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RESUMO

O doce de leite é um produto tipico da América Latina, utilizado como sobremesa ou ingrediente para
confeccdo de outros produtos. Considerando que o mercado se apresenta cada vez mais competitivo e
exigente, as industrias precisam garantir que o produto chegue a mesa do consumidor com as mesmas
caracteristicas de quando foi produzido. Entretanto, algumas reacbes podem ocorrer na fase de
armazenamento do produto, provocando alteracdes na cor e na textura, além de contribuir para a
formacdo de sabor e odor desagradaveis. Diante deste contexto, o presente trabalho tem como
objetivo, apresentar a avaliacdo da estabilidade do doce de leite pastoso, acondicionado em potes de
polietileno transparente, branco e com aluminio, através das analises fisico-quimicas e sensoriais,
durante a fase de armazenamento do produto. O teste de Tukey foi aplicado, identificando alteracdo ao
nivel de significancia de 5% nos parametros de cor e sélidos totais.

PALAVRAS-CHAVES: Doce de leite pastoso, embalagens, reacdes quimicas.
ABSTRACT

Milk is a typical Latin American product, used as dessert or ingredient for making other products.
Considering that the market is increasingly competitive and demanding, industries need to ensure that
the product reaches the consumer table with the same characteristics as when it was produced. Some
reactions may occur in the storage phase of the product, causing changes in color and texture, and
contribute to the formation of unpleasant taste and odor. In view of this context, the present work has
the objective of presenting the stability evaluation of sweet pasty, packed in transparent polyethylene,
white and aluminum pots, through the physical-chemical and sensorial analyzes, during the product
storage phase. The Tukey test was applied, identifying a change in the significance level of 5% in the
parameters of color and total solids.

KEYWORDS: Sweet pasty milk. Packaging. Chemical reactions.

INTRODUCAO

O doce de leite € um produto tipico da América Latina, produzido e comercializado,
principalmente na Argentina e no Brasil. E considerado um produto com elevado valor

nutricional e energeético, pois, sua composicdo é formada por agua, proteinas, gorduras,
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carboidratos, minerais e vitaminas (MARTINS, 1980). O produto pode ser consumido puro ou
acompanhado de pdo, torradas, queijo, entre outros. Além disso, pode ser utilizado como
ingrediente para a fabricacdo de biscoitos, bolo, confeitos e sorvete (RICHARDS et al. 2007).

Para garantir que o doce de leite chegue & mesa do consumidor com as mesmas
caracteristicas de quando foi produzido, o material de embalagem deve ser adequado para
proteger contra interferentes, que possam alterar os padrdes fisico-quimicos e sensoriais do
produto, além de impedir a contaminacdo microbiolégica (MARTINS, 1980).

Segundo Silva (1973), o produto pode sofrer alteracGes, dependendo das condicdes de
umidade, luminosidade e temperatura de armazenamento. Estudos indicam que reacdes
quimicas, como de oxidacao de lipidios, rancidez hidrolitica e Maillard alteram a qualidade,
principalmente no padrdo de cor, visto que, este € um fator que pode variar consideravelmente
de um lugar para o outro. A coloragdo representa um indicador de mudangas ocorridas, além
de ser considerada como um critério de qualidade, responsavel por atrair 0s consumidores.

Diante de um mercado cada vez mais exigente e competitivo, 0 presente trabalho tem
como objetivo avaliar a estabilidade do doce de leite pastoso acondicionado em embalagens
de polietileno transparente, branco e com aluminio, através do acompanhamento de anélises

fisico-quimicas e sensoriais, durante a fase de armazenamento de 0 a 90 dias do produto.

DESENVOLVIMENTO
Doce de leite

De acordo com a Portaria 354, de 04 de setembro de 1997, entende-se por doce de
leite 0 produto obtido por concentracdo e acdo do calor a pressdo normal ou reduzida do
leite ou leite reconstituido, adicionado de sacarose, com ou sem adicdo de solidos de
origem lactea, creme ou outras substancias alimenticias, podendo ser classificado como
doce de leite cremoso, pasta e/ou tablete, dependendo da sua consisténcia (BRASIL, 1997).

Os requisitos fisico-quimicos sdo determinados, conforme a Tabela 1.
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Tabela 1: Requisitos fisico-quimicos do doce de leite.

REQUISITO DOCE DE LEITE
Umidade g / 100g Maximo 30
Matéria gorda g / 100g 6a9
Cinzas g / 100g Maximo 2
Proteina g / 100g Minimo 5

Fonte: Brasil (1997).

O doce de leite é basicamente um produto resultante da coc¢éo do leite com agucar até
a concentracdo desejada. E amplamente empregado como ingrediente para a elaboracdo de
alimentos como confeites, bolos, biscoitos, sorvetes e também consumido diretamente na
alimentacdo como sobremesa ou acompanhado de pao, torradas ou de queijo (DEMIATE et
al.,, 2004). De acordo com Perrone et al., (2012), aproximadamente 50% da producdo
brasileira de doce de leite ocorre no estado de Minas Gerais, destacando-se como o principal
estado produtor do Brasil.

Apesar de ser composto basicamente por leite e acucar, o doce de leite € considerado
um produto com elevado valor nutricional, podendo contribuir em dietas, com parcelas de
proteinas, carboidratos, vitaminas e calorias, como apresentado na Tabela 2.

A producéo de doce de leite pode ser realizada por fabricacdo artesanal ou processo
industrial, realizada preferencialmente em tacho de aco inoxidavel. No processo industrial
tradicional, a correcdo da acidez do leite pode ser realizada utilizando o bicarbonato de sodio.
E recomendado aquecer o leite até atingir cerca de 70°C, e adicionar o aclcar previamente
diluido e filtrado. Deve-se deixar a mistura ferver, mexendo até atingir concentracéo de 55 a
58% de solidos, que sdo determinados por refratdbmetro. Apds atingir a concentracdo desejada,
é realizada a adigdo de glicose, submetendo novamente ao processo de fervura e
caramelizacgdo, para obter a concentracdo de solidos entre 68 a 70% de solidos e a coloragédo
desejada, que pode variar desde creme claro até marrom escuro (BEHMER, 1984).

De acordo com Demiate et al., (2001), o doce de leite é um produto que ndo apresenta
uniformidade bromatoldgica, pois as empresas responsaveis pela producdo utilizam
formulacBes, processos e embalagens personalizadas, fatores que proporcionam diferencas

consideraveis na composigdo quimica e no aspecto de diversas marcas, resultando na auséncia
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de um padré&o fixo de qualidade para o produto (RICHARDS et al., 2007).

Tabela 2: Tabela nutricional do doce de leite.

CONSTITUINTES DOCE DE LEITE (100g)
Calorias (Kcal) 322
Umidade (g) 26,6
Proteina () 8,3
Lipidios (g) 8,3
Lactose (g) 10,2
Outros agucares (g) 45,3
Cinzas (g) 14
Caélcio (mg) 280
Fosforo (mg) 220
Ferro (mg) 0,20

Fonte: Martins (1980).

Fatores que influenciam na qualidade do doce de leite

O conceito de qualidade, segundo Conte e Durski (2002), é descrito como um conjunto
de propriedades e caracteristicas de um produto, que proporcionam a capacidade de satisfazer
as necessidades do consumidor. E considerado um grau previsivel de uniformidade e
confiabilidade, sendo significante para a determinacdo de aceitabilidade pelo comprador
(CHITARRRA & CHITARRA, 1990).

Para obter-se um produto com qualidade, é necessario acompanhar o seu ciclo de vida,
desde o projeto até o uso. Os atributos que irdo determinar a qualidade do produto devem ser
identificados, de modo que possam ser alcangados e produzidos dentro das especificacfes
(LINS, 2000).

De acordo com Bourne (2002), os principais fatores de qualidade dos alimentos séo
aqueles avaliados pela viséo (cor e aparéncia), boca (sabor) e nariz (odor). No entanto, a
impressédo visual, causada pela cor de um alimento, sobrepfe-se a todos 0s outros aspectos,

fazendo com que este atributo seja um dos mais importantes na comercializacdo dos

149



Revista Académica Conecta FASF 4(1): 146-164, 2019

alimentos, tornando assim, o primeiro critério de aceitacdo ou rejeicdo de um produto
(TOCCHINI & MERCADANTE, 2001).

Silva (1973) destaca que condicdes inadequadas de armazenamento podem influenciar
na qualidade do doce de leite pastoso, como umidade, temperatura e luminosidade do local.
Além disso, o tipo de material de embalagem também deve ser considerado, pois estes fatores
podem contribuir para a ocorréncia de reacdes como a oxidacdo de lipidios, rancidez
hidrolitica e Maillard, afetando principalmente na cor do produto. Portanto, se a cor ndo for
atraente, dificilmente o alimento seré ingerido ou pelo menos provado (FERREIRA et al.,
1989).

Tipos de embalagens

As embalagens executam um papel importante nas inddstrias alimenticias. Além de
conter o produto, elas atuam como barreira mecénica, impedindo que fatores como a umidade,
0 oxigénio e a luz possam adentrar e descaracterizar o produto. Elas sdo responsaveis por
prolongar a vida Gtil, manter a qualidade e a seguranca do alimento (JORGE, 2013).

Os materiais de embalagens mais utilizados sdo os plasticos, que englobam os filmes,
sacos, potes e frascos. Dentre eles, os mais utilizados s&o o polipropileno, policloreto de
polivinila e o polietileno (PIERGIOVANNI, 1998).

As embalagens de policloreto de polivinila, conhecidas também por PVC ou vinil, sdo
obtidas a partir da polimerizagdo por emulséo ou suspensdo do cloreto de vinila. Apresentam
boa barreira a gases, baixa barreira ao vapor de &gua, boa resisténcia ao impacto, sdo
resistentes a produtos quimicos, apresentam baixa resisténcia a solventes e baixa resisténcia
térmica (JORGE, 2013).

O polietileno é o material plastico transparente mais vendido, sendo a sua densidade a
caracteristica mais importante. Quanto maior for a densidade, maior a resisténcia mecanica,
temperatura e barreira (CABRAL et al., 1984). O polietileno de baixa densidade é mais
utilizado como filme plastico, ja& o de alta densidade, ¢ mais utilizado nas embalagens
semirrigidas, como os potes e garrafas plasticas. Este tipo de material apresenta baixa
permeabilidade a agua, e é também resistente aos acidos, alcalis e solventes organicos.

As embalagens com aluminio oferecem maior seguranca e protecdo para os alimentos,

pois sdo resistentes, com alta barreira mecénica. Esse tipo de embalagem é adequado,
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principalmente, para produtos sensiveis a reacdes de oxidacdo de lipidios, atuando como
barreira ao oxigénio e a luz (GARCIA et al., 1989).

ReacGes quimicas

Oxidagao de lipidios

A oxidacdo lipidica limita a vida de prateleira durante o armazenamento com
exposicao ao oxigénio, sob condicdes em que a deterioracdo microbiana é impedida ou
reduzida, como refrigeracdo ou congelamento (CAMPO et al., 2006).

Mecanismos de autoxidagdo, fotoxidacdo e a lipoxigenase estdo envolvidos com a
oxidacdo dos lipidios. A autoxidacdo envolve radicais livres, enquanto a fotoxidacdo e a rota
da lipoxigenase diferem da autoxidacdo apenas no estagio de iniciacdo (WANASUNDARA e
SHAHIDI, 2005).

O processo de oxidacdo de lipidios provoca a formacdo de sabores e odores
indesejaveis (rancidez oxidativa), alteragdes no valor nutricional, diminui¢do do tempo de
vida util e descoloracdo do produto. Além disso, podem ocorrer mudangas na textura e na
capacidade de retencéo de agua (ARAUJO, 2006).

Rancidez hidrolitica

E a reacdo ocasionada pela acio de enzimas como a lipase/lipoxigenase e/ou por
agentes quimicos (acidos/bases) que rompem a ligacdo éster dos lipidios, liberando acidos
graxos. Na rancidez hidrolitica ou lipolitica forma-se acidos graxos livres, saturados e
insaturados. A rancidez lipolitica ou hidrolitica diminui a qualidade das gorduras destinadas
principalmente a frituras, alterando especialmente as caracteristicas organolépticas, como a
cor (escurecimento), o odor e o sabor dos alimentos (FI,2014).

Araujo (2006), em seu estudo, cita que a rancidez pode ocorrer em leite e derivados,
guando estes ndo passam pelo tratamento térmico adequado. Diante deste contexto, alguns
tipos de microrganismos produzem lipases extracelulares, que podem provocar a rancificagéo
em doce de leite e manteiga. O processo de rancidez hidrolitica pode ser inibido pela

inativacdo térmica das enzimas e pela eliminagédo da dgua no lipidio.
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Reacdo de Maillard

Dentre as reacGes de escurecimento ndo enzimatico destaca-se a rea¢do de Maillard (RM) que
foi descoberta em 1912 por Louis- Camille Maillard durante a tentativa da sintese de peptideo em
condicdes fisiologicas. E objeto de grande interesse na atualidade, estando relacionada com aspectos
quimicos, sensoriais, nutricionais, toxicoldgicos e manifestagdes in vivo (BASTOS et al.,
2011;MEHTA,; DEETH, 2016).

Uma das principais causas do escurecimento durante a fase de armazenamento do produto esta
relacionada a reacdo de Maillard. Além do escurecimento, provoca a reducdo da digestibilidade da
proteina, inibe a acdo de enzimas digestivas, destroi nutrientes como aminoacidos, provoca alteragdes
no sabor, nas propriedades antioxidantes e na textura (SHIBAO & BASTOS, 2011).

A reacdo de Maillard pode ser afetada por diversos fatores, entre eles a temperatura e o
pH. A velocidade desta reacdo € lenta a temperaturas mais baixas e praticamente duplica a
cada aumento de 10 °C entre 40 °C e 70 °C. Em soro em pé o valor de Q10 varia entre 1,77 e
4,14, enquanto que a magnitude da energia de ativacdo encontra-se entre 15,9 e 28,4 kcal/mol
(SITHOLE et al., 2005; ARENA et al., 2017; RODRIGUEZ, et al.,2016).

De acordo com Araujo (2006), alimentos como o leite e derivados sdo mais sensiveis a
este tipo de reacdo, devido ao elevado teor de lactose e da presenca de proteinas
termossensiveis, especialmente as proteinas do soro. Ressalta, ainda, que a reacdo pode ser

intensificada, dependendo da umidade e da temperatura de armazenamento do produto.

MATERIAIS E METODOS

A estabilidade do doce de leite pastoso foi avaliada em diferentes tipos de potes, sendo
eles polietileno transparente, branco e com aluminio.

Apos a producdo do doce de leite pastoso, foram separadas amostras de um mesmo
lote para realizar o acompanhamento.

A primeira analise foi realizada logo apdés o envase do produto e as demais foram
realizadas obedecendo o intervalo de 30, 60 e 90 dias de armazenamento.

A produgdo e as andlises foram realizadas em uma industria de produtos lacteos do
Centro-Oeste de Minas Gerais.

As amostras foram acondicionadas a temperatura de 27°C, sob o efeito de luz
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fluorescente, sendo submetidas as avaliacdes fisico-quimicas (proteinas, sélidos e umidade),
conforme as metodologias descritas no livro de Normas Analiticas, do Instituto Adolfo Lutz

(2008) e sensoriais (aroma, cor, sabor e textura) nos respectivos periodos mencionados.

Proteinas

Para determinar a porcentagem de proteinas, as amostras foram preparadas utilizando
agente catalizador e &cido sulfurico P.A. Em seguida foram levadas para o processo de

digestdo, destilacdo e titulacdo pelo método micro-Kjeldahl.
Sélidos totais

O teor de soélidos foi obtido através da leitura realizada em refratdbmetro, da marca

Atago.
Umidade

O teor de umidade foi realizado pelo processo em estufa, onde as amostras foram

submetidas a temperatura de 100 °C +2 °C.
Cor

A determinacdo da cor foi realizada pelo equipamento MiniScan, da marca Xe Plus,
onde a amostra é colocada em uma placa de petri e distribuida uniformemente. A saida do

feixe de luz é introduzida sob a placa para leitura em L (HUNTERLAB).
Anélise estatistica

Os resultados foram analisados por Anélise de Variancia (SISVAR) e teste de Tukey

(com 5% de significancia).
Anélise sensorial
Com o objetivo de avaliar o quanto os provadores gostaram ou desgostaram das

amostras de doce de leite pastoso, utilizou-se o teste de preferéncia, com aplicacdo da escala
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hedo6nica de nove pontos (DUTCOSKY, 1996).

As amostras de doce de leite pastoso foram submetidas a avaliacdo em quatro etapas,

sendo a primeira realizada com a amostra do dia de producéo e as demais durante a fase de

armazenamento do produto, obedecendo os intervalos de 30, 60 e 90 dias.

Os testes foram realizados em cabines individuais e aplicados para 50 provadores, de

ambos 0s sexos, 0s quais sdo funcionarios da empresa. Para a aplicacdo dos testes, as

amostras foram servidas em copos descartaveis e codificados com trés digitos. Além disso, 0s

provadores receberam agua para 0 enxague bucal entre as amostras, segundo as técnicas

estabelecidas pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos (FARIA, 2008).

A figura 1 apresenta 0 modelo da ficha utilizada para aplicacdo dos testes. Os dados

obtidos foram compilados em Excel e apresentados em forma de graficos.

Figura 1 — Ficha de aplicacdo analise sensorial.

ESCALA HEDONICA

NOME:
DATA:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para descrever o quante vocé gostou ou desgostou
de cada atribute (cor, aroma, sabor e textura) de produto.

Codigo da amostra:

0 — Gostei extremamente
B — Gostei muito .
7 — Gostei moderadamente Cor
6 — Gostei ligeiramente

5 — Indiferente Aroma
4 — Desgostei ligeiramente Sabor

3 — Desgostei moderadamente

2 — Desgostei muito Textura

1 — Desgoste! extremamente
Comentario: Por favor, escreva o que vocé gostou ou desgostou da amostra.

NAO
GOSTEI

GOSTEI

Fonte: Dutcosky (1996).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados estatisticos para as analises fisico-quimicas do doce de leite pastoso

encontram-se nas tabelas 3 e 4, considerando o nivel de significancia de 5% para a

embalagem e tempo, respectivamente.

TABELA 3 — Analises fisico-quimicas do doce de leite pastoso nos diferentes tipos

de embalagens.

TESTE TUKEY PARA A FV EMBALAGEM

Médias
Tratamentos _ _ i i
Proteinas Solidos Totais Umidade Cor
Aluminio 8.050000 at 69.125000 at 29.375000 at 53.742500 at
Transparente 8.072500 at 69.125000 at 29.405000 at 54.135000 a?
Branco 8.142500 at 69.125000 at 28.947500 at | 54.000000 at a2

Dados expressos com a media de 2 repeticbes. Médias indicadas por nimeros iguais
néo diferem significativamente entre si (NMS: 0,05).

TABELA 4 — Analises fisico-quimicas do doce de leite pastoso durante a fase
de armazenamento de 0 a 90 dias.
TESTE TUKEY PARA AFV TEMPO

Meédias
Tratamentos i i i
Proteinas Solidos Totais Umidade Cor
0 8.020000 at 69.000000 at a2 | 29.090000 a! | 56.180000 ad
30 8.160000 at 69.500000 a? 29.513333 at 54.236667 a2
60 8.033333 at 68.833333 a! 29.300000 a? 52.750000 a!
90 8.140000 at 69.166667 al a2 | 29.066667 at 52.670000 a!

Dados expressos com a média de 2 repeti¢es. Médias indicadas por nimeros iguais
ndo diferem significativamente entre si (NMS: 0,05).

O resultado estatistico de proteinas ndo apresentou variacdo ao nivel de significancia
estudado. Pieretti et al. (2012) em seu trabalho sobre doce de leite pastoso elaborado com

acucar mascavo, avaliou o teor de proteinas, apresentando conformidade com a portaria
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vigente. Em estudo para avaliacdo de doce de leite, com diferentes concentracGes de amido,
Demiate et al. (2004) também avaliou o teor de proteinas, obtendo resultados variados e
alguns em desacordo com a portaria vigente. Para o estudo da avaliacdo da qualidade de
amostras comerciais de doce de leite pastoso, Demiate et al. (2001) encontrou resultados
variados para os teores de proteinas, sendo que de 42 amostras avaliadas, 8 apresentaram
resultados abaixo do minimo de 5%, conforme determinado em legislacdo (BRASIL, 1997).
Entretanto, ndo foram encontrados estudos que correlacionassem o teor de proteinas ao tempo
de armazenamento e tipo de embalagem utilizada, demonstrando o presente estudo como
inovador neste parametro.

Furtado et al. (2006) realizou um estudo para avaliar a estabilidade da manteiga em
embalagem de vidro transparente e embalagem de vidro transparente envolvida com palha de
sisal e ndo identificou variagdo no parametro de umidade, quando comparado ao tipo de
embalagem e tempo de armazenamento. Segundo Martins et al. (2011), no estudo realizado
para avaliar a estabilidade de doce em massa de banana prata, durante 165 dias de
armazenamento das amostras, ndo houve variacao significativa para umidade. Estes estudos
corroboraram com o resultado de umidade encontrado nas amostras de doce de leite pastoso, 0
qual também ndo houve variacéo significativa.

Para o resultado de sélidos soltveis foi identificado variacdo durante 0 armazenamento
de 30 a 60 dias, obtendo uma reducdo de 0.67 °Brix. No estudo realizado para avaliar a
estabilidade de doce em massa de banana prata, Martins et al. (2011) identificou que os
solidos tendem a aumentar durante a fase de armazenamento. Martins ressalta ainda, que esse
tipo de alteracdo pode ocorrer devido a evaporacdo de A&gua durante a estocagem em
temperaturas elevadas, uma vez que a permeabilidade de algumas embalagens, como € o caso
do polipropileno, pode permitir a transferéncia da agua para o0 ambiente. Kaanane et al. (1988)
também realizou um estudo para avaliar a perda de qualidade do suco de laranja pasteurizado,
armazenado a 4, 22, 35 e 45°C em garrafas de vidro transparentes, durante mais de 14
semanas e ndo identificou alteracdo significativa no acompanhamento de sélidos das
amostras. Diante deste contexto, percebe-se uma discrepancia no resultado encontrado para as
amostras de doce de leite pastoso neste trabalho, pois, de acordo com Cabral et al. (1984), a
embalagem de polietileno possui baixa permeabilidade a &gua. Além disso, ndo foi

identificada variagdo para o resultado de umidade, o que estd diretamente relacionado a
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concentracdo de sdlidos soluveis. Silva et al. (2010) ressalta que a variacdo pode ser
consequéncia de uma falha no processo de homogeneizacdo da amostra de doce de leite
pastoso, o que pode ser inferido no presente estudo.

Para andlise estatistica de cor, observou-se uma variacdo a partir do 30° dia de
armazenamento, ocorrendo uma reducdo nos resultados de L encontrados, justificando o
escurecimento do doce de leite pastoso. De acordo com o estudo realizado por Cardoso
(2008), que avaliou a estabilidade da cor de geleia de jambo, acondicionada em embalagem
transparente, sob o efeito de luz, em temperatura de 25°C, houve reducdo de 2.59 em L, apds
0 167° dia de armazenamento, quando comparada ao resultado inicial. Martins et al. (2011),
verificou que o produto apresentou escurecimento durante a fase armazenamento, acarretando
na diminuicdo do valor L (luminosidade). Menezes et al. (2009) afirma que quanto maior a
temperatura e o tempo de armazenamento, mais a cor altera. Em seu estudo, Menezes afirma
também, que a reducdo do L (luminosidade) em doces pode ocorrer em decorréncia da reacéo
de Maillard, provocada pelo elevado percentual de agucar nas formulacdes desse tipo de
produto. Os estudos corroboraram com o resultado identificado para as amostras de doce de

leite pastoso deste trabalho.
Anélise sensorial

Os resultados obtidos na analise sensorial para avaliagdo dos atributos de cor, aroma,
sabor e textura, considerando os tipos de embalagens utilizadas, associadas ao tempo de
armazenamento, estdo apresentados nas Figurs 1, 2, 3 e 4, respectivamente.

Para avaliacdo realizada no atributo cor, percebe que na analise realizada com 30 dias
de armazenamento, 50% dos provadores gostaram muito do doce de leite pastoso
acondicionado na embalagem com aluminio, no entanto, nas analises com 60 e 90 dias, a
porcentagem relacionada ao gostou muito foi maior na embalagem branca. E possivel
observar que com 30 dias, o doce de leite pastoso acondicionado na embalagem branca obteve
uma aceitacdo de quase 50% e com 60 e 90 dias, obteve uma redugdo menor que as demais

embalagens.
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Figura 1. Avaliacao do atributo cor
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Fonte: elaborado pela autora (208)

Figura 2 — Avaliacéo atributo aroma.
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Fonte: elaborado pela autora (2018).

Conforme o tempo de armazenamento foi aumentando, percebe um aumento
significativo na porcentagem de provadores que gostaram moderadamente do atributo aroma,
identificando que ao final do periodo, o doce de leite acondicionado na embalagem com
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aluminio sobressaiu.

Figura 3 — Avaliacdo atributo sabor.
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Fonte: elaborado pela autora (2018).

Inicialmente, 38% dos provadores gostaram extremamente do sabor do doce de leite,
ao final dos 90 dias de armazenamento, essa porcentagem diminuiu, aumentando a
porcentagem de gostei moderadamente, com mais incidéncia na embalagem com aluminio.

No final do questionario, alguns provadores expressaram caracteristicas como sabor
rangoso para as amostras acondicionadas na embalagem transparente, o que pode
correlacionar com a oxidagdo de lipidios, pois segundo Aradjo (2006), esta reacdo é
responsavel pela formacéo do sabor de ranco.

Observa-se na Figura 4 uma variacdo menor no quesito textura quando se compara 0s
tipos de embalagens. No doce de leite pastoso acondicionado na embalagem com aluminio, a
porcentagem de aceitacdo dos provadores no quesito gostei muito manteve-se estavel em
48%, durante os 30, 60 e 90 dias. Na média 48% dos provadores avaliaram como gostei muito

da textura do doce de leite pastoso.
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Figura 4 — Avaliacéo atributo textura.
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Fonte: elaborado pela autora (2018).

CONCLUSAO

Conclui-se que a estabilidade do doce de leite pastoso variou para alguns parametros,
como cor e solidos soluveis, permanecendo a concentragao de proteinas e umidade nos periodos
estudados. A cor escureceu apés 30 dias de armazenamento, 0 que mostrou uma diferenca
significativa na amostra acondicionada na embalagem com aluminio.

Sensorialmente, o doce de leite pastoso acondicionado em embalagem transparente
apresentou a menor aprovacao, sobressaindo a embalagem branca para os atributos de cor e
sabor, enquanto que para os atributos de aroma e textura, sobressaiu o0 doce contido na
embalagem com aluminio.

Entretanto, a empresa ndo possui dados significativos para reclamagdes de
consumidores referentes a estes atributos, os quais poderiam ser correlacionados com os dados
encontrados. Esta auséncia se justifica, provavelmente, por um periodo curto em géndolas, além
do produto geralmente ser consumido com outros tipos de alimentos. E necessario, portanto,
mais estudos que analisem as variagdes encontradas relacionando com reagdes quimicas e

outros aspectos, como teor de gordura e perda de nutrientes.

160



Revista Académica Conecta FASF 4(1): 146-164, 2019

REFERENCIAS

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica / Jalio M. A. Aradjo. 3. Ed.
rev. ampl. — Vicosa: UFV, 2006.

BEHMER, M.L.A. 1984. Tecnologia do leite: producédo, industrializacdo e analise. 13.ed.
S&o Paulo: Nobel. p.100-108.

BOURNE M. Food Texture and Viscosity: concept and measurement. 22 ed. New York,
Academic Press. 2002. 427p.

BASTOS, D. H. M. et al. Produtos da reacdo de Maillard em alimentos industrializados.
Nutrire, v. 36, n. 3, p. 63-78, 2011.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n® 04 de setembro de 1997.
Disponivel em: http://extranet.agricultura.gov.br/sisleqis
consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=16087> acesso em: 28/04/2018.

CABRAL, Antonio Carlos Dantas et al. Apostila de embalagem para alimentos. Campinas,
1984. 335 p.

CAMPO, M. M.; NUTE, G. R.; HUNGHES, S. I.; ENSER, M.; WOOD, J. D,
RICHARDSON, R. I. Flavour perception of oxidation in beef. Meat Science, Barking, v. 72,
n. 2 p. 303-311, 2006.

CARDOSO, R. L. Estabilidade da cor de geléia de jambo (Eugenia malaccensis, L.) sem
Casca armazenada aos 25 °C e 35 °C na presenca e auséncia de luz. Ciénc. Agrotec., Lavras,
v. 32, n. 5, p. 1563-1567, set./out., 2008.

CHITARRA, M.l.; CHITARRA, A.B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 1990. 320p.

CONTE, A. L.; DURSKI, G. R. Qualidade Colecao Gestdo Empresarial 2. Cap. 5, pag. 53,
2002.

DEMIATE, I. M.; KONKEL, F. E.: OLIVEIRA, S. M. R.: SIMOES, R. S. Avaliagdo
sensorial de doce de leite pastoso com diferentes concentracdes de amido. 2002. 249 — 254 p.,
Trabalho de conclusdo de curso - Universidade Estadual de Ponta Grossa, Ponta Grossa,
2004.

DEMIATE, I.M.; KONKEL, F.E.; PEDROSO, R.A. Avaliacdo da Qualidade de Amostras
Comerciais de doce de leite Pastoso — Composicdo Quimica. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v.21, n.1, 2001, p. 108-114.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba, PR: Champagnat, 1996. 123p.
FARIA, E. V.; Técnica de analise sensorial. 2. ed. Campinas: ITAL, 120p., 2008.
FERREIRA, V. L. P.; FRANCIS, F. J.; YOTSUYANAGI, K. Cor e carotendides totais do

161


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis%20consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=16087
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis%20consulta/servlet/VisualizarAnexo?id=16087

Revista Académica Conecta FASF 4(1): 146-164, 2019

suco de maracuja (Passiflora edulis, Sims.). Coletanea do Instituto do Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 19, n. 1, jan./jun. 1989, p. 51.

FOODS INGREDIENTS BRASIL, N.29, 2014.

FURTADO, F. R; ALVES; C. R.; OLIVEIRA. F. P. Estudo da estabilidade da manteiga da
terra em embalagem de sisal. Revista Ciéncia Agronémica, Ceard, vol. 37, nium. 3, pp. 304-
307, 2006.

FRANKEL, E. N.; Trends Food Sci. & Technol. 1993, 4, 220.

GARCIA, E.E.C. et al. Embalagens plasticas: propriedades de barreira. Campinas: ITAL,
1989. 44p.

HAMILTON, R. J.; Rossell, J. B.; Hudson, B. J. F.; Léliger, J.; In Rancidity in Foods; Allen
J. C., Hamilton R. J., Ed.; Applied Science Publishers LTD.; London, 1983, p. 1.

HUI Y. H.; Bailey’s Industrial Oil & Fat Products, 5th ed., Wiley: New York, 1996, vol. 4.

Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos /
coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea -- Sdo Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008 p. 1020.

JORGE, Neuza. Embalagens para alimentos. Sdo Paulo: Cultura Académica: Universidade
Estadual Paulista, Pro-Reitoria de Graduagao, 2013. 194 p.

KAANANE, A., KANE, D. & LABUZA, T.P. Time and temperature effect on stability of
Morroccan processed Orange juice during storage. Journal of Food Science, Chicago, v. 53,
n. 5, p. 1470-1473, 1988.

LINS, B. E. Breve histdria da engenharia da qualidade. Cadernos Aslegis, n.4, v. 12, p.53-65,
2000. Disponivel em: <http://www.belins.eng.br/acO1/papers/aslegO4.pdf>, acesso em
28/04/2018.

MARTINS, J.F.P.; LOPES, C.N. Doce de leite: aspectos da tecnologia de fabricagéo.
Campinas: ITAL, 1980. 37p. (Instrucbes Técnicas, n° 18).

MARTINS, G. A. S.; FERRUA, F. Q.; MESQUITA, K.S.; BORGES, S.V.; CARNEIRO, J.
D. S. Estabilidade de doces em massa de banana prata. Rev Inst Adolfo Lutz. Sao Paulo, 70
(3):332-40, 2011.

Menezes CC, Borges SV, Cirillo MA, Ferrua FQ, Oliveira LF, Mesquita KS. Caracterizacdo
fisica e fisico-quimica de diferentes formulagdes de doce de goiaba (Psidium guajava L.) da
cultivar Pedro Sato. Rev Ciénc Tecnol Alim. 2009;29(3): 618-25.

PAULETTI, M.; CALVO, C.; IZQUIERDO, L.; COSTELL, E. Color and texture of Dulce de
leche, a confectionary dairy product — Selection of instrumental methods for industrial quality

162


http://www.belins.eng.br/ac01/papers/asleg04.pdf

Revista Académica Conecta FASF 4(1): 146-164, 2019

control. Revista Espafiola de Ciéncia y Tecnologia de Alimentos, Valencia, v.32, n.3,
p.291-305, 1992.

PERRONE, I. T.; STEPHANI, R.; NEVES, B. S.; SA, J. F. O.; CARVALHO, A. F. Atributos

Tecnoldgicos da Controle para Producdo de Doce de Leite. Rev. Inst. Latic. “Céandido
Tostes”, v. 67, n. 385, p. 42-51, 2012.

163



Revista Académica Conecta FASF 4(1): 146-164, 2019

PIERETTI, G. G. et al. Doce de leite pastoso elaborado com aglcar mascavo: avaliacao
sensorial, fisico-quimica e microbiologica. Revista Int. Latic. “Candido Tostes”, Maringa,
n°390, 68: 59 — 64, 2012.

PIERGIOVANNI, L. Materiais de embalagem e tecnologias de envase. In: BARUFFALDI,
R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 1998.
p.219-278.

RICHARDS, N. S. P. S,; SILVA, S. V. BECKER, L. Parametros de qualidade de doces de
leite comerciais. In: Congresso Nacional de Laticinios, n. 24, 2007, Juiz de Fora. Anais...
2007. p. 477-480.

SILVA, S.D. Cor: definicdo e métodos de medicdo. Boletim do Instituto de Tecnologia de
Alimentos, n. 48, p. 75-85, 1973.

SHIBAO J. & BASTOS DHM: Produtos da reacdo de Maillard em alimentos: implicacdes
para a saude. Revista de Nutricdo, (2011) 24:895-904.

SITHOLE, R., MCDANIEL, M. R., GODDIK, L. M. Rate of Maillard browning in sweet
whey powder. Journal of Dairy Science, v. 88, n. 5, p. 1636-1645, 2005.

TOCCHINI, L.; MERCADANTE, A. Z. Extracdo e determinagdo, por CLAE, de bixina e
norbixina em calorificos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 21, n. 3, p. 43-
45, 2001.

WANASUNDARA, P. K. P. D.; SHAHIDI, F. Antioxidants: Science, Technology, and

Applications. In: SHAHIDI, F. Bailey's Industrial Oil and Fat Products: Chemistry, Properties
and Health Effects. EUA: Wiley-interscience, 6.ed.,v.1, cap.11, 2005.

164



