NUTRICAO, ANALISE E
CONTROLE DE QUALIDADE
DE ALIMENTOS 2

Carla Cristina Bauermann Brasil

(Organizadora)

[Atena

Editora

Ano 2020



NUTRICAO, ANALISE E
CONTROLE DE QUALIDADE
DE ALIMENTOS 2

Carla Cristina Bauermann Brasil

(Organizadora)

[Atena

Editora

Ano 2020



S

7

e
L4

aa S

-

/ogicas e

.

/\

B

Jénciras

C

Editora Chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Assistentes Editoriais
Natalia Oliveira
Bruno Oliveira
Flavia Roberta Barao
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto Gréfico e Diagramagao
Natalia Sandrini de Azevedo
Camila Alves de Cremo
Luiza Alves Batista
Maria Alice Pinheiro
Imagens da Capa 2020 by Atena Editora
Shutterstock  Copyright © Atena Editora
Edicdo de Arte  Copyright do Texto © 2020 Os autores
Luiza Alves Batista  Copyright da Edicao © 2020 Atena Editora
Revisdo Direitos para esta edicdo cedidos a Atena
Os Autores  Editora pelos autores.

Todo o conteldo deste livro esta licenciado sob uma Licenca de
@@@@ Atribuicdo  Creative =~ Commons.  Atribuicado-Nao-Comercial-
NaoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

O conteldo dos artigos e seus dados em sua forma, correcdo e confiabilidade sdo de
responsabilidade exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente a posi¢ao
oficial da Atena Editora. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam
atribuidos créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou
utiliza-la para fins comerciais.

A Atena Editora nao se responsabiliza por eventuais mudancas ocorridas nos enderecos
convencionais ou eletrénicos citados nesta obra.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliacdo cega pelos pares, membros
do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacao.

Conselho Editorial

Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher - Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do
Parana

Prof. Dr. Américo Junior Nunes da Silva - Universidade do Estado da Bahia

Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof. Dr. Antonio Gasparetto Jinior - Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia

E\tena

Editora

Ano 2020



S

7

e
L4

aa S

-

/ogicas e

.

/\

B

Jénciras

C

Prof. Dr. Carlos Antonio de Souza Moraes - Universidade Federal Fluminense

Prof® Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa

Prof. Dr. Daniel Richard Sant’Ana - Universidade de Brasilia

Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira - Universidade Federal de Rondénia

Prof® Dr? Dilma Antunes Silva - Universidade Federal de Sao Paulo

Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Farias - Universidade Estacio de Sa

Prof. Dr. Elson Ferreira Costa - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Eloi Martins Senhora - Universidade Federal de Roraima

Prof. Dr. Gustavo Henrique Cepolini Ferreira - Universidade Estadual de Montes Claros
Prof® Dr? lvone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice
Prof. Dr. Jadson Correia de Oliveira - Universidade Catélica do Salvador

Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense

Prof? Dr? Lina Maria Goncalves - Universidade Federal do Tocantins

Prof. Dr. Luis Ricardo Fernandes da Costa - Universidade Estadual de Montes Claros
Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva - Pontificia Universidade Catélica de Campinas
Prof® Dr® Maria Luzia da Silva Santana - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof® Dr* Paola Andressa Scortegagna - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Rita de Cassia da Silva Oliveira - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof. Dr. Rui Maia Diamantino - Universidade Salvador

Prof. Dr. Urandi Jodo Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof* Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. William Cleber Domingues Silva - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof® Dr® Carla Cristina Bauermann Brasil - Universidade Federal de Santa Maria
Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catélica de Goias

Prof. Dr. Cleberton Correia Santos - Universidade Federal da Grande Dourados
Prof? Dr® Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana

Prof? Dr? Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazdnia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vicosa

Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof. Dr. Fagner Cavalcante Patrocinio dos Santos - Universidade Federal do Ceara
Prof® Dr® Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Jael Soares Batista - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Julio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof? Dr? Lina Raquel Santos Araujo - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Pedro Manuel Villa - Universidade Federal de Vigosa

Prof® Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr? Talita de Santos Matos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Tiago da Silva Teéfilo - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas

E\tena

Editora

Ano 2020



S

7

e
L4

aa S

-

/ogicas e

.

/\

B

Jénciras

C

Ciéncias Biologicas e da Salide

Prof. Dr. André Ribeiro da Silva - Universidade de Brasilia

Prof® Dr? Anelise Levay Murari - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias

Prof® Dr* Débora Luana Ribeiro Pessoa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Douglas Siqueira de Aimeida Chaves -Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri

Prof® Dr® Eleuza Rodrigues Machado - Faculdade Anhanguera de Brasilia

Prof® Dr* Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof® Dr® Eysler Gongalves Maia Brasil - Universidade da Integragao Internacional da Lusofonia
Afro-Brasileira

Prof. Dr. Ferlando Lima Santos - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia

Prof® Dr® Gabriela Vieira do Amaral - Universidade de Vassouras

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. Helio Franklin Rodrigues de Almeida - Universidade Federal de Ronddnia

Prof® Dr® lara Lacia Tescarollo - Universidade Sao Francisco

Prof. Dr. Igor Luiz Vieira de Lima Santos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Jefferson Thiago Souza - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Jesus Rodrigues Lemos - Universidade Federal do Piaui

Prof. Dr. Jonatas de Franga Barros - Universidade Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof. Dr. Luis Paulo Souza e Souza - Universidade Federal do Amazonas

Prof? Dr* Magnélia de Aradjo Campos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Marcus Fernando da Silva Praxedes - Universidade Federal do Recéncavo da Bahia
Prof® Dr* Maria Tatiane Gongalves Sa - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr* Mylena Andréa Oliveira Torres - Universidade Ceuma

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federacl do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Paulo Inada - Universidade Estadual de Maringa

Prof. Dr. Rafael Henrique Silva - Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande
Dourados

Prof? Dr? Regiane Luz Carvalho - Centro Universitario das Faculdades Associadas de Ensino
Prof® Dr* Renata Mendes de Freitas - Universidade Federal de Juiz de Fora

Prof® Dr® Vanessa Lima Goncalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Ciéncias Exatas e da Terra e Engenharias

Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado - Universidade do Porto

Prof. Dr. Carlos Eduardo Sanches de Andrade - Universidade Federal de Goias

Prof? Dr* Carmen Lucia Voigt - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Douglas Gongalves da Silva - Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia

Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnolégica Federal do Parana

Profe Dr? Erica de Melo Azevedo - Instituto Federal do Rio de Janeiro

Prof. Dr. Fabricio Menezes Ramos - Instituto Federal do Para

Prof® Dra. Jéssica Verger Nardeli - Universidade Estadual Paulista Jilio de Mesquita Filho
Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas - Universidade Federal de Campina Grande

Prof® Dr® Luciana do Nascimento Mendes - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
do Rio Grande do Norte

E\tena

Editora

Ano 2020



S

7

e
L4

aa S

-

/ogicas e

.

/\

B

Jénciras

C

Prof. Dr. Marcelo Marques - Universidade Estadual de Maringa

Prof? Dr* Neiva Maria de Alimeida - Universidade Federal da Paraiba
Prof? Dr* Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte
Prof® Dr? Priscila Tessmer Scaglioni - Universidade Federal de Pelotas
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista

Linguistica, Letras e Artes

Prof? Dr? Adriana Demite Stephani - Universidade Federal do Tocantins

Prof® Dr* Angeli Rose do Nascimento - Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro

Prof? Dr? Carolina Fernandes da Silva Mandaji - Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Prof? Dr? Denise Rocha - Universidade Federal do Ceara

Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli - Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missoes

Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana

Prof? Dr* Keyla Christina Almeida Portela - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia
do Parana

Prof® Dr* Miranilde Oliveira Neves - Instituto de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Para

Prof® Dr* Sandra Regina Gardacho Pietrobon - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof® Dr* Sheila Marta Carregosa Rocha - Universidade do Estado da Bahia

Conselho Técnico Cientifico

Prof. Me. Abraao Carvalho Nogueira - Universidade Federal do Espirito Santo

Prof. Me. Adalberto Zorzo - Centro Estadual de Educagao Tecnoldgica Paula Souza
Prof. Me. Adalto Moreira Braz - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Adaylson Wagner Sousa de Vasconcelos - Ordem dos Advogados do Brasil/Seccional
Paraiba

Prof. Dr. Adilson Tadeu Basquerote Silva - Universidade para o Desenvolvimento do Alto Vale
do ltajai

Prof. Me. Alexsandro Teixeira Ribeiro - Centro Universitario Internacional

Prof. Me. André Flavio Gongalves Silva - Universidade Federal do Maranhao

Prof? Ma. Andréa Cristina Marques de Araujo - Universidade Fernando Pessoa

Prof? Dr* Andreza Lopes - Instituto de Pesquisa e Desenvolvimento Académico

Prof? Dr* Andrezza Miguel da Silva - Faculdade da Amazonia

Prof® Ma. Anelisa Mota Gregoleti - Universidade Estadual de Maringa

Prof® Ma. Anne Karynne da Silva Barbosa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Antonio Hot Pereira de Faria - Policia Militar de Minas Gerais

Prof. Me. Armando Dias Duarte - Universidade Federal de Pernambuco

Prof® Ma. Bianca Camargo Martins - UniCesumar

Prof? Ma. Carolina Shimomura Nanya - Universidade Federal de Sao Carlos

Prof. Me. Carlos Antdnio dos Santos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Ma. Claudia de Araljo Marques - Faculdade de Musica do Espirito Santo

Prof? Dr? Claudia Tais Siqueira Cagliari - Centro Universitario Dindmica das Cataratas
Prof. Me. Clécio Danilo Dias da Silva - Universidade Federal do Rio Grande do Norte
Prof. Me. Daniel da Silva Miranda - Universidade Federal do Para

Prof? Ma. Daniela da Silva Rodrigues - Universidade de Brasilia

Prof* Ma. Daniela Remido de Macedo - Universidade de Lisboa

Prof® Ma. Dayane de Melo Barros - Universidade Federal de Pernambuco

E\tena

Editora

Ano 2020



S

7

e
L4

aa S

-

/ogicas e

.

/\

B

Jénciras

C

Prof. Me. Douglas Santos Mezacas - Universidade Estadual de Goias

Prof. Me. Edevaldo de Castro Monteiro - Embrapa Agrobiologia

Prof. Me. Eduardo Gomes de Oliveira - Faculdades Unificadas Doctum de Cataguases

Prof. Me. Eduardo Henrique Ferreira - Faculdade Pitagoras de Londrina

Prof. Dr. Edwaldo Costa - Marinha do Brasil

Prof. Me. Eliel Constantino da Silva - Universidade Estadual Paulista Jdlio de Mesquita

Prof. Me. Ernane Rosa Martins - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Goias
Prof. Me. Euvaldo de Sousa Costa Junior - Prefeitura Municipal de Sdo Jodo do Piaui

Prof® Ma. Fabiana Coelho Couto Rocha Corréa - Centro Universitario Estacio Juiz de Fora

Prof. Dr. Fabiano Lemos Pereira - Prefeitura Municipal de Macaé

Prof. Me. Felipe da Costa Negrao - Universidade Federal do Amazonas

Prof? Dr* Germana Ponce de Leon Ramirez - Centro Universitario Adventista de Sao Paulo
Prof. Me. Gevair Campos - Instituto Mineiro de Agropecuaria

Prof. Me. Givanildo de Oliveira Santos - Secretaria da Educacao de Goias

Prof. Dr. Guilherme Renato Gomes - Universidade Norte do ParanaProf. Me. Gustavo Krahl -
Universidade do Oeste de Santa Catarina

Prof. Me. Helton Rangel Coutinho Junior - Tribunal de Justica do Estado do Rio de Janeiro
Prof® Ma. Isabelle Cerqueira Sousa - Universidade de Fortaleza

Prof® Ma. Jaqueline Oliveira Rezende - Universidade Federal de Uberlandia

Prof. Me. Javier Antonio Albornoz - University of Miami and Miami Dade College

Prof. Me. Jhonatan da Silva Lima - Universidade Federal do Para

Prof. Dr. José Carlos da Silva Mendes - Instituto de Psicologia Cognitiva, Desenvolvimento
Humano e Social

Prof. Me. Jose Elyton Batista dos Santos - Universidade Federal de Sergipe

Prof. Me. José Luiz Leonardo de Araujo Pimenta - Instituto Nacional de Investigacion
Agropecuaria Uruguay

Prof. Me. José Messias Ribeiro Janior - Instituto Federal de Educagdo Tecnolégica de
Pernambuco

Prof? Dr? Juliana Santana de Curcio - Universidade Federal de Goias

Prof® Ma. Juliana Thaisa Rodrigues Pacheco - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof2 Dr* Kamilly Souza do Vale - Nucleo de Pesquisas Fenomenolégicas/UFPA

Prof. Dr. Karpio Marcio de Siqueira - Universidade do Estado da Bahia

Prof? Dr® Karina de Araujo Dias - Prefeitura Municipal de Florianépolis

Prof. Dr. Lazaro Castro Silva Nascimento - Laboratério de Fenomenologia & Subjetividade/UFPR
Prof. Me. Leonardo Tullio - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Ma. Lilian Coelho de Freitas - Instituto Federal do Para

Prof® Ma. Liliani Aparecida Sereno Fontes de Medeiros - Consé6rcio CEDERJ

Prof® Dr? Livia do Carmo Silva - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Lucio Marques Vieira Souza - Secretaria de Estado da Educagao, do Esporte e da
Cultura de Sergipe

Prof. Me. Luis Henrique Almeida Castro - Universidade Federal da Grande Dourados

Prof. Dr. Luan Vinicius Bernardelli - Universidade Estadual do Parana

Prof. Dr. Michel da Costa - Universidade Metropolitana de Santos

Prof. Dr. Marcelo Maximo Purificacdo - Fundacao Integrada Municipal de Ensino Superior

E\tena

Editora

Ano 2020



Prof. Me. Marcos Aurelio Alves e Silva - Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia de
Sao Paulo

Prof? Ma. Maria Elanny Damasceno Silva - Universidade Federal do Ceara

Prof® Ma. Marileila Marques Toledo - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri

Prof. Me. Ricardo Sérgjo da Silva - Universidade Federal de Pernambuco

Prof® Ma. Renata Luciane Polsaque Young Blood - UniSecal

Prof. Me. Robson Lucas Soares da Silva - Universidade Federal da Paraiba

Prof. Me. Sebastido André Barbosa Junior - Universidade Federal Rural de Pernambuco

Prof* Ma. Silene Ribeiro Miranda Barbosa - Consultoria Brasileira de Ensino, Pesquisa e
Extensao

Prof® Ma. Solange Aparecida de Souza Monteiro - Instituto Federal de Sao Paulo

Prof. Me. Tallys Newton Fernandes de Matos - Faculdade Regional Jaguaribana

Prof? Ma. Thatianny Jasmine Castro Martins de Carvalho - Universidade Federal do Piaui

Prof. Me. Tiago Silvio Dedoné - Colégio ECEL Positivo

Prof. Dr. Welleson Feitosa Gazel - Universidade Paulista

S

7

e
L4

aa S

-

ogicas e

o)/

/\

B

/énclas

C

E\tena

Editora

Ano 2020




Nutrigdo, analise e controle de qualidade de alimentos
2

Editora Chefe:  Prof® Dr* Antonella Carvalho de Oliveira
Bibliotecaria: Janaina Ramos
Diagramacao: Maria Alice Pinheiro
Corregdo: David Emanoel Freitas
Edicdo de Arte:  Luiza Alves Batista
Revisdo: Os Autores
Organizadora: Carla Cristina Bauermann Brasil

Dados Internacionais de Cataloga¢do na Publicagéo (CIP)

N976 Nutricdo, andlise e controle de qualidade de alimentos 2 /
Organizadora Carla Cristina Bauermann Brasil. - Ponta
Grossa - PR: Atena, 2020.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-5706-492-4

DOI 10.22533/at.ed.924202710

1. Nutrigao. 2. Alimentos. 3. Controle. 4. Qualidade de
vida. I. Brasil, Carla Cristina Bauermann (Organizadora). Il.
Titulo.

)
kS,
3
»

W]
Q

()

(7
3

S

CDD 613.2
Elaborado por Bibliotecdria Janaina Ramos - CRB-8/9166

o

/e

(@)

/

B

[

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br

/éncias

C

E\tena

Editora

Ano 2020




APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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CAPITULO 9
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RESUMO: No presente estudo objetivou-
se elaborar novos produtos de doce de leite
saborizados com doces de frutas amazdnicas
(bacuri e cupuacgu), assim como avaliar suas
caracteristicas microbiolégicas e sensoriais.
Foram elaboradas seis formulagbes, as quais
foram identificadas como: doce de leite bovino
tradicional (DLB), doce de leite bovino com
doce de bacuri (DLBB), doce de leite bovino
com doce de cupuacgu (DLBC), doce bubalino
tradicional (DLBUF), doce de leite bubalino
com doce de bacuri (DBUFB), e doce de leite
bubalino com doce de cupuacu (DBUFC). As
analises microbiolégicas realizadas nos leites,
nas polpas de bacuri e cupuagu e nos produtos
elaborados (doces) foram Salmonella spp.,
Coliformes a 35 °C e a 45 °C e Staphylococcus
coagulase positiva. Para a avaliagdo sensorial
foram realizados os testes de aceitabilidade para
0os seguintes parametros: aparéncia, aroma,
textura, sabor e impressao global; assim como
o indice de aceitacdo, intencdo de compra e a
identificacdo dos produtos. Os resultados das
analises sensoriais dos produtos artesanais
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foram submetidos a analise de variancia através do teste de Tukey a 5% de probabilidade.
Todos os parametros avaliados no teste de aceitagdo sensorial obtiveram notas médias entre
7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito), indicando aceitagédo e intencao de compra dos
produtos por parte dos provadores. Portanto, todos os doces de leite apresentaram potencial
nutricional e sensorial, além de valorizar as matérias primas regionais da Amazénia.
PALAVRAS - CHAVE: bacuri, cupuagu, novos produtos, Amazdnia.

AFFECTIVE SENSORY ANALYSIS OF DOCE DE LEITE FROM BOVINE AND
BUFFALO SOURCE FLAVORED WITH AMAZON FRUIT SWEETS

ABSTRACT: In the present study, the objective was to develop new milk sweet products
flavored with Amazonian fruit sweets (bacuri and cupuacgu), as well as to evaluate their
microbiological and sensory characteristics. Six formulations were elaborated, which were
identified as traditional bovine milk sweet (DLB), bovine milk sweet with bacuri sweet (DLBB),
bovine doce de leite with cupuacu sweet (DLBC), traditional doce de leite of buffalo (DLBUF),
doce de leite of buffalo with bacuri sweet (DBUFB), and doce de leite of buffalo with cupuacu
sweet (DBUFC). Microbiological analyzes performed on milks, bacuri and cupuagu pulps
and elaborated products (doce de leite) were Salmonella spp., Coliformes at 35 °C and 45
°C and Staphylococcus positive coagulase. For the sensory evaluation, acceptability tests
were performed for the following parameters: appearance, aroma, texture, flavor and overall
impression; as well as the acceptance index, purchase intention and product identification.
The results of sensory analysis of artisanal products were subjected to analysis of variance
through the Tukey test at 5% probability. All parameters evaluated in the sensory acceptance
test obtained average scores between 7 (I liked it moderately) and 8 (I liked it a lot), indicating
acceptance and intention to purchase the products by the tasters. Therefore, all milk sweets
showed nutritional and sensory potential, in addition to valuing regional raw materials from
the Amazon.

KEYWORDS: bacuri, cupuagu, new products, Amazonia.

11 INTRODUGAO

Atualmente, diante do cenéario emergencial de saude decorrido da pandemia causada
pelo virus Sars-Cov-2, que deixou 0 mundo em alerta, também é necessario refletir e atuar
sobre as consequéncias que a doencga ird causar na sociedade, e em termos de sistemas
alimentares, existe a preocupacéo com o tema da fome e desnutricdo no mundo o qual
sempre foi um desafio e no momento ir4 ser agravada, pois, segundo os dados recentes
divulgados pela Organizagdo Mundial da Saiude (OMS, 2020), antes da pandemia havia
cerca de 820 milhdes de pessoas no mundo em situag@o de fome e desnutricdo crénica.
Cerca de 352 milhdes de criancas ndo tem acesso a refeicdo escolar. A conjuntura mais
critica se encontra na América Latina e nas Caraibas com, sendo 85 milhdes de criancas
sdo dependentes da alimentagdo escolar e para 10 milhdes destas criangas, a refeicéo
escolar representa uma fonte diaria, saudavel e segura de alimentos proporcional as suas
necessidades (OMS, 2020).
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Segundo Silva et al. (2013), o leite € um alimento indispensavel na alimentacédo
humana em todas as faixas etarias, sobretudo na infancia e em casos de individuos
imunodeprimidos, devido a ser produto rico em nutrientes como proteina, vitaminas,
minerais, e uma quantidade adequada de lipidios, isto &, todos os fatores essenciais para
0 bom desenvolvimento e funcionamento normal do nosso organismo.

O leite bubalino se distingue dos leites das outras espécies por apresentar
caracteristicas especificas da espécie, dentre elas Ganguli (1979) destacou a cor do leite
branco opaca, enquanto que o leite bovino possui cor mais amarelada, isto se deve a
auséncia de pigmentos de carotenoides, outra particularidade é o sabor mais adocicado
presente no leite da bufala. Neres et al (2013) e Boro et al. (2018) observaram também
que o leite bubalino apresenta maior proporgéo de soélidos totais, aminoacidos, lipidios, e
também ja foi encontrado alguns acidos graxos essenciais em sua constituicdo podendo
ser considerado um alimento nutricional mais rico e de grande interesse para a industria
lactea, por dispor de maior rendimento agregando valor e maior remunerag@o para 0s
produtores de leite (NERES et al, 2013; BORO et al., 2018).

O doce de leite € um produto lacteo tipico de algumas regides do Brasil como Minas
Gerais, e também é popular na Argentina. Possui grande aceitabilidade no mercado global,
costuma ser produzido para a confeitaria, para a industria e de forma artesanal. O doce
de leite ja passou por varias modificagdes tecnolégicas, segundo a definicao do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997) é um produto obtido da coc¢éo
do leite adicionado de sacarose e bicarbonato de sodio, até que ocorra a caramelizagéo
através da reacao de Maillard. Aléem disso, o seu processo também se da através da
agregacéao de valor ao produto ao adicionar frutas que contrastam com as caracteristicas
sensoriais do doce de leite.

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas
agroindustrias, aumentando seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o
aparecimento de outras empresas do ramo (PRATI et al., 2004). No entanto, conforme
Matsura et al. (2002), para que um produto seja lan¢gado no mercado é preciso fazer um
planejamento e a avaliagdo sensorial esta incluida no processo, para analisar o impacto
que o produto terd na populagéo, minimizando desta forma, os possiveis prejuizos e medir
0s pontos positivos e/ou negativos da proposta.

De acordo com Clement et al. (1990) e Yang et al. (2003), o bacuri (Platonia
insignis), e o cupuagu (Theobroma grandiflorum), sao frutas tipicas encontradas na regiao
Amazdnica, possuem 6tima aceitacdo e caracteristicas sensoriais Unicas como aroma,
sabor especifico causado pela presenga de compostos volateis e acido citrico presente nas
frutas, além de dispor de uma rica porcentagem de nutrientes, tal como vitaminas, minerais,
lipidios, etc.

Tendo em vista as frequentes preocupacdes com o assunto da crise alimentar atual
e futura, a ascenséo da utilizagdo de produtos regionais € importante para o abastecimento
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do mercado local e pode proporcionar um nicho de mercado em maior escala quando ocorre
a valorizagéo das matérias primas da regido. Portanto, este trabalho buscou considerar o
nivel de aceitagcdo de novos produtos elaborados de doce de leite, a partir da utilizacao
de matérias primas locais, tais como o leite bovino, o leite bubalino, e as polpas de frutas

(bacuri e cupuacu), onde todos foram obtidos no sudeste do Estado do Para.

21 MATERIAL E METODOS

Material

Foram elaboradas seis formulacdes, as quais foram identificadas como: doce de
leite bovino tradicional (DLB), doce de leite bovino com doce de bacuri (DLBB), doce de
leite bovino com doce de cupuacu (DLBC), doce bubalino tradicional (DLBUF), doce de
leite bubalino com doce de bacuri (DBUFB), e doce de leite bubalino com doce de cupuagu
(DBUFC) os quais foram desenvolvidos na Universidade Federal Rural da Amazénia, no
Campus de Parauapebas Para, localizada nas coordenadas geodésicas 49°51°’19” W
latitude, 06°12’58” S longitude, com altitude de 197m (com auxilio do GPS portatil, modelo
eTrex 10, marca Garmin), assim como todas as andlises fisico-quimicas.

O leite bovino foi adquirido na prépria universidade, UFRA, campus de Parauapebas.
O leite foi adquirido de vacas com cruzamento da raga Holandesa e Gir, criadas sob
sistema semi-intensivo, com dieta de volumoso e concentrado, onde o capim ofertado era
o0 Mombaca (Panicum maximum cv. Mombaga) e o concentrado tinha em sua constituicao
0 babacu (Attalea speciosa). O leite foi obtido através de ordenha mecanica coletiva das
vacas durante o periodo da manha, onde o manejo era feito pela ordem de ordenhar primeiro
as vacas que estavam na primeira lactagdo, seguido das vacas mais velhas. Durante a
ordenha era realizado a lavagem e secagem dos tetos das vacas e aplicado o pré-dipping
e o0 poés-dipping, depois o leite era imediatamente colocado para resfriar, enquanto que
as vacas ordenhadas eram colocadas para se alimentarem no cocho para evitar que elas
deitassem e contaminassem o esfincter que ainda permanecem abertos ap6s a ordenha,
além disso, a ordenha era realizada sempre pelo mesmo individuo o qual as vacas estavam
adaptadas ao manejo e havia a presenca do bezerro ao pé, facilitando desta forma, a
fisiologia da producéo e ejecao do leite, a partir dos horménios prolactina e o ocitocina.

O leite bubalino foi adquirido da ordenha manual de bufalas oriundas da Fazenda
Acaizal, localizado na area VP2, proximo ao bairro Cedere |, zona rural do municipio
de Parauapebas, Para. As bufalas eram da raga Murrah (Bubalus bubalis var. Bubalis),
onde a area destinada para pastejo, dispée de 30 piquetes, com 2.625 m? cada unidade,
alimentadas com capim Mombaca (Panicum maximum cv. Mombaca), em sistema de lotagéao
intermitente. O leite apds ordenha foi transportado em recipiente térmico, identificado e
processado.
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As polpas de bacuri e cupuagu congeladas, a sacarose comercial, o xarope
de glicose, o amido de milho e o bicarbonato de sédio foram adquiridos nas redes de
supermercados, localizados no municipio de Parauapebas-PA.

Formulacao dos doces

Na Figura 1 € possivel visualizar o fluxograma de elaboracao dos doces formulados.
Para o processamento dos doces bovinos e bubalinos tradicionais, o leite foi filtrado, em
seguida pasteurizado (70°C por 30 minutos). A quantidade de bicarbonato adicionada foi
calculada em funcéo da acidez do leite utilizado, onde a acidez normal do leite utilizado
na pesquisa era de 18°D, assim realizou-se correcdo da acidez até 13°D. Os ingredientes
(20% de xarope de glicose, 1% de amido de milho e agucar) foram misturados em um tacho
aberto e concentrados sob aquecimento a 95°C e agitagdo constante até atingir 70°Brix
por um periodo aproximado de 7 horas. O produto assim obtido foi envasado a quente em
recipientes de vidro, seguido de resfriamento a temperatura ambiente. Todos os utensilios
utilizados foram previamente sanitizados com solugé@o de hipoclorito de sédio (200 mg/L
por 20 minutos).

Para as formulagcdes DLBB, DLBC, DBUFB e DBUFC, o fluxo de processo do doce de
leite foi semelhante aos doces de leite tradicionais (DBB e DLBUF), com diferenca apenas
na hora do envase, onde foram adicionadas camadas delgadas e intercaladas de doce
em massa (bacuri/cupuacu) aos doces de leite tradicionais. Para tais formula¢des, foram
realizados varios testes com diferentes concentragdes de cada matéria prima empregada.

Os doces de bacuri e cupuagu utilizados nas formulagées DLBB, DBUFB, DLBC e
DLBUFC foram elaborados conforme fluxograma proposto na Figura 1. As polpas de frutas
foram ajustadas com acucar até a concentracdo de 70°Brix, sob cocc¢ao branda a 90°C
durante 30 minutos em tacho aberto sob constante agitacdo, seguidas de envase a quente
e mistura aos doces de leite bovinos e bubalinos elaborados.

Calculou-se a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de sélidos
soluveis dos doces de leite bovino, bubalino e dos doces (bacuri e cupuagu) para 70°Brix
respectivamente, utilizando-se o célculo de balanco de massa: Mp . °Brixp + M, . °Brix, =
M . °Brix Onde: M_= massa de polpa; °Brix = °Brix da polpa M_= massa de agucar;

produto produto.

°Brix,= °Brix do agucar; M, = massa do produto (doces); °Brix = massa do produto.

Nutrig&o, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capitulo 9 “



[ Leite Bovino ¢ Bubaline

[ Filtraggio do leite ]
[ Doce cm massa de bacuri J ¢ Dioce em massa de cupuacu J
Pasteurizagio t
Polpa de Bacuri (9 "Brix) (70°C/30min.) Folpa I‘|P mlpum;u [z
* Brix)
Ajuste da acidez com
hicarbonate de sodio (13
[ \JIISIEIII.NIUIUII‘ a 70 “Brix ] -\jlmp do agicar a T0 “Brix J
\jlme do aciear a 70 "Brix ] l
“,
[ Coepdo (90730 min) ] rarope de J"“‘u“ (20%) Coegiio (90 /30 min.) l
Adigdo de amide de milho
[ Envase o quente ] (1%a) Envase a quente J
[ Temperatara ambicnte ] [ Coegin e evaporaciho } [ Temperatura ambicnte J

e

Envase u quente

Doces Bovino ¢ Bubaline ‘Temperatura ambicnte Duces_ Bovino e Bubaling
Sabor Bacuri Sabor Cupuagu

[ Doeces Bovine ¢ Bubaling J

Tradicionais

Figura 1 - Fluxograma adaptado dos doces de leite bovino e bubalino.

Analises microbiolégicas

As analises microbiol6gicas foram realizadas (em triplicata) nos leites, nas polpas
de bacuri e cupuagu e nos produtos elaborados (doces), segundo recomendacoes e
exigéncias da RDC n. 12 (BRASIL, 2001), para Salmonella spp., Coliformes a 35 °C e a 45
°C e Staphylococcus coagulase positiva de acordo com Silva et al. (2001).

Analise sensorial dos produtos

A avaliagdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazénia no
Campus de Parauapebas, por 100 provadores néo treinados, selecionados aleatoriamente,
de ambos os sexos, com faixa etaria de 18 a 60 anos, pertencentes a comunidade académica
da UFRA. Para cada avaliador foi entregue uma ficha com o Termo de Consentimento Livre
Esclarecido para Anélise Sensorial, em seguida o0 mesmo recebeu aproximadamente 20
gramas das diferentes formulagdes de doces de leite, servidas em copinhos descartaveis
(de 50 mL) codificados com numeros de trés digitos aleatorios, um copo com agua (de
150 mL) e bolacha agua e sal, sendo-lhe solicitado avaliar cada amostra, individualmente,
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quanto a aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global (modo geral do produto),
utilizando uma ficha de avaliagdo com uma escala heddnica de nove pontos, ancorados em
seus extremos nos termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) (ABNT, 2014;
DUTCOSKY, 2007; STONE; SIDEL, 1993).

Em seguida, foi solicitada a avaliagdo dos produtos quanto ao teste de intengéo de
compra, a fim de verificar se o produto seria bem comercializado ou ndo, com uma escala
hedbnica de 5 pontos, de acordo com 0 método de Dutcosky (2007). Para calculo do indice
de aceitagdo considerou-se a equacgéao (1) abaixo, de acordo com a seguinte formula: 1A
(%) =Ax 100 / B. Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada
ao produto (DUTCOSKY, 2007).

Analise estatistica

Os resultados das andlises sensoriais dos doces bovino e bubalino elaborados foram
avaliados através das médias submetidas a andlise de variancia, e quando apresentaram
diferencas foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o
software SAS® versao 9.4 (SAS, 2013).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises microbiolégicas

Os resultados verificados para os leites, para as polpas e nos produtos elaborados
(doces), indicaram auséncia de Salmonella spp., Coliformes 35 e a 45 °C, Staphylococcus
coagulase positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de acordo com a resolugéo n° 12,
de 2 de janeiro de 2001, os leites, as polpas e os produtos estdo dentro dos padrées
determinados pela Resolugcdo RDC, de 12 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001).

Avaliacao sensorial dos produtos

O perfil dos provadores dos produtos elaborados pode ser visualizado através das

Figuras 2 e 3.
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Figura 2 - Perfil dos provadores de acordo com o sexo.
Faixa Etaria dos Provadores
__ 100
£ 90
E 80 75
=
s 70
g
£ 50
2 410
g 30 25
g 20
£ 10
0

20-30 30-40
Figura 3 - Faixa etaria dos provadores dos doces de leite bovino e bubalino.

A qualidade sensorial do alimento e a manutenc@o da mesma favorecem a fidelidade
do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez exigente (TEIXEIRA,
2009). De nada vale um produto que tenha excelentes caracteristicas quimicas, fisicas e
microbioldgicas, se as suas caracteristicas sensoriais ndo satisfazerem as expectativas
do consumidor (MININ, 2013). Os testes afetivos requerem equipe com grande nimero de
participantes e que representem a populagdo de consumidores atuais e/ou potenciais do
produto (CHAVES; SPROSSER, 2001).

Ao analisar o perfil dos participantes da avaliacdo sensorial dos doces de leite
elaborados, foram entrevistados consumidores de ambos os sexos, 53% dos provadores
eram do sexo feminino e 47% do sexo masculino (Figura 2), com idade entre 10 e 60
anos. O maior percentual de consumidores encontrou-se na faixa etaria entre 30 e 40 anos
(75%), seguido por aqueles entre 20 e 30 anos (25%) (Figura 3).

Nutricdo, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capitulo 9 “



Na Tabela 1 estdo demonstradas as médias obtidas da avaliagdo sensorial de cada

formulagéo de doce de leite, dentre os atributos avaliados estdo: aparéncia, aroma, textura,

sabor e impresséo global.

Atributo (média + desvio padréo)
Formu[agt"?es -
Aparéncia Aroma Textura Sabor Img:’ss:lao
03 DLB 7,93 £0,772 7,55 + 0,882 7,97 +0,87° 8,06 +1,10® | 7,88 +0,98%
E 'g DLBB 7,33 £0,98° 7,47 £0,83° 7,22 £0,94° 7,60 +£1,192 7,46 +0,92°
o DLBC 7,22 £0,89° 7,90 = 0,982 7,24 +0,98° 7,560 £0,95° | 7,91 £0,942
DMS 0,4184 0,4249 0,4409 0,4927 0,4487
calo. 9,35* 3,21* 10,69* 4,84* 3,64*
11,79 11,74 12,45 13,07 12,23
® DLBUF 7,97 0,892 8,01 0,902 7,71 £1,002 8,16 +0,89% | 8,04 +0,832
é -(_% DBUFB 7,41 £0,82° 7,60 + 0,872 7,52 0,922 7,68 £0,95° | 7,51 £0,94°
e § DBUFC 7,64 +0,84% 7,77 £0,852 7,30 0,902 8,04 +0,91¢ | 7,70 £0,83%*
DMS 0,4035 0,4134 0,4465 0,4344 0,4116
Fec 5,45" 2,82 2,40 5,46* 4,73*
CcV 11,10 11,20 12,55 11,57 11,21

Tabela 1 - Avaliagé@o sensorial dos doces de leites formulados. doce de leite bovino tradicional
(DLB), doce de leite bovino com doce de bacuri (DLBB), doce de leite bovino com doce de
cupuacu (DLBC), doce de leite bubalino tradicional (DLBUF), doce de leite bubalino com
doce de bacuri (DBUFB), e doce de leite bubalino com doce de cupuagu (DBUFC). DMS —
Diferenga minima significativa; médias seguidas pela mesma letra na mesma linha néo diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; * - significativo
ao nivel de 5% de probabilidade. CV — coeficiente de variagao experimental.

Para os doces de Leite DLB, DLBB, DLBC (doce de leite bovino tradicional, doce
de leite bovino com bacuri, e doce de leite bovino com cupuagu, respectivamente), houve
diferenca estatistica para os atributos aroma e impresséao global, isto pode ser entendido
devido a variacdo encontrada entre as amostras tradicionais e saborizadas com as frutas
que apresentam aroma caracteristico, além de apresentar impresséo global diferentes
entre si. Dentre os atributos observados DLBB e DLBC foram iguais entre si para o atributo
textura, ao mesmo tempo para o atributo sabor, os doces DLB e DLBB foram iguais entre
si, ja para o atributo aparéncia os produtos DLBB e DLBC foram iguais entre si. Ao passo
que no atributo sabor houve semelhanca entre DLB e DLBB.

Os doces de leite bovino que obtiveram melhores pontuagcbes para os atributos,
destaca-se o DLB para aparéncia se diferindo estatisticamente (p<0,05) das outras
formulagcbes (DLBB e DLBC). Resultado semelhante foi obtido por Konkel et al. (2004) ao

analisar amostras de doce de leite com diferentes concentracées de amido, e observou
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que as amostras com maiores teores de sacarose apresentaram maior indice de aceitagéo
ao avaliar a cor, isto é, requisito fundamental para o atributo aparéncia, isto se deve ao
processo de caramelizacéo e intensidade da reacéo de Maillard proporcionado pela cocgéo
do leite com o ingrediente sacarose, e no caso deste trabalho, foi adicionado xarope de
glicose, o qual realgou a aparéncia do produto, tornando-o brilhante e viscoso.

O DLBC foi a amostra que mais se destacou para o atributo aroma dentre os doces
de leite bovino, isto indica que esta formulagéo foi aprovada e mais bem aceita em relagéo
a fragrancia conforme a adi¢cao do doce em massa de cupuagcu, validando a hipétese de que
o doce de leite bovino ao ser adicionado de frutas citricas, sobretudo o cupuagu, melhora
as caracteristicas sensoriais do produto final equivalente ao aroma da fruta proporcionada
pelos compostos volateis presentes em sua constituigdo fisico-quimica.

Rezaei et al. (2011) defendem que a textura dos alimentos é de grande importéancia
para a aceitacao dos produtos pois ela afeta a impresséo global que o consumidor tem
sobre os alimentos. Para o doce de leite, a legislacéo brasileira, define alguns padrbes
de formulagdo, como ocorrem no doce de leite em tablete e no doce de leite pastoso
(BRASIL, 1997). Alguns dos fatores que determinam o ponto ideal destes alimentos sdo
o tempo de cocgédo, temperatura, vapor de pressao e o teor de solidos soluveis (°Brix)
durante o processamento. Este estudo buscou formular doces de leite pastosos, e diferente
do doce de leite em tablete, requer menor teor de solidos soluveis para atingir o ponto
de cremosidade desejado (70 °Brix), em uma formulagdo artesanal, este ponto pode ser
observado ao se despejar uma pequena amostra de doce em um copo com agua, caso 0
doce de leite ndo se desmanche na agua, ele atingiu o seu ponto ideal (70 °Brix).

Neste estudo foi possivel avaliar que os atributos textura e sabor do DLB foram
superiores aos demais doces de leite bovino, isto representa que apesar das inovacgdes dos
produtos, a forma tradicional ainda € a mais bem aceita devido a padronizagdo existente
deste produto. Os resultados destes atributos foram superiores para o atributo textura (7,97)
e para o atributo sabor (8,06), enquanto que Milagres et al. (2010) obtiveram valor médio
de 7,50 para textura e 7,53 para o atributo sabor, demonstrando desta forma que entre os
produtos formulados, sobretudo a formulagdo DLB possui 6timo potencial de mercado.

Conforme avaliou Carvalho et al. (2017) ao analisar o doce de leite com pequi, a
inclusé@o de novos ingredientes como as frutas no doce de leite, torna-o mais aceito e € uma
estratégia de inovagdo no mercado, ao passo que no atributo impresséo global o DLBC
(doce de leite bovino com cupuacu) foi mais bem aceito, isto significa que de uma forma
geral, esta formulagcdo também tem potencial para ser comercializada, pois apresenta
caracteristicas sensoriais satisfatorias.

Por outro lado, os doces de leite DLBUF, DBUFB e DLBUFC (doce de leite bubalino
tradicional, doce de leite bubalino com bacuri, doce de leite bubalino com cupuacu),
apresentaram diferenca estatistica para os parametros aparéncia e impressao global.
Enquanto que para os atributos aroma e textura foram iguais entre si para todas as
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formulagbes. Ao passo que os produtos DLBUF e DBUFC foram iguais entre si no atributo
sabor.

Dentre os doces de leite bubalinos, a formulagdo que obteve maiores valores
médios de aceitacdo foi a DLBUF (doce de leite bubalino tradicional), esta preferéncia se
deve a coloracdo mais escura, resultado da reacdo de Maillard mais intensa, devido ao
processo de cocgdo mais demorado. Corroborando com Rabelo et al. (2016) que avaliaram
a qualidade sensorial de diferentes marcas de doce de leite produzidos em Minas Gerais, e
observaram as maiores notas na aparéncia dos doces caramelos escuros. Além disso, as
texturas dos doces de leite bubalinos também foram bem avaliadas, uma explicacédo seria
a adicdo de amido em sua formulagdo que garante maior consisténcia ao produto final e
a adicao de xarope de glicose que proporciona maior viscosidade ao produto melhorando
suas caracteristicas sensoriais.

Portanto, a formulacdo DLBUF foi a que obteve maiores pontuagdes na escala
hedénica para todos os atributos, logo, acredita-se que essa preferéncia para com o doce
de leite bubalino tradicional em relacdo aos doces de leite saborizados com doces de
bacuri e cupuacgu, se deve ao fato de que a prépria constituicao do leite, possui sabor mais
acentuado, e os doces em massa das frutas ao serem adicionados ao doce de leite de
bufala podem ter apresentado efeito forte ou muito concentrado ao paladar do publico em
questéo.

Turcatel et al. (2015) acrescentam que os ingredientes adicionados durante o
processamento do doce de leite refletem na composicédo dos atributos sensoriais. Neste
trabalho foi utilizado o amido de milho em pequenas propor¢des para todas as formulagoes,
sendo este item permitido pela legislacdo brasileira vigente (BRASIL, 1997), e de acordo
com o resultado, a adicdo de amido néo prejudicou o produto final e beneficiou o atributo
textura. No entanto, o amido de milho quando adicionado em propor¢cées acima do
esperado, causa um defeito sensorial e nutricional ao alimento, sendo considerado uma
fraude e prejudica o consumidor ao adquirir um produto com caracteristicas fisico-quimicas
inferiores e sensorialmente alterado em detrimento do Padréo de Identidade e Qualidade
(P1Q) estipulado para o produto.

Outro ingrediente utilizado no processamento dos doces de leite neste trabalho
foi o xarope de glicose, e conforme ressaltaram Turcatel et al. (2015), ele também deve
ser utilizado em quantidades adequadas com os padrbes da legislagdo (BRASIL, 1997).
Neste estudo foi observado que o xarope de glicose proporcionou ao doce de leite maior
brilho e melhorou a textura dos produtos finais, contribuindo desta forma, para os atributos
aparéncia e impressao global.

Um estudo semelhante foi realizado por Cardoso et al. (2018) ao elaborarem o doce
de leite bubalino com substituicdo parcial da sacarose e adigdo do prebiético oligofrutose
(10%) e obtiveram resultados positivos com maior rendimento do produto, colora¢do

mais escura, e perfil de textura satisfatério, indicando que novos produtos lacteos sao
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importantes tanto para os produtores responsaveis quanto para os consumidores adquirem
sempre produtos de alta qualidade. No entanto, a literatura para doces de leite bubalino
ainda é escassa, por isso a importancia deste trabalho inovador, para que possa colaborar
com a comunidade cientifica, com os produtores rurais, os laticinios e demais interessados
no tema.

O julgamento da intencdo de compra dos doces de leite bovino e bubalino
pode ser observado através da Figura 4. Em relagdo ao potencial de compra dos doces
elaborados, foi observado entre os doces de origem bovina, que o doce saborizado com
doce de cupuacgu apresentou maior percentual atribuido na intengdo de compra, 58% dos
avaliadores afirmaram que certamente comprariam o produto. A literatura demonstra,
que de uma forma geral, os doces de leite possuem grande aceitagcdo no mercado, e as
inovacdes deste derivado também possuem grande potencial. Um estudo realizado por
Madrona et al. (2009) ao elaborar diferentes formulagcdes de doces de leite de origem
bovina com concentra¢des de soro obtido do queijo e soro em p6 (50%; 50%) obteve
resultados favoraveis onde 40% dos provadores certamente comprariam a formulagdo com
adicao de soro de queijo e 40% dos provadores possivelmente comprariam a formulagéo
com adicdo de soro em p6. Esta também seria uma alternativa interessante de inovagéo,
pois apresenta baixo custo de producdo e aproveita o soro proveniente da produg¢édo de

queijos.
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Figura 4 - Intencdo de compra dos doces de leite bovino e bubalino.

CC — Certamente compraria; PC — Provavelmente compraria; TC — Talvez comprasse/talvez
ndo comprasse; PNC — Provavelmente ndo compraria; CNC — Certamente ndo compraria.
Doce de leite (tradicional bovino e bubalino, sem adi¢éo de doces de frutas), Doce com bacuri
(Doce de leite bovino ou bubalino com adigao de doce de bacuri) e Doce com cupuagu (Doce
de leite bovino ou bubalino com adi¢cdo de doce de cupuagu).

Por outro lado, o doce de leite bubalino tradicional apresentou maior certeza na
intencdo de compra (58%) (Figura 4). Resultados semelhantes foram obtidos por Orlando
et al. (2015) ao elaborarem o doce de leite bubalino e avaliar o seu potencial de mercado,
com 67% de intengcdo de compra. Além disso, os autores destacam que & importante
divulgar os produtos lacteos bubalinos que ainda séo pouco conhecidos, para que o publico
aumente seu poder de compra ao escolher produtos de alta qualidade e de acordo com as
suas necessidades.
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Formulagbes indice de aceitabilidade (%)

DLB (doce de leite bovino tradicional) 87,56
DLBB (doce de leite bovino com bacuri) 82,89
DLBC (doce de leite bovino com cupuagu) 87,89
DLBUF (doce de leite bubalino tradicional) 89,33
DBUFB (doce de leite bubalino com bacuri) 83,44
DBUFC (doce de leite bubalino com cupuagu) 85,56

Tabela 2- indice de aceitacdo dos produtos elaborados conforme o atributo impresséo global.

Os valores representam o indice de aceitagdo calculado com base na nota atribuida pelos 100
provadores.

Em suma, todos os atributos foram bem avaliados na escala hedbnica apresentando
médias acima de 7,00. De acordo com a equacgao que determina o indice de aceitacéo, todos
os doces de leite elaborados neste trabalho apresentaram elevado potencial sensorial,
tendo em vista os valores obtidos para os doces de leite de origem bovina (82,9 a 87,89%)
€ (83,44 a 89,33%) para o doce de leite de origem bubalina com base na impressao global,
uma vez que, Dutcosky (2007) afirma que o indice de aceitacdo deve alcancar o valor
acima de 70% para ser considerado um produto aceitavel sensorialmente no mercado.

Identificacio dos Produtos Elaborados
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60
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DoceBovino  DoceBovino  Doce Bovine Doce Bubalino Doce Bubalino  Doce Bubalino
comBacui  com Cupuagu comBacui  com Cupuagu

Identificaciio dos Produtos Elaborados

Figura 5 - Porcentagem de acertos e erros dos provadores em relagdo a espécie do leite nos
doces bovino e bubalino tradicionais, com doce em massa de bacuri e cupuagu.

Doce de leite (tradicional bovino e bubalino, sem adi¢éo de doces de frutas), Doce com bacuri

(Doce de leite bovino ou bubalino com adicao de doce de bacuri) e Doce com cupuagu (Doce
de leite bovino ou bubalino com adi¢do de doce de cupuagu).

Ao perguntar aos provadores qual a origem dos doces de leite ao qual estavam
sendo degustados, 74% acertaram o doce de leite de origem bovina e 34% acertaram o
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doce de leite de origem bubalina. Com relagéo aos doces de leite bovino com bacuri houve
78% de acertos, e para doces de leite bubalino com bacuri foram 58% de acertos. Ao passo
que os doces de leite bovino com cupuagu obtiveram 42% de acertos e os doces de leite
bubalino com cupuagu alcangaram 52% de acertos. O estudo publicado por Orlando et
al. (2015) demonstrou que apesar dos doces de leite bubalino e outros derivados lacteos
apresentarem bons indices de aceitabilidade e inten¢cdo de compra, o publico dificilmente
consegue identificar e diferenciar a espécie do animal em questédo, e ressalta que é
importante difundir tais derivados lacteos bubalinos, pois eles apresentam caracteristicas
nutricionais elevadas e maior rendimento, tornando-os uma alternativa lucrativa para os
laticinios e aos produtores de leite.

41 CONCLUSAO

Os doces de leite bovino e bubalino apresentaram boa aceitacéo na analise sensorial
estando entre as escalas “gostei muito” e “gostei moderadamente” o que demonstra que
os provadores gostaram tanto da formulacéo tradicional como das acrescidas com doce de
bacuri e cupuacu, além disso, todos os produtos apresentaram indice de aceitagdo acima
de 70% comprovando sua aceitagdo e potencial para ser comercializado. Outro aspecto
seria que poucos degustadores conseguem diferenciar sensorialmente a espécie do animal
produtor do leite (bovino ou bubalino), isso revela que apesar do publico alvo da pesquisa
ser estudantes, poucos conhecem as caracteristicas que podem diferenciar um produto do
outro, isto é, a popularizagéo de doce de leite bubalino ainda € baixa em relagdo ao doce
de leite bovino.
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