AVALIACAO DO EFEITO DA SECAGEM EM DOCE DE LEITE TIPO “PINGO DE
LEITE” NA PERCEPCAO SENSORIAL DOS CONSUMIDORES.
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RESUMO: O doce de leite tipo “Pingo de leite” € um produto artesanal do interior do
estado de S&o Paulo, cuja principal caracteristica é apresentar uma fina camada crocante e um
recheio cremoso, atualmente, ndo ha na literatura cientifica nenhum trabalho sobre este tipo de
doce de leite. O objetivo deste trabalho foi avaliar como a secagem deste doce afeta a percepgéo
sensorial dos consumidores. Para isto, amostras de doce de leite comercial foram submetidas a
processo de secagem em estufa de circulacéo de ar a 60 °C. Apds analise da curva de secagem,
foram selecionadas duas amostras, uma amostra com umidade intermediéria e uma amostra
com umidade mais baixa, juntamente com a amostra que ndo foi submetida ao processo de
secagem, totalizando 3 amostras para a analise sensorial. Nestas observou-se que 0 maior tempo
de secagem levou a uma reducdo das notas sensoriais e que as mulheres tenderam a preferir as

amostras ndo submetida a secagem, enquanto os homens preferiram a amostra intermediéria.

INTRODUCAO

A composicdo do leite é complexa, sendo rica em proteinas, lipideos, carboidratos,
vitaminas e minerais, que se da pela presenca de dezenas de componentes, minerais e organicos.
Os teores de cada componente podem variar grandemente de acordo com a raga e 0S aspectos
nutricionais do animal (MACHADO; LIMA, 2010). E isto faz com que o leite seja um excelente
substrato para o crescimento de microrganismos requerendo varios cuidados em sua sua

conservacdo (ORDONEZ, 2005; JAY, 2005). O processamento do leite é uma alternativa viavel
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para aumentar sua vida de prateleira e uma forma de agregar valor, uma das formas de
processamento mais comuns € a producédo de doce de leite (LOBATO, 2000).

O Brasil é 0 4° maior produtor de leite do mundo com producéo superior a 34 milhdes de
toneladas por ano, no entanto a balanca comercial de doce de leite tem déficit de mais de 2
milhdes de ddlares por ano (EMBRAPA, 2015). Esses resultados podem indicar que o mercado
brasileiro ainda possui espago para 0 crescimento nessa area, no entanto requer produtos
diferenciados, que possam suprir esta demanda de importacao.

O doce de leite tipo “Pingo de leite” € um produto artesanal de alto valor agregado, cuja
principal caracteristica € apresentar uma fina camada crocante e um recheio cremoso,
atualmente, ndo ha na literatura cientifica nenhum trabalho sobre este tipo de doce de leite.
Além disso, a formacdo da camada externa ocorre naturalmente, o doce pode ser encontrado no
mercado de 3 formas distintas: sem a camada externa crocante, com a camada externa e
completamente cristalizado, isso possivelmente depende de fatores como umidade, temperatura
de armazenamento e tempo entre a producdo e 0 consumo.

Assim, os objetivos deste trabalho sdo trazer informacdes para a literatura sobre o doce

de leite tipo pingo e avaliar como o teor de umidade afeta a aceitacdo deste produto.

MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma curva de secagem, onde as amostras eram pesadas em intervalos
regulares de tempo. Este procedimento foi realizado em estufa com circulacdo de ar na
temperatura de 60 °C e uma balanca semi-analitica.

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico em estufa a 103 £ 2 °C até peso
constante (método 483/1V) conforme descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008).

Ap0s a curva de secagem, foi selecionada uma amostra com umidade intermediaria e uma
amostra com umidade mais baixa, juntamente com a amostra que nao foi submetida ao processo
de secagem, totalizando 3 amostras.

Apos a determinacgdo dos tempos de secagem, doces com diferentes teores de umidade
foram avaliados por 40 provadores néo treinados utilizando a escala hedonica de 7 pontos para
0s atributos textura e aceitacdo global juntamente com um teste de preferéncia (DUTCOSKY,
2013). Os resultados obtidos através da escala hedbnica foram avaliados por analise de
variancia (ANOVA).



RESULTADOS E DISCUSSAO

A umidade observada no Pingo de leite antes da secagem (18,64 g/100g) esteve dentro
do exigido pela legislacdo, uma vez que o recomendado € que para doces de leite de consisténcia
semi-solida ou sélida é de no maximo 20% m/m (Brasil, 1997).

Por conta do alto teor de sélidos soltveis e pela formacdo da camada cristalizada no
exterior do doce, a secagem ocorreu de forma lenta (Figura 1). Com base em testes preliminares
e visando um tempo aplicavel para a inddstria, os tempos de secagem selecionados para a

andlise sensorial foram 420 min (7h) e 1080 min (18h).
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Figura 1 - Curva de perda de massa em estufa de secagem a 60° C em fungédo do tempo.

Os dados da analise sensorial (figura 2) indicam uma ligeira diferenca de comportamento
entre mulheres e homens com relacdo ao produto, que embora néo significativo, demonstrou
uma tendéncia de segmentacao entre 0s sexos, onde para as mulheres a média tendem a preferir
a amostra mais macia (tempo Oh), enquanto os homens tendem a preferir a amostra
intermediaria (tempo 7h), no entanto, a diferenca entre a segunda amostra (tempo 7h) e a
terceira (tempo 18h) foi bem mais alta e estatisticamente significativa para o publico masculino
(Figura 3). De acordo com Szczesniak (1971) em estudo com mais de 1000 provadores, a
textura é o segundo fator que mais afeta a escolha de um determinado produto, ficando atras

somente do sabor e que a percepcéo deste atributo entre mulheres e homens varia.
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Figura 2 — Notas médias da analise sensorial para os atributos textura (A) e avaliacao

global (B) do doce de leite submetido a diferentes tempos de secagem.
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Figura 3 — Avaliacdo do perfil de preferéncia para o doce de leite submetido a diferentes
tempos de secagem.

CONCLUSOES

Tendo em vista os resultados obtidos, conclui-se que um tempo excessivo de secagem do
doce de leite tipo “pingo de leite” pode prejudicar a qualidade sensorial do produto, além disso,
notou-se uma tendéncia de preferéncia das mulheres pela textura mais macia e dos homens pela
textura intermediaria.
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