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APRESENTAÇÃO

Na terceira edição dos Estudos em Zootecnia e Ciência animal, estão publicados 
trabalhos nas áreas de pastagens, bovinocultura de leite, ovinos e caprinos, avicultura 
alternativa, produtos lácteos, apicultura, equideocultura e zoonoses. Estas pesquisas 
envolvem aplicações locais e podem ser extrapoladas para outros sistemas de 
produção.

O setor produtivo brasileiro é observado como o potencial produtor de alimentos 
para o mundo. Tem capacidade para isso sem aumentar a área cultivada e com 
cuidados ao meio ambiente. Em muitas atividades agrícolas e pecuárias o país já 
é referência em produção, processamento e exportação. Os produtos brasileiros já 
estão nas mesas de muitas pessoas de todo o mundo, logo, temos que explorar esse 
potencial e a pesquisa faz parte desse processo.

A produção de proteína animal brasileira, como é o caso das cadeias de 
suinocultura, avicultura, bovinocultura de corte despontam nas primeiras colocações 
na produção e exportação mundial. Com crescimento exponencial de outras atividades 
como a produção de leite, pequenos ruminantes, mel e outras atividades alternativas 
regionais. As informações técnicas e científicas devem andar juntas para embasar 
esse crescimento em pilares sólidos. 

A novas descobertas a partir de pesquisas com animais, seus produtos e sua 
relação com o homem, foram e serão as responsáveis pelos aumentos na produtividade, 
produção, qualidade de vida e bem estar dos animais e do produtor, além de produtos 
de melhor qualidade ao consumidor.

A organização deste e-book agradece aos pesquisadores e instituições que 
realizam pesquisas nas áreas de Zootecnia e Ciência animal. A cada contribuição 
científica damos um passo a frente em um cenário em que muitas outras atividades 
econômicas brasileiras encontram-se em sérias dificuldades. 

Gustavo Krahl
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RESUMO: A busca por alimentos light tem 
crescido nos últimos anos e vem ganhando 
espaço entre consumidores que desejam uma 
vida mais saudável. O produto light é aquele 
que possui redução de algum nutriente presente 
no alimento em no mínimo 25,0 %. Dessa 
forma, o intuito do trabalho foi desenvolver leite 
condensado com teor de gordura reduzido obtido 
a partir de leite desnatado e compará-lo com 
leite condensado feito a partir de leite integral. O 
leite condensado é um alimento abundante no 
mundo, obtido por meio da evaporação da água 
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com adição de açúcar. Foram avaliadas a umidade, cinzas, matéria seca, proteína, 
gordura, pH, acidez titulável, sólidos solúveis totais, cor e análise sensorial por meio do 
teste de comparação pareada.O teor de gordura dos leites influenciou no teor proteico, 
cinzas, pH e cromaticidade a* dos leites condensados integral e desnatado. No entanto, 
não foram percebidas diferenças sensoriais nos produtos.  Dessa forma, recomenda-
se o processamento de leite condensado com leite desnatado, para aproveitamento 
da gordura excedente em formulações lácteas.
PALAVRAS-CHAVE: Leite concentrado, Leite desnatado, Desnate do Leite, Produto 
light.

INFLUENCE OF CREAM ON PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORY 
CHARACTERISTICS OF CONDENSED MILK

ABSTRACT: The search for light foods has grown in recent years and is gaining space 
among consumers who want a healthier life. The light product is one that has a reduction 
of some nutrient present in the food by at least 25.0%. Thus, the aim of the work 
was to develop condensed milk with reduced fat content obtained from skimmed milk 
and to compare it with condensed milk made from whole milk. Condensed milk is an 
abundant food in the world, obtained through the evaporation of water with the addition 
of sugar. Moisture, ash, dry matter, protein, fat, pH, titratable acidity, total soluble solids, 
color and sensory analysis were evaluated using the paired comparison test. The fat 
content of the milk influenced the protein content, ash, pH and chromaticity a * of the 
condensed whole and skimmed milk. However, no sensory differences were noticed in 
the products. Thus, it is recommended to process condensed milk with skimmed milk, 
to use the excess fat in dairy formulations. 
KEYWORDS: Concentrated milk, Skimmed milk, Milk skim, Light product.

1 |  INTRODUÇÃO

O leite condensado é um alimento abundante no mundo e surgiu como resultado 
das experiências do francês Nicolas Appert em 1820, na pesquisa em busca da 
preservação do leite. Foi patenteado em 1856 nos Estados Unidos após expansão 
pela Europa por Gail Borden (HALLET & HALLET, 1997). A concentração do leite teve 
como aspecto positivo o aumento da vida útil e mudanças nas características físico-
químicas (RENHE et al., 2011). 

De acordo com o Code of Federal Regulations (2018) o leite condensado 
adoçado é o alimento obtido a partir da remoção parcial da água apenas por meio 
de uma mistura de leite e adoçantes de carboidratos nutritivos seguros e adequados, 
contém no mínimo 8,0 % de gordura e no mínimo 28,0 % de sólidos totais do leite. A 
quantidade de sacarose é suficiente para evitar a deterioração do produto.

A alta concentração de açúcar no leite condensado aumenta a pressão osmótica 
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a um nível tal que a maioria dos microrganismos é destruída. O produto não é tratado 
termicamente após a embalagem, pois o alto teor de açúcar o preserva por longo 
prazo. A concentração de açúcar na fase aquosa não deve ser inferior a 62,5 % ou 
superior a 64,5 %. No último nível, a solução de açúcar atinge o ponto de saturação e 
algum açúcar pode cristalizar, formando um sedimento (TETRA PARK, 2018). 

Existem vários métodos e equipamentos que são utilizados para produção de 
leite condensado. Dentre as operações unitárias de produção, a adição de açúcar 
e homogeneização, binômio tempo/temperatura e tensão de cisalhamento que 
influenciam nas características reológicas do produto (TAN, 2009).

Com a crescente busca pelo consumo de produtos light, teve-se a ideia de 
desenvolver um produto com teor reduzido de gordura mantendo as características 
originais que agradassem o paladar do consumidor. Nesse sentido, objetivou-se 
desenvolver--- dois tipos de leite condensado caseiro: integral e desnatado e comparar 
o efeito do desnate do leite nos teores de proteína, lipídios, acidez titulável, pH, matéria 
seca, umidade, cinzas, cor e parâmetros sensoriais.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Material

O estudo foi desenvolvido no Laboratório de Produtos de Origem Animal do 
Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde, no período de março a novembro de 2018. 
As coletas do leite foram realizadas no Laboratório de Bovinocultura Leiteira direto do 
tanque de resfriamento. O procedimento da coleta foi realizado por responsáveis do 
local e o transporte foi feito em galões de 20 litros, previamente limpos e higienizados.

Amostras de leite foram coletadas para avaliação da qualidade no Laboratório de 
Qualidade do Leite da Universidade Federal de Goiás em Goiânia - Goiás. 

2.2 Métodos

As amostras de leite foram analisadas em triplicata. As alíquotas foram distribuídas 
em frascos de 40 mL contendo conservante Bronopol®, homogeneizadas, alocadas 
em caixas isotérmicas contendo gelo e enviadas ao Laboratório de Qualidade do 
Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinária e Zootecnia da 
Universidade Federal de Goiás, para análise da gordura, proteína, lactose, extrato 
seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD) e contagem de células somáticas 
(CCS), por métodos de infravermelho utilizando o equipamento Milkoscan 4000 Ò 
(Foss Electric A/S. Hillerod, Denmark).
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2.2.1 Desnate do leite

O leite foi aquecido a 35ºC para ser submetido à desnatadeira (36 GR - Casa 
da desnatadeira®) com vazão de 100 L/h. O desnate foi realizado através de discos 
sobrepostos perfurados, em que o leite recebia uma força centrífuga, fazendo-o girar 
rapidamente. Para eficiência do desnate, o leite passou duas vezes pela desnatadeira 
até atingir rigorosamente 0,5% de gordura (BRASIL, 2006).

2.2.2 Desenvolvimento do leite condensado caseiro

No processamento do leite condensado foi adicionado 17 % de sacarose sob a 
massa de leite. Para correção da acidez titulável adicionou-se bicarbonato de sódio ao 
leite até redução para 13 °D. Em seguida a mistura foi aquecida até concentração de 
sólidos solúveis totais de 70 °Brix aferido em refratômetro portátil ATAGO®.

2.2.3 Análises físico-químicas dos leites condensados

A umidade foi obtida pela perda do material submetido ao aquecimento em estufa 
(Thoth 250L®) a 105°C/24 h, conforme método oficial n° 925.10 da AOAC International, 
(1995), com resultados expressos em porcentagem (%). Para deterninação de cinzas 
o resíduo proveniente da secagem foi encaminhado ao forno mufla (Quimis®) a 550 
°C, por ± 6 horas, até obtenção de cinzas claras, como descrito no método oficial n° 
923.03 da AOAC International, (1995).

Determinou-se o nitrogênio total pelo método micro-Kjeldahl, segundo o método 
oficial n° 960.52 da AOAC International (1995), multiplicando pelo fator de conversão 
6,38 para lácteos, determinando a proteína bruta total em porcentagem (%).

Para a gordura dos leites condensados, foi utilizado o método de Bligh-Dyer 
de acordo com a AOAC International, (1995) e os resultados estão apresentados em 
porcentagem (%)

O pH e acidez titulável (% de ácido lático) foram analisados segundo metodologia 
preconizada por Brasil(2006).  

A determinação dos sólidos solúveis totais (SST) (°Brix) do leite condensado foi 
mensurada com refratômetro portátil ATAGO®, com adição de uma gota da amostra 
na temperatura de 25 °C sobre o leitor.

As análises de cor foram determinadas em colorímetro (ColorFlex, EZ), os 
resultados foram expressos em L*, a* e b*, conforme relatado por Paucar-Menacho 
et al., (2008), em seguida os dados foram submetidos a equação matemática para 
determinação dos valores de Chroma e Hue de acordo com o descrito em Konica 
MinoltaSensing, (2007).

2.2.4 Análise sensorial
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O teste sensorial de comparação pareada foi utilizado neste trabalho onde cada 
provador recebeu duas amostras codifi cadas com números aleatórios de três dígitos e 
foi solicitado identifi car na fi cha qual das amostras era a preferida. 

FIGURA 1- Ficha de teste sensorial de comparação pareada de preferência para os leites 
condensados de leite integral e desnatado.

Para verifi car a diferença na preferência entre o leite condensado integral 
e desnatado, foi realizado o teste de Wilcoxon.  O teste de Wilcoxon é utilizado 
para comparação dos valores médios de amostras emparelhadas. No caso do estudo 
procurou perceber se havia diferença entre as amostras de leite condensado desnatado 
e integral.  

2.2.5 Análise estatística

Para avaliação do leite, o delineamento experimental foi inteiramente ao acaso 
com dois tratamentos (integral e desnatado), três repetições e triplicata de análises. 
Na análise estatística dos leites condensados para cada produto o delineamento 
experimental também foi inteiramente ao acaso com dois tratamentos (desnatado e 
integral), três repetições e triplicata de análises. Nesse sentido, utilizou-se o software 
SISVAR® (FERREIRA, 2011) para realização das avaliações, os dados foram 
submetidos à análise de variância (ANOVA) e a comparação das médias foi realizada 
pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados de gordura, proteína, lactose, extrato seco total (EST), extrato 
seco desengordurado (ESD), CCS (BRASIL, 2012)das amostras de leite destinadas a 
produção dos leites condensados, encontram-se expressos na Tabela 1.
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Variáveis
Leite

Integral Desnatado
Gordura 3,73 ±0,009a 0,48 ±0,003b
Proteína 3,54 ±0,003b 3,66 ±0,003a
EST 12,75 ±0,015a 9,76 ±0,007b
ESD 9,03 ±0,007b 9,28 ±0,006a
Lactose 4,46 ±0,003b 4,68 ±0a
CCS 35.733 ±8,95a 6.667 ±1,33b

Letras minúsculas distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significância.

TABELA 1 - Valores médios e erro padrão da gordura (%), proteína (%), lactose (%), extrato 
seco total (EST) (%), extrato seco desengordurado (ESD) (%) e contagem de células somáticas 
(CCS) (CS/mL) do leite com diferentes teores de gordura utilizado no processamento dos leites 

condensados.

Os valores de gordura, proteína, EST, ESD, lactose e CCS estão de acordo com 
o preconizado pela legislação brasileira de qualidade do leite (BRASIL, 2018a) com 
valores mínimos de 3,0 %; 2,9 %; 11,4 %; 8,4%; 4,3 % e máximo de 500 mil CS/mL 
de leite, respectivamente. O desnate foi eficiente conforme resultado de 0,48 % de 
gordura, o limite para leite desnatado é até 0,5 % de gordura.

Variáveis
Leite Condensado

Integral Desnatado
Umidade (%) 74,19 ±3,36 a 71,90 ±3,85 a
Matéria Seca (%) 25,81 ±3,36 a 28,10 ±3,85 a
Proteína (%) 8,13 ±0,29b 9,06 ±0,18a
Gordura (%) 4,60 ±0,86 a 2,27 ±0,42 a
Cinzas (%) 1,61 ±0,03b 2,02 ±0,09a
pH 6,71 ±0,02b 6,80 ±0,02a
Acidez titulável 2,42 ±0,05a 2,36 ± 0,05a
Sólidos solúveis totais (°Brix) 64,22 ±0,99a 66,44 ±0,99a
L* 75,53 ±1,28a 75,12 ±0,40a
a* -3,17 ±0,35b -4,26 ±0,47a
b* 17,75 ±1,47a 16,54 ±2,46a
Chroma 18,04 ±1,44a 17,15 ±2,24a
Hue -79,70 ±1,42a -74,52 ±3,95a

Letras minúsculas distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significância.

TABELA 2 - Valores médios e erro padrão da umidade, matéria seca, proteína, gordura, cinzas, 
pH, acidez, sólidos solúveis totais, parâmetros instrumentais de cor (L*, a* e b*), Chromae 

Huedos leites condensados caseiros integral e desnatado.

Na Tabela 2 estão apresentados os valores médios da umidade, matéria seca, 
proteína, gordura, cinzas, pH, acidez titulável, sólidos solúveis totais e parâmetros 
instrumentais de cor de leite condensado desnatado e integral.

A determinação da umidade é considerada uma das medidas mais importantes 
e utilizadas na análise dos alimentos, pois está relacionada com a composição, 
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estabilidade e qualidade dos mesmos. Os valores para leite condensado indicaram 
que o produto teria vida útil reduzida, pois alimentos estocados com alta umidade 
apresentam deterioração mais acelerada, ou menor vida útil, devido à alta atividade 
de água (CORDEIRO, 2007). De maneira inversamente proporcional a umidade, os 
valores médios da matéria seca dos leites condensados não diferiram.

Os valores de proteína do leite condensado segundo a legislação (BRASIL, 
2018b) devem apresentar teores mínimos de 5,0 %. Os resultados foram de 8,13 % e 
9,06 % para o leite condensado integral e desnatado, respectivamente, com diferença 
significativa entre as amostras.  Esses resultados corroboram com DEMIATE et al. 
(2001) que observaram valores de proteína de 1,4 % até 13,9 % para o doce de leite 
nas várias amostras analisadas. 

Os teores de gordura indicaram que não houve diferença significativa entre os 
leites condensados. Os valores de gordura foram de 2,27 % para desnatado e 4,60 % 
para integral. Demiate et al. (2001) obtiveram em seu estudo de avaliação da qualidade 
de amostras comerciais de doce de leite pastoso uma faixa de 0,0 % a 8,9 % quanto 
ao teor de gordura do doce de leite em 42 amostras. 

O conteúdo de cinzas da amostra de leite condensado integral ficou abaixo do 
limite máximo permitido para doce de leite de 2% recomendado por Brasil, (1997). O 
leite condensado desnatado ficou dentro do limite estabelecido. O resultado obtido 
do produto integral foi semelhante aos reportados por Pieretti et al. (2013) com média 
de 1,85% de cinzas em doce de leite com açúcar mascavo. Generoso et al. (2009) 
destacaram que altos teores de cinzas significam altos teores de potássio, que confere 
sabor desagradável ao doce, além de dificultar a cristalização. 

Os valores de pH variaram de 6,71 a 6,80 assemelhando-se aos valores 
reportados por Brondi et al. (2011) que encontrou valores médios de 6,27ao avaliarem 
as características físico-químicas de diferentes marcas de leite condensado.A acidez 
não apresentou diferença significativa (P>0,05). 

Os valores de sólidos solúveis totais variaram entre 64,22 ºBrix e 66,44 ºBrix, 
valores esses, próximos ao analisado por Fiori (2014) em trabalho sobre caracterização 
física de amostras de leite condensado que chegaram a 69 ºBrix. 

Com relação a cor, a cromaticidade a* determinou a coloração do verde (-a) ao 
vermelho (+a) e apresentou uma resposta negativa, indicando a presença de pigmentos 
verdes. O leite condensado convencional possui coloração amarelo esverdeada clara 
(DIAS, 2016) e o resultado negativo do parâmetro a* se mostrou próximo disso. 

Os valores de cinzas, pH e parâmetro instrumental de cor a* diferiram entre 
si (P<0,05) com maiores valores para o leite condensado desnatado. Não existem 
pesquisas com avaliação das características físico-químicas de leite condensado, 
portanto, as comparações foram realizadas com produtos similares ao leite condensado.

Pelo teste de Wilcoxon, verificou-se que não houve diferença significativa para a 
preferência entre o leite condensado integral e desnatado (p-valeu = 0,14) (Tabela 3).
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Leite Condensado Preferência (pessoas) p-value
Integral 34

0,14
Desnatado 26

TABELA 3 - Preferência das pessoas entre o leite condensado integral e desnatado.

O mesmo ocorreu com Gaspardi (2015) que ao realizar a avaliação sensorial de 
amostras comerciais de leite condensado os provadores não diferiram atributos como 
aparência, textura e impressão global da amostra. 

Sendo assim, o desenvolvimento do produto atingiu o objetivo quanto a redução 
no percentual de gordura. O desnate do leite foi eficaz e obteve redução em 50,62% 
no teor de gordura do leite condensado, considerado então um alimento light. Quanto 
aos provadores, não houve diferença entre as amostras, não afetando o paladar, como 
era esperado. 

Para o mercado industrial, o leite condensado desnatado seria o mais 
recomendado pois a indústria lucraria mais com o creme resultante do leite podendo 
elaborar outros produtos lácteos.  

4 |  CONCLUSÕES

O teor de gordura dos leitesinfluenciou no teor proteico, cinzas, pH e cromaticidade 
a* dos leites condensados integral e desnatado. No entanto, não foram percebidas 
diferenças sensoriais nos produtos. Dessa forma, recomenda-se o processamento de 
leite condensado com leite desnatado, para aproveitamento da gordura excedente em 
formulações lácteas.
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