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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2” 
foi elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla 
sobre as novidades da área. Esta obra é composta por 15 capítulos bem estruturados 
e agrupados por assuntos.

Muitos são os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo 
alimentar humano, por isso a prática e a pesquisa de alimentos devem estar bem 
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a 
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior 
para todos os públicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e 
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Não obstante, a otimização 
dos processos de fabricação e de controle de qualidade alimentar são indispensáveis 
quando o assunto é a saúde. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes temas 
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da prática e 
pesquisa em ciência e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importância dos trabalhos científicos, oferece 
uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação, propiciando aos autores 
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento 
acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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RESUMO: O objetivo do presente trabalho 
foi elaborar um doce light de leite de cabra e 
analisar a aceitação sensorial e preferência do 
produto. Foram elaboradas duas formulações 
de doce, sendo uma padrão (controle) e F1 
(light), esta com adição do edulcorante e 
pectina. As amostras de doce de leite foram 
analisadas utilizando-se os testes afetivos de 
escala hedônica e pareado preferência. Pode-
se observar que tanto a amostra padrão como 
a light de doce de leite de cabra apresentaram 
uma boa aceitação global e intenção de compra, 
e não apresentaram diferença significativa 
(p < 0,05) entre as mesmas. Diante disto, o 
produto desenvolvido apresentou uma boa 
aceitação e viabilidade para a comercialização, 
além de apresentar uma redução no teor de 
carboidratos, podendo ser consumido pela 
população que aprecia o seu sabor, tornando-se 
uma opção para os indivíduos que necessitam 
de alimentos para fins especiais ou que buscam 
uma alimentação mais saudável. 
PALAVRAS-CHAVE: Leite; Alimento Light; 
Edulcorante 
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ELABORATION AND SENSORIAL ANALYSIS OF GOAT LIGHT MILK SWEET

ABSTRACT: The objective of the present work was to elaborate a goat milk sweet 
light and to analyze the sensory acceptance and preference of the product. Two sweet 
formulations were made, one standard (control) and F1 (light), with the addition of 
sweetener and pectin. The sweet milk samples were analyzed using affective hedonic 
scale test and paired preference. It can be observed that both the standard and the 
light sample of goat milk sweet light presented a good overall acceptance and purchase 
intention and did not show significant difference (p < 0.05) between them. Given this, the 
product developed presented a good acceptance and viability for commercialization, 
besides presenting a reduction in the carbohydrate content, being able to be consumed 
by the population that appreciates its flavor, becoming an option for the individuals who 
need food for special purposes or for those seeking a healthier diet.
KEYWORDS: Milk; Light Food; Sweetener.

1 | 	INTRODUÇÃO

O leite de cabra e seus derivados têm conquistado importância na área de 
produtos lácteos, por apresentar características saudáveis ao consumidor, como: fácil 
digestão, menor teor de colesterol e açúcar, sendo muito indicado para crianças e 
pessoas com algum tipo de intolerância alimentar (CORREIA; CRUZ, 2006).

O leite de cabra apresenta como principais proteínas a β-lactoglobulinas, 
α-lactoalbuminas e imonoglobulinas, os quais são valiosas do ponto de vista 
nutricional, pois apresenta vários aminoácidos essenciais equilibrados de acordo com 
os requisitos da Organização para a Alimentação e Agricultura das Nações Unidas- 
FAO (CASSANEGO et al., 2012).

Dessa forma, o leite de cabra apresenta-se rico em gorduras, proteínas, vitaminas 
e sais minerais; as proteínas são iguais às encontradas no leite de vaca (α-caseína, 
β-caseína, K-caseína e γ-caseina, parte coagulável das proteínas e proteínas solúveis 
não coaguláveis, que são: β-lactoglobulina e α-lactalbumina). A porção lipídica deste 
leite é de 28% de glóbulos de gordura com diâmetro igual ou inferior a 1,5 microns 
enquanto o leite de vaca apresenta 10% desses glóbulos de gordura, característica 
que confere alta digestibilidade diminuindo o tempo de residência no trânsito intestinal 
(CORREIA; BORGES, 2009; HAENLEIN, 2004).

O doce de leite é um produto lácteo produzido basicamente a partir da 
desidratação do leite líquido e/ou reconstituído, no qual é adicionada a sacarose e 
submetido á condições de temperatura e pressão, podendo variar de acordo com 
o fabricante. O bicarbonato de sódio também pode ser adicionado no momento do 
preparo do doce de leite com o intuito de promover a coloração amarronzada, típica de 
compostos gerados a partir reação de Maillard, que é favorecida quando o pH do doce 
de leite se encontra entre 6,0 e 7,0. Além disso, essa adição impede o desenvolvimento 
de grumos resultantes da desestabilização da caseína, produzida quando compostos 
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ácidos são concentrados durante o processo de evaporação (PERRONE; STEPHANI; 
NEVES, 2011).

Esse produto tem como característica uma coloração marrom, sabor e aroma 
típicos, que são resultantes da Reação de Maillard, que provoca o escurecimento 
no alimento decorrente da descoloração provocada pela reação entre carbonila e os 
grupos amina livre, incidindo o desenvolvimento do pigmento melanoidina. Assim, esta 
reação decorre da complexação dos aminoácidos presentes no leite e dos açúcares 
redutores (ALBURQUERQUE et al., 2011).

Atualmente, existem também doce de leite na versão diet e light, sendo utilizada 
uma formulação mais complexa, para que nesta opção o produto adquira um bom 
corpo, sabor, doçura e rendimento característicos da versão tradicional. Já para conferir 
corpo ao doce podem-se utilizar fibras solúveis, polidextroses, fruto oligossacarídeos, 
gelatina, pectina, entre outros. Outra opção é o doce de leite de soja para consumidores 
intolerantes à lactose (GARCIA; CARVALHO, 2011). 

Sabendo que o leite de cabra é um alimento de elevado valor nutritivo e, no 
entanto, pouco consumido pela população brasileira, sendo às vezes desperdiçado, a 
utilização dessa matéria-prima para o desenvolvimento de novos produtos surge como 
uma opção de aproveitamento, valorizando assim seus benefícios, já que o mesmo 
possui excelentes quantidades de macro e micronutrientes, além de uma melhor 
digestibilidade. Assim, este trabalho se propôs a desenvolver um doce light de leite à 
base de leite de cabra.

2 | 	METODOLOGIA

O leite de cabra foi obtido utilizando-se três animais da raça comum, pertencentes 
à localidade ‘Quem Diria’ da cidade de Jatobá-PI. As cabras foram alojadas em uma 
área com dimensões de 5,0 X 10,0 m, contendo bebedouro e comedouro. A alimentação 
foi constituída de capim e suplemento mineral específico para cabras. As amostras de 
leite foram obtidas por meio de ordenha manual e higiênica e então envasadas em 
potes plásticos de polietileno individuais de 1 litro, os quais foram armazenados sob 
refrigeração (7°C), até a hora da sua utilização. As demais matérias-primas utilizadas 
na elaboração do produto que incluíram o açúcar demerara, o edulcorante Esteviosídeo 
e pectina foram obtidos no comércio varejista da cidade de Picos-PI.

Foram elaboradas duas formulações de doce, sendo a padrão P (controle), em 
que se utilizou o leite de cabra e açúcar demerara como matérias-primas. Já na F1, 
foi utilizado o leite de cabra, açúcar demerara, edulcorante esteviosídeo e pectina 
para a possível manutenção de textura e cor do doce, no qual as proporções foram 
testadas até a obtenção de um produto viável sensorialmente para posteriores análises 
sensoriais pelos assessores. A F1 apresentou redução superior a 25% no teor de 
carboidratos, podendo ser considerada light para este macronutriente.  
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Após a obtenção do leite de cabra, o mesmo foi coado, colocado em uma panela, 
o qual foi submetido ao fogo em uma temperatura de 120°C. Para a formulação P, 
após iniciar a fervura, adicionou-se o açúcar demerara. Já para a para a formulação 
F1 (light), foi adicionada após a fervura do leite, o açúcar demerara, o edulcorante 
e a pectina, necessitando de homogeneização com o auxílio de uma concha. O 
processo de cocção teve duração em torno de 2 horas, até que se obtivesse um ponto 
desejável. Posteriormente, ao preparo das formulações P (controle) e F1 (light), estas 
foram retiradas das panelas e colocadas em recipientes de vidro até o resfriamento. 
Após essa etapa, os doces foram armazenados em recipientes de vidro com tampas, 
ao abrigo de luz, em temperatura ambiente, até o momento das análises.

O painel sensorial foi realizado no Laboratório de Análise Sensorial de Alimentos 
da Universidade Federal do Piauí - CSHNB. A aplicação dos testes ocorreu das 9h da 
manhã até as 14h da tarde. Os testes sensoriais foram realizados com 100 provadores 
não treinados. As amostras foram servidas em copos descartáveis de 50 mL, 
codificados com três dígitos, com quantidades padronizadas (25 g), acompanhados de 
uma colher descartável e água filtrada natural, para limpeza do palato entre a avaliação 
das amostras. Foi utilizado o delineamento de blocos completos, de forma monádica, 
sendo que todos os assessores avaliaram as amostras do produto, e a ordem de 
apresentação foi balanceada, de forma que cada amostra foi apresentada em igual 
número de vezes e em cada posição, conforme recomendado. As fichas sensoriais 
foram entregues aos assessores no momento do teste. 

Para analisar a aceitação dos produtos, foi aplicado o teste de Escala Hedônica, 
onde os assessores julgaram as amostras e atribuíram notas que variaram de 1 a 9 
ao produto, sendo para o requisito desgostei muitíssimo (nota 1) a gostei muitíssimo 
(nota 9). Na análise de preferência, utilizou-se o teste de comparação pareada, o qual 
as amostras foram apresentadas aos pares, e solicitado ao assessor que escolhesse 
a amostra de sua preferência. Avaliou-se também a intenção de compra dos produtos, 
com uma escala que variou entre 1 (certamente não compraria) e 5 (certamente 
compraria).

Calculou-se ainda, o Índice de Aceitabilidade (IA) do produto, pela fórmula, IA=A/
Bx100, onde A = Nota média obtida para o produto e B = Nota máxima dada ao produto. 
Para que um produto seja considerado bem aceito pelos assessores, o IA deve ser > 
80% (DUTCOSKY, 2011). 

O projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética foi submetido e aprovado em seus 
aspectos éticos e metodológicos pelo Comitê de Ética em Pesquisa da UFPI (parecer 
de nº 0178.0.045.000-09). Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento 
Livre Esclarecido (TCLE) antes da realização da análise sensorial. Os resultados 
foram expressos como a média das três repetições e respectivo desvio-padrão (DP) 
e submetidos à análise de variância (ANOVA) seguido pelo teste de Tukey com nível 
de significância de 5% (p<0,05). Para tal, utilizou-se o programa estatístico Assistat 
versão 7.7. Além disso, alguns resultados foram expressos na forma de médias e 
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porcentagens, em tabelas e/ou gráficos.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos na análise sensorial das duas formulações de doce de leite 
de cabra, relacionadas à aceitação global obtida pela escala hedônica, intenção de 
compra e índice de aceitabilidade estão apresentados na Tabela 1.

Testes
Formulações

Padrão F1
Aceitação global 7,2a 7,4ª

Intenção de compra 3,9a 4,2ª
Índice de aceitabilidade (%) 80,0 82,0

Tabela 1 – Médias de notas de aceitação global, intenção de compra e índice de aceitabilidade 
de formulações padrão e light de doce de leite de cabra.

Legenda: Letras iguais na mesma linha não apresentam diferença estatística significativa, segundo o teste de 
Tukey ao nível de 5% de probabilidade.

Pode-se observar que tanto a amostra padrão como a light de doce de leite de 
cabra apresentaram uma boa aceitação global e intenção de compra, isso demonstra 
que não apresentaram diferença significativa (p > 0,05) entre as mesmas, de acordo 
com o teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. Com isso, os resultados da 
análise sensorial dos produtos desenvolvidos foram semelhantes aos encontrados por 
Granda et al. (2005), que verificaram boa aceitação para o atributo impressão global 
dos doces do soro de leite de cabra sem açúcar.

Segundo Dutcosky (2011), para um produto ser aceito pelos assessores deve 
atingir uma porcentagem maior ou igual a 80% no índice de aceitabilidade (IA). Assim, 
pelos resultados obtidos (Tabela 1), todas as formulações avaliadas de doce de leite 
de cabra obtiveram bom IA. 

Com relação ao IA, a formulação de doce light de leite de cabra obteve maior 
índice em comparação à amostra padrão, o que pode ser justificado pelo fato de tratar-
se de um produto de sabor diferenciado, além do mais, o doce de leite no geral é um 
produto que grande parte da população consome. Além disso, neste estudo pode-se 
observar que não houve interferência com relação ao gosto residual do edulcorante 
que foi adicionado na formulação light. 

Sabe-se que um produto que não apresenta boa avaliação em teste de aceitação 
com o consumidor, provavelmente, falhará quando for para o comércio, a despeito do 
marketing feito sobre ele, pois as características sensoriais, geralmente, estão em 
primeiro lugar para o consumidor.

Observa-se que, de acordo com a avaliação dos assessores (Tabela 1), a 
partir da análise da intenção de compra, a formulação de doce light de leite de cabra 
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obteve uma boa intenção de compra, com a média de notas situando-se na categoria 
“provavelmente compraria”.

As figuras 1 e 2 mostram as porcentagens de respostas do teste escala hedônica 
de nove pontos para análise sensorial do doce de leite de cabra padrão, bem como do 
doce light de leite de cabra, respectivamente. 

Analisando-se a Figura 1, em relação aos valores hedônicos atribuídos para a 
amostra, pode-se verificar as maiores notas correspondentes aos critérios 9 (gostei 
muitíssimo), 8 (gostei muito) e 7 (gostei moderadamente), o qual obtiveram frequências 
de 28%, 29% e 23%, respectivamente.

Figura 1 – Aceitação global da formulação padrão de doce de leite de cabra, segundo os 
escores do teste de escala hedônica de nove pontos. 

Percebe-se que a formulação padrão de doce de leite de cabra, segundo o teste 
de escala hedônica de nove pontos, as notas “gostei muitíssimo”, gostei muito”, “gostei 
moderadamente” e “gostei ligeiramente”, atingiram um porcentual de 89%. Observa-
se que nos quesitos, “nem gostei, nem desgostei”, “desgostei ligeiramente”, “desgostei 
moderadamente”, “desgostei muito” e “desgostei muitíssimo”, representaram uma 
pequena parcela dos atributos avaliados, com porcentual de 11%.  

Já a Figura 2, apresenta o histograma com os resultados da análise sensorial 
do doce light de leite de cabra, o qual observa-se que a respectiva formulação obteve 
maior aceitação com elevado porcentual de notas 9 (gostei muitíssimo), 8 (gostei 
muito), 7 (gostei moderadamente), onde proporcionaram frequências de 23%, 28% e 
30%, respectivamente.
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Figura 2 – Aceitação global da formulação light de doce de leite de cabra, segundo o teste de 
escala hedônica de nove pontos.

Com relação à formulação light de doce de leite de cabra, de acordo com o teste 
de escala hedônica de nove pontos, os atributos avaliados “gostei muitíssimo”, “gostei 
muito”, “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”, atingiram um porcentual de 
86% e com os demais itens, “nem gostei, nem desgostei”, “desgostei ligeiramente”, 
“desgostei moderadamente”, “desgostei muito”, e “desgostei muitíssimo”, representando 
a menor parte de 14%.

De maneira geral, a análise sensorial comprovou uma boa aceitação das 
formulações, tanto do doce de leite de cabra padrão, como do doce light, onde os 
maiores porcentuais das respostas dos assessores oscilaram entre as notas 9 (gostei 
muitíssimo), 8 (gostei muito) e 7 (gostei moderadamente).

Em relação aos resultados do teste de comparação pareada, a amostra padrão 
foi a preferida dos assessores, com um porcentual de preferência de 55%, ao passo 
que a formulação light desenvolvida obteve 45% de preferência. Por meio da tabela 
de distribuição 2, não houve diferença estatística significativa entre as amostras a 
um nível de 5% de probabilidade (DUTCOSKY, 2011), apesar de mais da metade dos 
assessores terem preferido a formulação padrão (Tabela 2). Quanto aos comentários 
dos assessores observados na ficha da análise sensorial, eles justificaram a preferência 
pela amostra padrão relatando que a amostra em questão apresentava uma coloração 
mais vibrante, uma textura mais homogênea e um sabor mais doce.

Formulação Número de assessores %
Padrão 55 55,0

F1 45 45,0
TOTAL 100 100

Tabela 2 – Teste de comparação pareada das formulações padrão e light de doce de leite de 
cabra.
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Legenda: Não houve diferença estatística significativa ao nível de 5% de probabilidade.

De acordo com Ferreira (2012), a diferenciação de cor no produto final pode 
ocorrer em função de vários fatores, dentre eles: a acidez inicial do leite, a quantidade 
e o momento da adição do bicarbonato de sódio, a presença de açúcares redutores 
além da lactose, o teor inicial e final de sólidos solúveis da calda (leite mais sacarose) 
e do doce de leite, respectivamente, o tempo gasto para a evaporação e a pressão 
de vapor utilizada nos tachos. O maior teor de sólidos solúveis no início do processo 
diminui o tempo de fabricação contribuindo para obtenção de um produto mais claro.

Observou-se que, para ambas as formulações, os assessores relataram em seus 
comentários que os doces apresentavam sabor, aroma e textura diferenciada. Com 
relação ao sabor, explica-se pelo sabor residual do leite de cabra, bem como pelo 
gosto residual do edulcorante utilizado na formulação light, já com relação à textura 
dos mesmos, justifica-se pela menor quantidade de glóbulos de gorduras presentes 
no leite de cabra. Mesmo com esses relatos não houve interferência significativa na 
aceitação do produto, tendo em vista os resultados satisfatórios observados.

De modo geral, as amostras de doce de leite de cabra apresentaram uma 
consistência diferenciada, menos firme, sendo um dos requisitos que os assessores 
relataram terem gostado em seus comentários. Segundo Bezerra (2010), esta diferença 
pode ser justificada pela rede estrutural frágil, bem como a formação de coágulos 
frágeis, característica dos derivados de leite de cabra, podendo estas características 
funcionarem como entraves para a produção deste tipo de derivados.

Na figura 3, é apresentado o histograma dos resultados da análise sensorial em 
relação à intenção de compra pela escala de cinco pontos para as duas amostras.

Figura 3 - Intenção de compra das formulações padrão e light de doce de leite de cabra.

Fazendo uma média das notas positivas 5 (certamente compraria) e 4 
(provavelmente compraria), a amostra padrão de doce de leite de cabra apresentou 
maior média de notas correspondente à atitude positiva de compra, obtendo média 
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de 38,5%, enquanto que a amostra de doce light de leite de cabra apresentou 32,5%. 
Em relação à intenção de compra, 48% dos assessores certamente comprariam 

o doce padrão de leite de cabra, 16% talvez comprariam e 4% certamente não 
comprariam. Para o doce light de leite de cabra, observou-se que 38% dos assessores 
certamente comprariam, 28% talvez comprariam, e 6% certamente não comprariam.

Conforme os resultados obtidos, pode-se constatar que as duas formulações 
obtiveram um bom índice de aceitação e intenção de compra, demostrando assim 
que tanto a formulação de doce padrão de leite de cabra quanto à de doce light teriam 
grande probabilidade de aquisição, caso estivessem à venda no mercado.

4 | 	CONCLUSÕES

O doce de leite é um produto bastante consumido por grande parte da população 
em geral, diante disso, o doce light de leite de cabra surge como um alimento que 
proporciona aos consumidores uma característica diferenciada por ser um produto 
light. De acordo com as características sensoriais, o produto desenvolvido apresentou 
uma boa aceitação e viabilidade para a comercialização, além de apresentar uma 
redução no teor de carboidratos, podendo ser consumido pela população que aprecia 
o seu sabor, tornando-se uma opção para os indivíduos que necessitam de alimentos 
para fins especiais ou que buscam uma alimentação mais saudável.
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