Efeito da adicao de soro de queijo minas frescal em
formulacoes de doce de leite: analise sensorial e fisico-
quimica

Effect of addition of whey cheese in dulce de leche formulations: sensory
and physicochemical analysis

Jamile Kailer dos Santos'

Juliana Lopes dos Santos'

Mayla Gabriely Giacomel Rodrigues'
Fabiane La Flor Ziegler Sanches?
Elisvania Freitas dos Santos?

Daiana Novello®®

Resumo

Objetivou-se verificar a aceitabilidade sensorial de formula¢ées de doce de leite
elaboradas com soro de queijo (SQ) tipo minas frescal in natura e determinar a
composi¢io fisico-quimica da formulagio padrio e daquela com maior nivel de
adi¢do de SQ_e aceitagio similar. Foram elaboradas cinco formulagoes de doce
de leite sendo, padrio (0%) e as demais contendo 45, 50, 55 e 60% de SQ. Nas
andlises fisico-quimicas foram determinados o teor de umidade, cinzas, proteinas,
lipidios, carboidratos e valor calérico. Os resultados sensoriais mostraram que as
tormula¢des nio apresentaram diferenca estatistica para os atributos aparéncia,
aroma, textura e cor. Entretanto, a adi¢do de 60% de soro de queijo apresentou
menor aceitagdo para sabor, aceitagio global e inten¢do de compra. Verificou-se
através da andlise fisico-quimica das amostras padrio e com 55% de SQ que teores
superiores de cinzas, carboidratos e calorias, foram encontrados na formulag¢do com
SQ, entretanto a padrio apresentou maiores quantidades de umidade, proteinas
e lipidios. A elaboragio dos produtos comprovou que o nivel de adi¢do de até
55% de SQ_em doces de leite foi o mais aceito pelos provadores dentre aqueles
contendo este ingrediente, obtendo-se aceita¢io sensorial semelhante ao produto
padrio, com boas expectativas de comercializagio.
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Abstract

'The study aimed to verify the sensory acceptability of dulce de leche formulations
elaborate with cheese whey (CW) type minas frescal in natura and determine the
physicochemical composition of the standard formulation, and those with a higher
level of addition of CW and similar acceptance. Were drawn up five formulations
of sour candies and F1 (0%) and the other containing 45, 50, 55 and 60% of
CW. In physicochemical analyses were determined the moisture content, ash,
proteins, lipids, carbohydrates and calories. The sensory results showed that the
formulations showed no statistical difference for the appearance, aroma, texture
and color. However, F5 showed less acceptance for taste, global acceptance and
purchase intent. It was found by physicochemical analysis of standard samples
and 55% of CW that higher levels of ash, carbohydrates and calories were found
in the formulation with CW, however the pattern showed higher amounts of
moisture, protein and lipids. The preparation of the products showed that the level
of addition to 55% CW in dulce de leche was the most accepted by the panel from
among those containing this ingredient, resulting in sensory acceptance similar
to standard product with good expectations of sales.

Key words: Dairy; cheese whey; acceptability.

Introducao

Entende-se por doce de leite o produto
com ou sem adi¢do de outras substincias
alimenticias, obtido por concentragio e agdo
do calor a pressdo normal ou reduzida do leite
ou leite reconstituido, que pode conter s6lidos
de origem lactea ¢/ ou creme adicionado de
sacarose. A denominagdo doce de leite estd
reservada ao produto em que a base lictea nio
contenha gordura e/ ou proteina de origem
nio lactea (BRASIL, 1997).

O doce de leite adquire coloragio,
consisténcia e sabor caracteristicos em fun¢io
de reagdes de escurecimento nio enzimatico,
sendo muito apreciado pelos consumidores.
E um produto altamente consumido

(OLIVEIRA et al., 2009) na América

Latina, onde sdo fabricados tradicionalmente,
principalmente em Argentina e Uruguai,
seguida pelo Brasil, Chile, Paraguai e
Bolivia (ZALAZAR; PEROTTI, 2011). E
amplamente empregado como ingrediente
para a elaboracdo de alimentos como
confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes e, também,
consumido diretamente na alimenta¢io como
sobremesa ou acompanhado de pao, torradas
ou queijo (BELLARDE, 2006).

O doce de leite possui consisténcia
cremosa ou pastosa e deve ser homogéneo,
nio havendo nenhum grumo em seu
resultado final. Tem odor, sabor e coloragio
caracteristicos, proveniente da Rea¢io de
Maillard(MADRONA et al.,2009). Alguns
ingredientes adicionados as formulagdes
podem ser utilizados para melhorar as
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caracteristicas do produto final. Um exemplo
é o soro de queijo que possui propriedades
funcionais como capacidade de formagio
de gel, viscosidade, poder emulsificante,
capacidade de retencdo de dgua, que
conferem uma série de beneficios estruturais
e nutricionais ao alimento (BELLARDE,
2006; SINHA et al., 2007).

O soro de leite ¢ um sub produto da
produgio do queijo ou de caseina, que ¢é de
importancia relativa na industria leiteira,
devido aos grandes volumes de produgio e
a sua composi¢io nutricional (BALDASSO
et al., 2011). Diante disso, as industrias vém
utilizando o soro de queijo nas formulag¢es de
doce de leite para se obter maior rendimento
e lucro, jd que apresenta um prego inferior
ao leite (MADRONA et al., 2009). Assim,
apresenta baixo valor econémico e contém,
em média em sua composi¢io, 5% de lactose
e 0,7% de proteina, entre outros compostos
(FONSECA, 2008), caracterizando-o com
alto valor nutricional. Contudo, o soro é ainda
pouco utilizado na produgio de alimentos.

As proteinas do soro do leite, também
conhecidas como whey protein, sio extraidas
durante o processo de fabricagio do queijo.
Sdo compostas por elevados teores de
aminodcidos essenciais, especialmente os
de cadeia ramificada. Também, apresentam
alto teor de cilcio e de peptideos bioativos
do soro. Estudos envolvendo a anilise
de seus compostos bioativos evidenciam
beneficios para a saide humana. Destacam-
se, especialmente, seus efeitos hipotensivo,
antioxidante e hipocolesterolémico
(HARAGUCHI et al., 2006). Portanto,
torna-se relevante o estudo aprofundado
dos aspectos sensoriais destas novas
formulagbes, visando a adequada aceitagio
pelos consumidores finais.

Os objetivos deste trabalho foram:
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a) elaborar e avaliar a aceitabilidade de
formulagdes de doce de leite padrio e
adicionadas de soro de queijo (SQ) minas
frescal em diferentes propor¢aes e; b) estudar
a composicio fisico-quimica da formulagio
padrio e daquela com maior adi¢do de SQ_e
aceitagdo similar a padrao.

Material e Métodos

Aquisicao da matéria-prima

Os ingredientes foram adquiridos
em supermercados localizados na cidade de

Guarapuava, PR.

Preparacdao do soro do queijo minas
frescal

O SQ foi obtido através da coagulagio
de leite pasteurizado e redugio de seu
pH a aproximadamente 4 (LIZIEIRE;
CAMPOS, 2006). A coagulagio foi realizada
adicionando-se coalho liquido, que ficou em
repouso até formar a coalhada, sendo cortada
e, assim, extraido o soro que foi armazenado
em refrigerador (4 °C).

Preparo das formulacées

Para a realiza¢do do estudo, foram
elaboradas, de uma dnica vez cinco, amostras
de doce de leite, sendo um doce padrio
contendo apenas leite pasteurizado (F1) e
as demais com diferentes propor¢des de leite
pasteurizado e SQ. Para fins de classificagdo
das formulagdes, consideraram-se apenas
as amostras adicionadas de SQ_sendo: 45%
(F2),50% (F3),55% (F4) e 60% (F5). Estas
porcentagens de adi¢do foram selecionadas
ap0s testes sensoriais preliminares realizados
com o produto. Além da adi¢do de SQ, os

ingredientes utilizados nas formulages
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foram: leite pasteurizado (F1: 83,18%, F2:
38,18%, F3: 33,84%, F4: 28,18% e F5:
23,18%), agtcar (16,66%), amido de milho
(0,10%) e bicarbonato de sédio (0,06%).

Inicialmente, foram misturados o leite
pasteurizado, soro de queijo (conforme os
niveis de adi¢do) e o bicarbonato de sédio;
logo apds, adicionou-se o amido de milho e
o agucar. Os ingredientes foram misturados,
manualmente, em média por 60 minutos, em
temperatura aproximada de 96 °C. Para se
interromper a cocgdo dos produtos, observou-
se também a caracteristica de textura, que
deveria estar similar 2 um doce de leite
amplamente comercializado no municipio de
Guarapuava, PR. Posteriormente ao preparo,
as formulagoes foram deixadas em descanso
até se atingir a temperatura ambiente de 22
°C, sendo, em seguida, acondicionados em
potes plasticos hermeticamente fechados
até o momento da anilise sensorial, a qual
ocorreu na sequéncia.

Analise sensorial

Participaram da pesquisa 60
provadores nio treinados sendo académicos
e funciondrios da UNICENTRO do Campus
do Centro de Desenvolvimento Educacional
e Tecnoldgico de Guarapuava (CEDETEG),
de ambos os géneros com idade entre 17 e
50 anos.

Foram avaliados os atributos de
aparéncia, sabor, textura, aroma e cor por
meio de uma escala hedénica estruturada de
9 pontos, variando de desgostei muitissimo
(nota 1) a gostei muitissimo (nota 9). Foram
aplicadas, também, questoes de aceitacdo
global com auxilio de escala hedénica
estruturada de 9 pontos (DUTCOSKY,
2011) e intengdo de compra utilizando-
se uma escala estruturada de 5 pontos (1:
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certamente nio compraria, 5: certamente
compraria) (MINIM, 2009).

Um teste de comparagio multipla foi
aplicado para comparar as amostras de doce
de leite adicionadas de SQ, individualmente,
com um doce de leite amplamente
comercializado no mercado (referéncia —
sem adi¢io de SQ). Cada julgador identificou
se os produtos contendo SQ_apresentavam
sabor melhor, igual ou pior ao doce referéncia,
em uma escala estruturada de 9 pontos,
variando da nota 1 (Extremamente pior que
a referéncia) a nota 9 (Extremamente melhor
que a referéncia) (DUTCKOSKI, 2011).

Os julgadores receberam uma por¢io
de cada amostra (aproximadamente 10 g),
em copos pldsticos brancos, codificados
com nuimeros de trés digitos, de forma
casualizada e balanceada, acompanhada
de dgua para realizagio do branco. As
tormulagoes foram oferecidas aos julgadores
de forma monddica sequencial.

indice de aceitabilidade (1A)

O cilculo do indice de aceitabilidade
das formulagdes foi realizado conforme
Monteiro (1984), segundo a férmula: 14
(%) = A x 100/B (4 = nota média obtida para
0 produto; B = nota maxima dada ao produz‘o).

Andilises fisico-quimicas

A andlise fisico-quimica dos produtos
foi realizada no Laboratério de Anilise de
Alimentos do Departamento e Engenharia
de Alimentos da Unicentro. As seguintes
determinagdes foram realizadas, em triplicata,
na formula¢do padrio e naquela com
maior teor de SQ_com aceita¢do sensorial
semelhante a padrio:

Umidade: Foi determinada em estufa

a 105 °C até o peso constante (AOAC,
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2011); Cinzas: Foram analisadas em mufla
(550 C°) (AOAC, 2011); Lipidios totais: foi
determinado pelo método butirométrico
de Gerber, fundamentado na separagio
e quantifica¢io da gordura por meio do
tratamento da amostra com 4cido sulfurico
e 4lcool isoamilico (PEREIRA, 2001);
Proteinas: Foram avaliadas através do teor
de nitrogénio total da amostra, pelo método
Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro
(AOAC, 2011), com fator de conversio de
nitrogénio para proteina de 6,25; Carboidratos:
A determinagio de carboidratos dos produtos
foi realizada através de célculo teérico (por
diferencga) nos resultados das triplicatas,
conforme a férmula: % Carboidratos = 100
— (% umidade + % proteina + % lipidios + %
cinzas); Valor calorico: O total de calorias
(kcal) foi calculado utilizando os valores: para
lipidios (8,79 keal/ g), proteina (4,27 keal/ g)
e carboidratos (3,82 kecal/ g) (MERRILL;
WATT, 1973).

Determinacao do Valor Diario de
Referéncia (VD)

O VD foi calculado em relagio
a 20 g da amostra, com base nos valores
preconizados para adolescentes (17 a 18
anos) e adultos (19 a 50 anos) (DRI, 2005).
Os nutrientes foram avaliados pelo cdlculo
médio dos provadores, resultando em: 1791
kcal/ dia, 234 g/ dia de carboidratos, 63,30

g/ dia de proteinas e 64,60 g/ dia de lipidios.

Analise Estatistica

Os dados foram analisados com
auxilio do software Statgraphics Plus®,
versdo 5.1, por meio da andlise de varidncia
(ANOVA). A comparagio entre os produtos
foi realizada pelo teste de médias de Tukey, t
de student e Dunnett, avaliados com nivel de
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5% de significancia.

Questoes éticas

Para a realizagdo da pesquisa, todos
os participantes assinaram um Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido,
respeitando-se todas as normas da Resolugdo
n° 466/2012 do Conselho Nacional de Saide.
O trabalho foi previamente aprovado pelo
Comité de Etica e Pesquisa da Unicentro
(COMEP/UNICENTRO) sob o parecer
nimero n° 49549/2012.

Resultados e Discussao

Analise sensorial

A tabela 1 apresenta as médias da
aceita¢do sensorial das formula¢des de doce
de leite padrio e adicionadas de SQ.

Nio houve diferenca estatistica
(p>0,05) entre as formulagdes nos atributos
aparéncia, aroma, cor e textura. Resultados
semelhantes foram verificados por Madrona
et al. (2009), que avaliaram doces de leite
adicionados de soro de queijo em pé e in
natura (25 e 50%).J4, em relag¢io ao atributo
sabor, aceitagio global e intengdo de compra,
F5 obteve a menor nota comparada as
demais (p<0,05). Esta reducio de aceitagio
em F5 pode ser explicada em fungio de
o ingrediente apresentar cloreto de sédio
(NaCl) em sua composi¢io (0,19 g 100g™)
(TEIXEIRA; FONSECA, 2008), o qual
pode interferir na aceitabilidade do produto,
tornando-o mais salgado.

Ressalta-se que,apesar de os provadores
ndo observarem diferencas (p>0,05) na cor e
textura das formulagdes, foi possivel constatar
que, quanto maior o teor de SQ_adicionado,
mais escura a coloragio e mais macia era a
consisténcia dos doces, corroborando com
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Tabela 1 - Médias do teste sensorial afetivo e inten¢do de compra realizadas para as
formulagdes das doce de leite adicionadas de 0, 45,50, 55 e 60% de soro de queijo

minas frescal (SQ)
Formulagées/ F1 F2 F3 F4 F5

Atributos MédiaxDP  MédiaxtDP MédiatDP  MédiatDP  MédiatDP
Aparéncia 6,70:1,69°  649+1,73"  6,67+1,65° 6,95:1,52  6,68+1,60°
e 6,50:1,67° 620189  648:159  6,45:1,61*  595:1,76°
Sabor 6,78+1,46* 6,65+2,07*  6,83x1,44*  7.11+£1,19* 5,52+2,04°
Cor 6,70+1,70* 6,08+1,81*  6,73+1,53*  6,75+1,59° 6,68+1,53*
Textura 6,15:1,86°  633+2,01°  580:222  6,15:1,96°  5,53+2,14
Aceitagio Global 6,73+1,35% 6,58+1,87*  6,77+1,26*  6,92+1,50* 5,75+1,84°
Intencio de Compra  3,63+0,94*  3,72:0,95°  3,48:0,81*  3,55:0,95°  2,97+1,13"

Fonte: os autores.

Nota: Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo Teste de Tukey (p<0,05); DP: desvio padrao
da média; Fl: padrao; F2: 45% de SQ; F3: 50% de SQ; F4: 55% de SQ; F5: 60% de SQ.

os resultados verificados por Madrona et
al. (2009). A alteragdo constatada na cor
dos produtos pode ser explicada devido ao
processo de desidratagio e escurecimento nio
enzimdtico que ocorre normalmente durante
a cocgio de doces de leite, conhecido como
reacdo de Maillard. Esse efeito produz uma
coloragdo mais escura aos produtos (ESKIN;
SHAHIDI, 2015), que acontece em virtude
de reagbes quimicas existentes entre as
proteinas e agticares redutores presentes nos
alimentos. Assim, nos doces com maiores
teores de SQ_esse efeito foi mais acentuado,
ja que este ingrediente apresenta uma maior
concentragio de carboidratos (5,12 g 100
g?) que o leite in natura (4,65 g 100 g*)
(USDA, 2016).

A maior maciez observada nos
produtos com SQ_se deve, principalmente,
aos tipos de proteinas presentes no soro,
as quais sdo, geralmente, soliveis. Neste
caso, o tratamento térmico promove maior
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capacidade de retencdo de dgua por esse
ingrediente, aumentando a maciez dos
produtos contendo o SQ_(ANTUNES,
2003).

E importante destacar que as amostras
F1, F2, F3 e F4 apresentaram intencio de
compra como “talvez comprasse / talvez
nio comprasse” (nota 3). Soares et al.
(2011), avaliando iogurtes formulados com
soro de queijo (6, 8, 10 e 12%), também
obtiveram resultados similares. Esse fato
indica a viabilidade comercial deste tipo
de produto, porém sendo necessirios mais
estudos relacionados a introdu¢io de novos
ingredientes melhoradores como, por
exemplo, os estabilizantes e gelificantes
(BISSACOTTTT et al., 2015), visando 2
corregdo das caracteristicas tecnoldgicas de
cor e textura.

A figura 1 apresenta a distribuigdo dos
valores heddnicos pelos provadores para cada
atributo sensorial.
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Figura 1 - Distribui¢do dos valores hedénicos pelos provadores, obtidos na avaliagdo dos
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e cor das formulagdes de doce de leite

padrio (F1) e adicionadas de 45% (F2), 50% (F3),55% (F4) e 60% (F5) de soro

de queijo minas frescal
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Fonte: os autores.

A majoria das notas conferidas pelos

« .

provadores encontram-se entre 7 (“gostei
moderadamente”) e 8 (“gostei muito”),
concordando com Guimaries (2011), que
estudaram biscoitos adicionados de soro
de queijo (4 e 5%). Porém, os autores
verificaram maior porcentagem de notas
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9 (“gostei muitissimo”), o que pode ser
explicado pelo menor nivel de adi¢do de
SQ_utilizado.

Na figura 2, verifica-se o IA das
formulac¢des de doce de leite padrio e
adicionadas de SQ_em relagdo aos atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura e cor.
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Figura 2 - Indice de aceitabilidade das formulagdes de doce de leite padrio (F1) e adicionadas
de 45% (F2),50% (F3),55% (F4) e 60% (F5) de soro de queijo minas frescal, em

relagdo aos atributos avaliados

10

20

Aparanca Aroma

Fonte: os autores.

Em geral, as amostras padrio e F4
apresentaram o maior IA entre os provadores.
Ja, F5 obteve as notas mais baixas, indicando
a menor aceitagio do produto. Resultados
controversos foram descritos por Oliveira (2006),
avaliando bebida ldctea enriquecida com ferro
e adicionada de soro de queijo (10, 30 e 50%),

sendo que a amostra com menor concentragio

Sabor

WFl1
WF2
WF3
WFs
[ 3]

Texmr Cor

de SQ mostrou a maior rejeicao. Ressalta-se que
a maioria das formulagdes apresentou IA acima
de 70%, o qual classifica os produtos com boa
aceitabilidade sensorial (TEIXEIRA etal.,1987).

Por meio da figura 3, verificam-se os
resultados do teste de comparacio miltipla entre
as amostras avaliadas, comparadas com um doce
de leite industrializado.

Figura 3 - Notas médias do teste de compara¢io multipla entre as amostras de doce de
leite padrio (F1) e adicionados de 45% (F2),50% (F3),55% (F4) e 60% (F5) de

soro de queijo minas frescal, comparados com um doce de leite industrializado

(referéncia), em relag¢io ao sabor.
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» =02
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Fonte: os autores.
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Nota: *Letras diferentes entre as amostras indicam diferenga significativa pelo teste de médias de Dunnett.
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Todas as amostras de doces
de leite contendo SQ_apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) da marca
comercializada, sendo consideradas com
sabor inferior, a qual se justifica, também,
pela presencga de sabor residual nas amostras
contendo SQ, informada pelos provadores
durante os testes sensoriais.

Segundo Alamanou et al. (1996),
atributos como aroma e sabor sio,
provavelmente, as caracteristicas mais
importantes que influenciam as propriedades
sensoriais de produtos alimenticios

adicionados de ingredientes diferenciados.
Em razio disso, a amostra F4 (55%) foi
selecionada para fins de comparacio
nutricional, juntamente com a padrio (F1),
por ser aquela com o maior teor de SQ e com
aceitagdo semelhante a padrio.

Analises fisico-quimicas

A composigio fisico-quimica e valores
diarios recomendados (VD) das amostras
de doce de leite padrio e com 55% de SQ,
comparadas com um produto referéncia estdo
especificados na tabela 2.

Tabela 2 - Andlises fisico-quimicas e valores didrios recomendados — VD* (por¢io média
de 20 g) das formulagdes de doce de leite padrio (F1) e adicionadas de 55% (F'4)

de soro de queijo (SQ) minas frescal, comparados com um produto referéncia™

Avaliagio F1 F4 Referéncia™
MédiasDP VD (%)* MédiaxDP VD (%)*

Umidade (%) 47,08+0,56* ND 44,19+0,04° ND 38,58
Cinzas (g 100g—1)** 1,65+0,02" ND 2,01+0,06* ND 2,00
Proteinas (g 100g—1)*"* 5,90+0,06* 1,86 3,80+0,15° 1,20 4,36
Lipidios (g 100g—1)*** 1,43+0,04* 0,44 0,68+0,10° 0,21 6,89
Carboidratos (g 100g—1)*** 43,94+0,15° 3,76 49,32+0,20¢ 4,22 48,15
Valor calérico (keal 100g-1)**  205,62+1,32° 2,30 210,61+1,45 2,35 272,05

Fonte: Santos et al. (2013).
Nota: Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student; *VD: nutrientes

avaliados pela média da Dietary Reference Intakes (2005), com base numa dieta de 1.791 kcal/ dia;
**Valores comparados com a adaptacdo do “doce de leite adicionado de 50% de SQ” (MADRONA et
al., 2009); ***Valores calculados em base imida; DP: desvio padrido da média; ND: ndo disponivel.

Ambos os doces de leite apresentaram
altos valores de umidade, sendo maior em
F1 (p<0,05). Segundo a Portaria n° 354 de
04 de setembro de 1997 (BRASIL, 1997),
que fixa os padroes fisico-quimicos para
doces de leite, as duas amostras adicionadas
de SQ_estdo acima do recomendado para
o teor de umidade (miximo de 30%). Fato
semelhante foi relatado por Demiate et al.
(2001), que avaliaram 42 amostras de doces

SANTOS, J. K. et al.

de leite comercializados, sendo que 23,81%
delas estavam acima do valor permitido pela
legislacio atual. Este efeito pode ser explicado,
pois o soro apresenta cerca de 90% do volume
do leite, concentrando 55% dos sélidos totais,
bem como maior umidade (FERREIRA,
2009). Destaca-se que valores elevados de
umidade podem influenciar a qualidade
microbioldgica em doces de leite, reduzindo

o shelf~life (PIERETTI et al., 2012).

97



Visando diminuir as consequéncias
do elevado teor de umidade verificado nos
doces de leite da presente pesquisa, sugere-
se a utilizagio de aditivos alimentares como
os antiumectantes, que impedem a absorgdo
de umidade. Issow porque podem reduzir
a capacidade higroscépica dos alimentos
(PRADO; GODOQOY, 2003). Além disso,
pode-se empregar um controle do ponto
final de cocg¢do dos doces de leite por
refratomentria, visando avaliar as alteragdes
ocorridas nos produtos.

O contetdo de cinzas também
permaneceu acima do recomendado pela
legislacdo (2,0 g 100g™) (BRASIL,1997).O
teor elevado de cinzas pode estar relacionado
com a quantidade de bicarbonato de sé6dio, o
qual foi utilizado na fabricagdo dos doces para
corre¢do da acidez do leite (DEMIATE et al.,
2001; PELEGRINE; CARRASQUEIRA,
2008; TACO, 2011). Ressalta-se que F4
apresentou valores de cinzas semelhantes ao
doce referéncia (MADRONA et al., 2009).

A quantidade de proteinas em F1
apresentou-se conforme o recomendado pela
legislagio (minimo 5,0 g 100g™), entretanto
F4 resultou em menor quantidade que o
indicado (BRASIL, 1997). Além disso,
houve redugio no teor proteico do produto
adicionado de SQ, corroborando com
pesquisas de Ferreira et al. (2012). Um fato
que pode explicar esta ocorréncia é que os
produtos foram cozidos em temperaturas
superiores a 50 °C, o que pode ter contribuido
para maior desnaturagio proteica.

Em relagio aos lipidios, observa-se
que F1 apresentou maiores teores que F5,
sendo que ambas tiveram resultados abaixo
do preconizado pela legislagio (6,0 2 9,0 g
100g™) (BRASIL, 1997). O elevado teor
de lipidios em F1 ¢ justificado devido ao
maior teor deste nutriente encontrado no
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leite pasteurizado (3,10%) (TORRES et al.,
2000), quando comparado ao SQ_(0,44%)
(PELEGRINE; CARRASQUEIRA, 2008).

O fato de F4 ter apresentado
superior quantidade de carboidratos que
F1 (p<0,05) é explicado, pois o SQ_possui
maior composi¢io deste nutriente (6,40 g
100g™) (TORRES et al., 2000) que o leite
pasteurizado (5,17 g 100g™) (TORRES et
al., 2000), o qual foi reduzido nas amostras
com adi¢do de soro. E possivel verificar,
também, que F4 apresentou resultados de
carboidratos semelhantes ao doce utilizado
como referéncia (MADRONA et al., 2009).

A adi¢io de SQ_em F4 elevou o valor
calérico (p<0,05), contrariando os resultados
verificados por Madrona et al. (2009) e
Ferreira et al. (2012), sendo que ndo houve
diferenca entre os produtos. Tanto F1 como
F4 apresentaram valores caléricos inferiores
ao doce referéncia (MADRONA et al.,2009),
0 que possivelmente ocorreu por diferengas
nas quantidades dos ingredientes utilizados.

Conclusao

Um nivel de adigdo de até 55%
de soro de queijo em doce de leite foi
bem aceito pelos provadores, obtendo-se
aceita¢do sensorial semelhante ao produto
padrio. Dessa forma, o soro de queijo pode
ser considerado um potencial ingrediente
para adi¢do em produtos licteos similares,
podendo ser oferecido aos consumidores com
altas expectativas de aceitagdo no mercado.

A adigio de 55% de soro de queijo
em doce de leite proporcionou redugio
nos teores dos nutrientes, com exce¢do das
cinzas, carboidratos e calorias que foram
mais elevados. Além disso, os contetidos de
umidade e cinzas foram considerados acima
do miximo recomendado pela legisla¢io
brasileira, enquanto os teores de proteinas e

Ambiéncia - Revista do Setor de Ciéncias Agrdrias e Ambientais V.13 N.I Jan./Abr.2017



lipidios ficaram abaixo do minimo sugerido. ~ Arauciria de Apoio ao Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico do Parand e a
Universidade Estadual do Centro-Oeste
Os autores agradecem a Fundagio  pelo auxilio no desenvolvimento da pesquisa.
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