados estatisticamente, através de um delineamento inteiramente
casualizado, por meio de analise de variancia e teste de Tukey a 5% de probabilidade utilizando-se o
programa estatistico ASSISTAT versédo 7.7 beta (SILVA, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os valores de textura instrumental para os parametros firmeza (N),
coesividade (adimensional), adesividade e gomosidade (N) para os doces de leite comercial, integral e
desnatado.

Tabela 1. Teste de TPA (Texture Profile Analysis) dos diferentes doces de leite.

R Doce de leite
Parametros
Comercial Integral Desnatado dms CV%
Firmeza (N) 0,581+0,040° 0,724+0,0342 0,708+0,029* 0,08134 4,84
Coesividade 0,936+0,0472 0,781+0,019° 0,751+0,014° 0,07589 3,68
Adesividade (N.m) 3,591+0,32° 3,898+0,12% 4,391+0,29? 0,66371 6,69
Gomosidade (N) 0,542+0,012 0,579+0,0382 0,521+0,0182 0,06286 4,58

Média + desvio padrdo. Letras minusculas sobrescritas iguais na mesma linha ndo diferem
significativamente entre as formulagdes desenvolvidas (P>0,05). Dms: diferenca minima significativa.
CV%: Coeficiente de variacao.

Com relacdo a firmeza dos doces, pode-se constatar que ndo houve diferenca estatistica
significativa entre o doce de leite produzido a partir do leite integral e o doce produzido a partir do
leite desnatado, contudo quando comparados ao doce de leite comercial, observou-se que o leite
comercial apresentou menor firmeza que os demais, sendo necessaria uma menor forga aplicada.

Quanto a coesividade, o doce de leite comercial apresentou um valor superior (0,936 N.m) e
diferiu estatisticamente das amostras elaboradas com leite integral e o leite desnatado, que
apresentaram valores semelhantes, variando de 0,751 a 0,781. Vieira et al. (2018) ao determinarem a
coesividade de diferentes doces de leite, obtiveram valores de (0,91N.m) para o doce de leite bovino,
(0,95N.m) para o doce a base de extrato de soja e leite bovino e (0,82N.m) para o doce com extrato a
base de soja, sendo estes 0s mais proximos aos obtidos de acordo com a Tabela 1 para o presente
estudo.

Através da Tabela 1 pode-se observar que o doce de leite produzido utilizando o leite
desnatado apresentou maior adesividade que o doce de leite comercial, contudo ndo houve diferenca
estatistica significativa com relagdo a este parametro entre o doce de leite integral e o doce de leite
desnatado. Carvalho et al. (2017) ao avaliarem o pardmetro de adesividade no perfil de textura de



doces de leite adicionados de polpas de pequi obtiveram valores que variaram de 32,29 a 40,99. J& no
presente estudo foram obtidos valores inferiores, havendo uma variacdo de 3,59 a 4,39.

De acordo com Bolzan e Pereira (2017), a gomosidade é um pardmetro secundario, associado
a firmeza e coesividade e sua variacdo é reflexo destas. Houve uma variagdo de 0,521 a 0,579,
contundo néo foi observada diferenca significativa entre as amostras.

Através dos dados avaliados, pode-se inferir que o teor de gordura presente no produto néo
influenciou diretamente os parametros de firmeza, coesividade, adesividade e gomosidade dos doces
de leite.

CONCLUSAO

Observou-se através dos dados obtidos, que as propriedades mecénicas associadas com a
textura do doce de leite integral e deshatado se assemelharam aos obtidos no doce comercial, com
relagéo aos parametros de firmeza, coesividade, adesividade e gomosidade. Concluiu-se ainda, que o
teor de gordura presente no leite ndo influenciou diretamente nos pardmetros de textura.
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