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RESUMO

O doce de leite € 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. Algumas reacdes podem ocorrer na fase de armazenamento
do produto, provocando alteragcdes na cor e na textura, além de contribuir para a formacéo 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 alteragdo ao nivel de
significancia de 5% nos parametros de cor e solidos totais.

PALAVRAS-CHAVES: Doce de leite pastoso. Embalagens. Reag¢Ges 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 energético, pois, sua composicdo é formada por agua, proteinas, gorduras,
carboidratos, minerais e vitaminas (MARTINS, 1980). O produto pode ser consumido puro ou
acompanhado de pao, 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 a 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 contaminag¢do microbioldgica (MARTINS, 1980).

Segundo Silva (1973), o produto pode sofrer alteracbes, dependendo das condi¢des de
umidade, luminosidade e temperatura de armazenamento. Estudos indicam que reacgdes
quimicas, como de oxidacdo de lipidios, rancidez hidrolitica e Maillard alteram a qualidade,
principalmente no padréo de cor, visto que, este é um fator que pode variar consideravelmente
de lugar para o outro. A coloracdo representa um indicador de mudancas ocorridas, além de
ser considerada como um critério de qualidade, responsavel por atrair os consumidores.

Diante de um mercado cada vez mais exigente e competitivo, o 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 como o produto obtido por concentracdo e acdo do calor a pressdo normal ou reduzida
do leite ou leite reconstituido, adicionado de sacarose, com ou sem adi¢do de sélidos de
origem l&ctea, 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 sao determinados, conforme a Tabela 1.

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 Méaximo 2
Proteina g / 100g Minimo 5

Fonte: Brasil (1997).

O doce de leite é um produto tipico da América Latina, apreciado principalmente pelos
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consumidores argentinos e brasileiros, seja na forma de sobremesa ou como ingrediente para
confeccdo de outros produtos (MARTINS, 1980), tendo o seu consumo se expandindo para 0s
paises da Europa e dos Estados Unidos (PAULETTI et al.; 1992). De acordo com Perrone et
al., (2012), aproximadamente 50% da producéo brasileira de doce de leite, ocorre no estado
de Minas Gerais, destacando como o principal estado produtor do Brasil.

Composto basicamente por leite e aglcar, o doce de leite é considerado um produto
com elevado valor nutricional, podendo contribuir em dietas, com parcelas de proteinas,

carboidratos, vitaminas e calorias, como apresentado na Tabela 2.

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 () 1,4
Calcio (mg) 280
Fésforo (mg) 220
Ferro (mg) 0,20

Fonte: Martins (1980).

A producdo de doce de leite, pode ser realizada por fabricacéo 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 sédio.
E recomendado aquecer o leite até atingir cerca de 70°C, e adicionar o aglcar previamente
diluido e filtrado. Deve-se deixar a mistura ferver, mexendo até atingir concentracédo de 55 a
58% de soélidos, que sdo determinados por refratdmetro. Apds atingir a concentracdo desejada,
é realizada a adicdo de glicose, submetendo novamente ao processo de fervura e
caramelizagdo, para obter a concentragédo de solidos entre 68 a 70% de sélidos e a coloragédo

desejada, que pode variar desde creme claro até marrom escuro (BEHMER, 1984).
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De acordo com Demiate et al., (2001), o doce de leite € um produto que ndo apresenta
uniformidade bromatoldgica, pois as empresas responsaveis pela producéo, utilizam
formulac@es, processos e embalagens personalizadas, fatores que proporcionam diferencas
consideraveis na composicdo quimica e no aspecto de diversas marcas, resultando na auséncia
de um padré&o fixo de qualidade para o produto (RICHARDS et al., 2007).

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 considerada um grau previsivel de uniformidade e
confiabilidade, sendo significante para a determinacéo de aceitabilidade pelo comprador
(CHITARRRA & CHITARRA, 1990).

Para obter-se um produto com qualidade, é necesséario 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 alcancados e produzidos dentro das especificacdes
(LINS, 2000).

De acordo com Bourne (2002), os principais fatores de qualidade dos alimentos séo
aqueles avaliados pela visdo (cor e aparéncia), boca (sabor) e nariz (odor). No entanto, a
impressdo visual, causada pela cor de um alimento, sobrepde-se a todos 0s outros aspectos,
fazendo com que este atributo seja um dos mais importantes na comercializacdo dos
alimentos, tornando assim, o primeiro critério de aceitacdo ou rejeicdo de um produto
(TOCCHINI & MERCADANTE, 2001).

Silva (1973) destaca que condi¢fes 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 o processo de reacfes como a oxidacao 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).
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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 séo responsaveis por
prolongar a vida til, manter a qualidade e a seguranca do alimento (JORGE, 2013).

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

O polipropileno é conhecido como o mais leve dos plasticos, devido a sua baixa
densidade. Apresenta menor permeabilidade ao oxigénio e umidade, quando comparado ao
polietileno (CABRAL et al., 1984).

As embalagens de policloreto de polivinila, conhecidas também por PVC ou vinil, séo
obtidas a partir da polimerizacdo por emulsdo ou suspenséo do cloreto de vinila. Apresentam
boa barreira a gases, baixa barreira ao vapor de gua, boa resisténcia ao impacto, séo
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 € mais
utilizado como filme plastico, ja o de alta densidade, é mais utilizado nas embalagens
semirrigidas, como o0s potes e garrafas plasticas. Este tipo de material apresenta baixa
permeabilidade a agua, 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 mecanica. Esse tipo de embalagem é adequado,
principalmente, para produtos sensiveis a reaces de oxidacdo de lipidios, atuando como
barreira ao oxigénio e a luz (GARCIA et al., 1989).
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ReacOes quimicas
Oxidagéo de lipidios

A oxidacéo de lipidios é uma das mais importantes causas da deterioragdo da
qualidade dos alimentos, principalmente daqueles que foram processados. O oxigénio é o
principal agente capaz de provocar a oxidacao, podendo também, ser influenciado pelo calor e
exposicao a luz (FRANKEL, 1993).

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

De acordo com Angelo (1996), algumas medidas permitem limitar o fendmeno da
oxidagdo, através do armazenamento em temperaturas baixas, em atmosfera inerte e a
utilizacdo de embalagens estanques e opacas a radiacdo UV, visto que, os lipidios possuem
um papel importante na determinacdo da qualidade de um produto, principalmente em relacao
as propriedades organolépticas, que 0s tornam mais desejaveis quanto ao sabor, a cor e a

textura.
Rancidez hidrolitica

A rancidez hidrolitica ocorre quando a fracdo lipidica do alimento é lentamente
hidrolisada pela agua a temperatura elevada, ou por acdo de enzimas lipoliticas naturais, como
as lipases, ou por bactérias e fungos contaminantes, que contribuem para a rancificacdo do
alimento, geralmente esse processo ocorre no periodo de armazenamento (HAMILTON,
1983). Através da rancidez hidrolitica ocorre a diminui¢do da qualidade de gorduras,
alterando especialmente as caracteristicas organolépticas, como a cor (escurecimento), o odor
e o sabor dos alimentos (HUI, 1996).

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 rancificagao
em doce de leite e manteiga. O processo de rancidez hidrolitica pode ser inibido pela

inativacao térmica das enzimas e pela eliminacdo da agua no lipidio.
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Reacao de Maillard

A reacdo de Maillard € considerada uma reacdo quimica entre as proteinas
(aminoécidos) e os carboidratos (aglcares), resultando na formacéo de melanoidinas, que sdo
responsaveis pela alteracdo na cor do produto (KEENEY & BASSETTE, 1959).

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

Outra descaracterizacdo, sdo os odores desagradaveis, pois a reacdo pode causar
interferéncia em aspectos microbioldgicos de alguns biofilmes, além de acelerar a degradacéo
do alimento, altera as caracteristicas sensoriais como o sabor, produz substancias toxicas, que
podem contribuir na formacao de nitrosaminas, considerados compostos cancerigenos
(FERRETI & FLANAGAN, 1972).

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.

Apbs a producdo do doce de leite pastoso, foram separadas amostras de um mesmo
lote para realizar o0 acompanhamento.

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

As analises foram realizadas em uma industria de produto lacteos no Centro Oeste de
Minas.

As amostras foram acondicionadas a temperatura de 27°C, sob o efeito de luz
fluorescente, sendo submetidas as avalia¢Ges fisico-quimicas (proteinas, solidos e umidade),

conforme as metodologias descritas no livro de normas Analiticas, do Instituto Adolfo Lutz
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(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 sulfarico P.A. Em seguida foram levadas para o processo de

digestéo, destilacéo e titulagéo.
Solidos totais

O teor de solidos foi obtido através da leitura realizada em refratbmetro, 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 determinacéo 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 leituraem L (HUNTERLAB).

Analise dos resultados

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

(com 5% de significancia).
Analise 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 aplicagéo da escala
hed6nica de nove pontos (DUTCOSKY, 1996).
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As amostras de doce de leite pastoso foram submetidas a avaliagdo em quatro etapas,
sendo a primeira realizada com a amostra do dia de producdo 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, aos quais sao 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 o 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 aplicacéo dos testes. Os dados
obtidos foram compilados em Excel e apresentados em forma de gréficos.

Figura 1 — Ficha de aplicacdo anélise sensorial.

ESCALA HEDONICA

NOME:
DATA:

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

Codigo da amostra:

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

5 — Indiferente Aroma
4 — Desgostei ligeiramente Saber

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 andlises 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 — Anélises fisico-quimicas do doce de leite pastoso nos diferentes tipos

de embalagens.

TESTE TUKEY PARA A FV EMBALAGEM

Médias
Tratamentos i i i
Proteinas Soélidos Totais Umidade Cor
Aluminio 8.050000 at 69.125000 a! 29.375000 at 53.742500 a!
Transparente 8.072500 at 69.125000 a! 29.405000 at 54.135000 &2
Branco 8.142500 at 69.125000 a* 28.947500 at | 54.000000 at! a2

Dados expressos com a média de 2 repeti¢des. Médias indicadas por nimeros iguais
ndo 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

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

Dados expressos com a média de 2 repeticdes. 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
agucar mascavo, avaliou o teor de proteinas, apresentando conformidade com a portaria
vigente. Em estudo para avaliacdo de doce de leite, com diferentes concentrac6es de amido,
Demiate et al. (2004) também avaliou o teor de proteinas, obtendo resultados variados e
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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, 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 variagao significativa para umidade. Estes estudos
corroboraram com o resultado de umidade encontrado nas amostras de doce de leite pastoso, 0
qual também ndo houve variacdo significativa.

Para o resultado de solidos solUveis foi identificado variacdo durante o armazenamento
de 30 a 60 dias, obtendo uma reducéo 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 agua durante a estocagem em
temperaturas elevadas, uma vez que a permeabilidade de algumas embalagens, como é o caso
do polipropileno, pode permitir a transferéncia da dgua para o 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 nao identificou alteracao significativa no acompanhamento de solidos 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 agua. Além disso, nédo foi
identificado variacdo para o resultado de umidade, o que esté diretamente relacionado a
concentracdo de solidos soluveis. Silva et al. (2010), ressalta que a variagao 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.
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Para anélise estatistica de cor, observa-se uma variacdo a partir do 30° dia de
armazenamento, ocorrendo uma redugéo 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 reducédo de 2.59 em L, ap6s
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 aglucar nas formulagdes desse tipo de
produto. Os estudos corroboraram com o resultado identificado para as amostras de doce de

leite pastoso deste trabalho.
Analise sensorial

Os resultados obtidos na analise sensorial para avaliacdo dos atributos de cor, aroma,
sabor e textura, considerando os tipos de embalagens utilizadas, associadas ao tempo de

armazenamento, estdo apresentados nos graficos 1, 2, 3 e 4, respectivamente.

Gréfico 1 — Avaliacdo atributo cor.
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3 Desgostei moderadamente M 2 Desgostei muito 1 Desgostei extremamente

Fonte: elaborado pela autora (2018).
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Para avaliacdo realizada no atributo cor, percebe que na anélise 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 aceitacao de quase 50% e com 60 e 90 dias, obteve uma reducdo menor que as demais

embalagens.

Gréfico 2 — Avaliacdo 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

aluminio sobressaiu.
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Gréafico 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 oxidacdo de lipidios, pois segundo Aradjo (2006), esta reacao é

responsavel pela formacéo do sabor de rango
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Gréfico 4 — Avaliacdo atributo textura.
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Fonte: elaborado pela autora (2018).

Observa-se uma variacdo menor no quesito textura quando se compara os 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.
CONCLUSAO

Conclui-se que a estabilidade do doce de leite pastoso variou para alguns parametros,
como cor e sélidos soltveis, permanecendo a concentracdo de proteinas e umidade nos periodos
estudados. A cor escureceu ap6s 30 dias de armazenamento, o 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 cor e sabor, enquanto que para os atributos
de aroma e textura, sobressaiu 0 doce contido 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 o doce contido na

embalagem com aluminio.
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Entretanto, a empresa ndo possui dados significativos para reclamacgdes 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 varia¢cdes encontradas relacionando com reac¢des quimicas e

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