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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise 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 ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: No presente estudo objetivou-
se elaborar novos produtos de doce de leite 
saborizados com doces de frutas amazônicas 
(bacuri e cupuaçu), assim como avaliar suas 
características microbiológicas e sensoriais. 
Foram elaboradas seis formulações, 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 cupuaçu (DLBC), doce bubalino 
tradicional (DLBUF), doce de leite bubalino 
com doce de bacuri (DBUFB), e doce de leite 
bubalino com doce de cupuaçu (DBUFC). As 
análises microbiológicas realizadas nos leites, 
nas polpas de bacuri e cupuaçu e nos produtos 
elaborados (doces) foram Salmonella spp., 
Coliformes a 35 °C e a 45 °C e Staphylococcus 
coagulase positiva. Para a avaliação sensorial 
foram realizados os testes de aceitabilidade para 
os seguintes parâmetros: aparência, aroma, 
textura, sabor e impressão global; assim como 
o índice de aceitação, intenção de compra e a 
identificação dos produtos. Os resultados das 
análises sensoriais dos produtos artesanais 
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foram submetidos à análise de variância através do teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
Todos os parâmetros avaliados no teste de aceitação sensorial obtiveram notas médias entre 
7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito), indicando aceitação e intenção 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 Amazônia.
PALAVRAS - CHAVE: bacuri, cupuaçu, novos produtos, Amazônia.

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 cupuaçu), 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 cupuaçu 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 cupuaçu 
sweet (DBUFC). Microbiological analyzes performed on milks, bacuri and cupuaçu 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, cupuaçu, new products, Amazônia.

1 | 	INTRODUÇÃO
Atualmente, diante do cenário emergencial de saúde decorrido da pandemia causada 

pelo vírus Sars-Cov-2, que deixou o mundo em alerta, também é necessário refletir e atuar 
sobre as consequências que a doença irá causar na sociedade, e em termos de sistemas 
alimentares, existe a preocupação com o tema da fome e desnutrição no mundo o qual 
sempre foi um desafio e no momento irá ser agravada, pois, segundo os dados recentes 
divulgados pela Organização Mundial da Saúde (OMS, 2020), antes da pandemia havia 
cerca de 820 milhões de pessoas no mundo em situação de fome e desnutrição crônica. 
Cerca de 352 milhões de crianças não tem acesso à refeição escolar. A conjuntura mais 
crítica se encontra na América Latina e nas Caraíbas com, sendo 85 milhões de crianças 
são dependentes da alimentação escolar e para 10 milhões destas crianças, a refeição 
escolar representa uma fonte diária, saudável e segura de alimentos proporcional às suas 
necessidades (OMS, 2020).
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Segundo Silva et al. (2013), o leite é um alimento indispensável na alimentação 
humana em todas as faixas etárias, sobretudo na infância e em casos de indivíduos 
imunodeprimidos, devido a ser produto rico em nutrientes como proteína, vitaminas, 
minerais, e uma quantidade adequada de lipídios, isto é, todos os fatores essenciais para 
o bom desenvolvimento e funcionamento normal do nosso organismo.

O leite bubalino se distingue dos leites das outras espécies por apresentar 
características específicas 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 
ausência de pigmentos de carotenoides, outra particularidade é o sabor mais adocicado 
presente no leite da búfala. Neres et al (2013) e Boro et al. (2018) observaram também 
que o leite bubalino apresenta maior proporção de sólidos totais, aminoácidos, lipídios, e 
também já foi encontrado alguns ácidos graxos essenciais em sua constituição podendo 
ser considerado um alimento nutricional mais rico e de grande interesse para a indústria 
láctea, por dispor de maior rendimento agregando valor e maior remuneração para os 
produtores de leite (NERES et al, 2013; BORO et al., 2018).

O doce de leite é um produto lácteo típico de algumas regiões 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 indústria e de forma artesanal. O doce 
de leite já passou por várias modificações tecnológicas, segundo a definição do Ministério 
da Agricultura Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 1997) é um produto obtido da cocção 
do leite adicionado de sacarose e bicarbonato de sódio, até que ocorra a caramelização 
através da reação de Maillard. Além disso, o seu processo também se dá através da 
agregação de valor ao produto ao adicionar frutas que contrastam com as características 
sensoriais do doce de leite.

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas 
agroindústrias, 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 lançado no mercado é preciso fazer um 
planejamento e a avaliação sensorial está incluída no processo, para analisar o impacto 
que o produto terá na população, minimizando desta forma, os possíveis prejuízos e medir 
os 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 cupuaçu (Theobroma grandiflorum), são frutas típicas encontradas na região 
Amazônica, possuem ótima aceitação e características sensoriais únicas como aroma, 
sabor específico causado pela presença de compostos voláteis e ácido cítrico presente nas 
frutas, além de dispor de uma rica porcentagem de nutrientes, tal como vitaminas, minerais, 
lipídios, etc. 

Tendo em vista as frequentes preocupações com o assunto da crise alimentar atual 
e futura, a ascensão da utilização de produtos regionais é importante para o abastecimento 
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do mercado local e pode proporcionar um nicho de mercado em maior escala quando ocorre 
a valorização das matérias primas da região. Portanto, este trabalho buscou considerar o 
nível de aceitação de novos produtos elaborados de doce de leite, a partir da utilização 
de matérias primas locais, tais como o leite bovino, o leite bubalino, e as polpas de frutas 
(bacuri e cupuaçu), onde todos foram obtidos no sudeste do Estado do Pará.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Material
Foram elaboradas seis formulações, 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 cupuaçu (DLBC), doce bubalino tradicional (DLBUF), doce de 
leite bubalino com doce de bacuri (DBUFB), e doce de leite bubalino com doce de cupuaçu 
(DBUFC) os quais foram desenvolvidos na Universidade Federal Rural da Amazônia, no 
Campus de Parauapebas Pará, localizada nas coordenadas geodésicas 49°51’19” W 
latitude, 06°12’58” S longitude, com altitude de 197m (com auxílio do GPS portátil, modelo 
eTrex 10, marca Garmin), assim como todas as análises físico-químicas. 

O leite bovino foi adquirido na própria universidade, UFRA, campus de Parauapebas. 
O leite foi adquirido de vacas com cruzamento da raça Holandesa e Gir, criadas sob 
sistema semi-intensivo, com dieta de volumoso e concentrado, onde o capim ofertado era 
o Mombaça (Panicum maximum cv. Mombaça) e o concentrado tinha em sua constituição 
o babaçu (Attalea speciosa). O leite foi obtido através de ordenha mecânica coletiva das 
vacas durante o período da manhã, onde o manejo era feito pela ordem de ordenhar primeiro 
as vacas que estavam na primeira lactação, seguido das vacas mais velhas. Durante a 
ordenha era realizado a lavagem e secagem dos tetos das vacas e aplicado o pré-dipping 
e o pós-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 esfíncter que ainda permanecem abertos após a ordenha, 
além disso, a ordenha era realizada sempre pelo mesmo indivíduo o qual as vacas estavam 
adaptadas ao manejo e havia a presença do bezerro ao pé, facilitando desta forma, a 
fisiologia da produção e ejeção do leite, a partir dos hormônios prolactina e o ocitocina.

O leite bubalino foi adquirido da ordenha manual de búfalas oriundas da Fazenda 
Açaízal, localizado na área VP2, próximo ao bairro Cedere I, zona rural do município 
de Parauapebas, Pará. As búfalas eram da raça Murrah (Bubalus bubalis var. Bubalis), 
onde a área destinada para pastejo, dispõe de 30 piquetes, com 2.625 m2 cada unidade, 
alimentadas com capim Mombaça (Panicum maximum cv. Mombaça), em sistema de lotação 
intermitente. O leite após ordenha foi transportado em recipiente térmico, identificado e 
processado.
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As polpas de bacuri e cupuaçu congeladas, a sacarose comercial, o xarope 
de glicose, o amido de milho e o bicarbonato de sódio foram adquiridos nas redes de 
supermercados, localizados no município de Parauapebas-PA. 

Formulação dos doces
Na Figura 1 é possível visualizar o fluxograma de elaboração dos doces formulados. 

Para o processamento dos doces bovinos e bubalinos tradicionais, o leite foi filtrado, em 
seguida pasteurizado (70ºC por 30 minutos). A quantidade de bicarbonato adicionada foi 
calculada em função da acidez do leite utilizado, onde a acidez normal do leite utilizado 
na pesquisa era de 18oD, assim realizou-se correção da acidez até 13ºD. Os ingredientes 
(20% de xarope de glicose, 1% de amido de milho e açúcar) foram misturados em um tacho 
aberto e concentrados sob aquecimento a 95oC e agitação constante até atingir 70oBrix 
por um período aproximado de 7 horas. O produto assim obtido foi envasado a quente em 
recipientes de vidro, seguido de resfriamento à temperatura ambiente. Todos os utensílios 
utilizados foram previamente sanitizados com solução de hipoclorito de sódio (200 mg/L 
por 20 minutos). 

Para as formulações DLBB, DLBC, DBUFB e DBUFC, o fluxo de processo do doce de 
leite foi semelhante aos doces de leite tradicionais (DBB e DLBUF), com diferença apenas 
na hora do envase, onde foram adicionadas camadas delgadas e intercaladas de doce 
em massa (bacuri/cupuaçu) aos doces de leite tradicionais. Para tais formulações, foram 
realizados vários testes com diferentes concentrações de cada matéria prima empregada.

Os doces de bacuri e cupuaçu utilizados nas formulações DLBB, DBUFB, DLBC e 
DLBUFC foram elaborados conforme fluxograma proposto na Figura 1. As polpas de frutas 
foram ajustadas com açúcar até a concentração de 70oBrix, sob cocção branda a 90oC 
durante 30 minutos em tacho aberto sob constante agitação, 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 sólidos 
solúveis dos doces de leite bovino, bubalino e dos doces (bacuri e cupuaçu) para 70ºBrix 
respectivamente, utilizando-se o cálculo de balanço de massa: Mp . °Brixp + Ma . °Brixa = 
Mproduto . °Brixproduto. Onde: Mp= massa de polpa; oBrixp= °Brix da polpa Ma= massa de açúcar; 
°Brixa= °Brix do açúcar; Mp = massa do produto (doces); °Brixp= massa do produto.
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Figura 1 - Fluxograma adaptado dos doces de leite bovino e bubalino.

·	

Análises microbiológicas
As análises microbiológicas foram realizadas (em triplicata) nos leites, nas polpas 

de bacuri e cupuaçu e nos produtos elaborados (doces), segundo recomendações e 
exigências 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).

Análise sensorial dos produtos 
A avaliação sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazônia no 

Campus de Parauapebas, por 100 provadores não treinados, selecionados aleatoriamente, 
de ambos os sexos, com faixa etária de 18 a 60 anos, pertencentes a comunidade acadêmica 
da UFRA. Para cada avaliador foi entregue uma ficha com o Termo de Consentimento Livre 
Esclarecido para Análise Sensorial, em seguida o mesmo recebeu aproximadamente 20 
gramas das diferentes formulações de doces de leite, servidas em copinhos descartáveis 
(de 50 mL) codificados com números de três dígitos aleatórios, um copo com água (de 
150 mL) e bolacha água e sal, sendo-lhe solicitado avaliar cada amostra, individualmente, 
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quanto a aparência, aroma, textura, sabor e impressão global (modo geral do produto), 
utilizando uma ficha de avaliação com uma escala hedônica de nove pontos, ancorados em 
seus extremos nos termos gostei muitíssimo (9) e desgostei muitíssimo (1) (ABNT, 2014; 
DUTCOSKY, 2007; STONE; SIDEL, 1993).

Em seguida, foi solicitada a avaliação dos produtos quanto ao teste de intenção de 
compra, a fim de verificar se o produto seria bem comercializado ou não, com uma escala 
hedônica de 5 pontos, de acordo com o método de Dutcosky (2007). Para cálculo do índice 
de aceitação considerou-se a equação (1) abaixo, de acordo com a seguinte fórmula: IA 
(%) = A x 100 / B. Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota máxima dada 
ao produto (DUTCOSKY, 2007).

Análise estatística
Os resultados das análises sensoriais dos doces bovino e bubalino elaborados foram 

avaliados através das médias submetidas à análise de variância, e quando apresentaram 
diferenças foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o 
software SAS® versão 9.4 (SAS, 2013).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análises microbiológicas
Os resultados verificados para os leites, para as polpas e nos produtos elaborados 

(doces), indicaram ausência de Salmonella spp., Coliformes 35 e a 45 °C, Staphylococcus 
coagulase positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de acordo com a resolução n° 12, 
de 2 de janeiro de 2001, os leites, as polpas e os produtos estão dentro dos padrões 
determinados pela Resolução RDC, de 12 de janeiro de 2001, da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (BRASIL, 2001).
Avaliação 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.

Figura 3 - Faixa etária dos provadores dos doces de leite bovino e bubalino.

A qualidade sensorial do alimento e a manutenção da mesma favorecem a fidelidade 
do consumidor a um produto específico em um mercado cada vez exigente (TEIXEIRA, 
2009). De nada vale um produto que tenha excelentes características químicas, físicas e 
microbiológicas, se as suas características sensoriais não satisfazerem às expectativas 
do consumidor (MININ, 2013). Os testes afetivos requerem equipe com grande número de 
participantes e que representem a população de consumidores atuais e/ou potenciais do 
produto (CHAVES; SPROSSER, 2001).

Ao analisar o perfil dos participantes da avaliação 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 etária entre 30 e 40 anos 
(75%), seguido por aqueles entre 20 e 30 anos (25%) (Figura 3).
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Na Tabela 1 estão demonstradas as médias obtidas da avaliação sensorial de cada 
formulação de doce de leite, dentre os atributos avaliados estão: aparência, aroma, textura, 
sabor e impressão global. 

Formulações
Aparência

Atributo (média ± desvio padrão)

Aroma Textura Sabor Impressão 
Global

D
oc

es
 

Bo
vi

no
s DLB 7,93 ± 0,77a 7,55 ± 0,88ab 7,97 ± 0,87 a 8,06 ± 1,10a 7,88 ± 0,98ab

DLBB 7,33 ± 0,98b 7,47 ± 0,83b 7,22 ± 0,94 b 7,60 ± 1,19a 7,46 ± 0,92b

DLBC 7,22 ± 0,89b 7,90 ± 0,98a 7,24 ± 0,98 b 7,50 ± 0,95 b 7,91 ± 0,94a

DMS 0,4184 0,4249 0,4409 0,4927 0,4487
Fcalc. 
CV

9,35* 
11,79

3,21* 
11,74

10,69* 
12,45

4,84* 
13,07

3,64* 
12,23

D
oc

es
 

Bu
ba

lin
os

DLBUF 7,97 ± 0,89a 8,01 ± 0,90a 7,71 ± 1,00a 8,16 ± 0,89a 8,04 ± 0,83a

DBUFB 7,41 ± 0,82b 7,60 ± 0,87a 7,52 ± 0,92a 7,58 ± 0,95b 7,51 ± 0,94b

DBUFC 7,64 ± 0,84ab 7,77 ± 0,85a 7,30 ± 0,90a 8,04 ± 0,91a 7,70 ± 0,83ab

DMS 0,4035 0,4134 0,4465 0,4344 0,4116
Fcalc.
CV

5,45* 
11,10

2,82 
11,20

2,40 
12,55

5,46* 
11,57

4,73* 
11,21

Tabela 1 - Avaliação 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 
cupuaçu (DLBC), doce de leite bubalino tradicional (DLBUF), doce de leite bubalino com 

doce de bacuri (DBUFB), e doce de leite bubalino com doce de cupuaçu (DBUFC). DMS – 
Diferença mínima significativa; médias seguidas pela mesma letra na mesma linha não diferem 
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade; * - significativo 

ao nível de 5% de probabilidade. CV – coeficiente de variação 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 cupuaçu, respectivamente), houve 
diferença estatística para os atributos aroma e impressão global, isto pode ser entendido 
devido a variação encontrada entre as amostras tradicionais e saborizadas com as frutas 
que apresentam aroma característico, além de apresentar impressão 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, já para o atributo aparência os produtos DLBB e DLBC foram iguais entre si. Ao passo 
que no atributo sabor houve semelhança entre DLB e DLBB.

Os doces de leite bovino que obtiveram melhores pontuações para os atributos, 
destaca-se o DLB para aparência se diferindo estatisticamente (p<0,05) das outras 
formulações (DLBB e DLBC). Resultado semelhante foi obtido por Konkel et al. (2004) ao 
analisar amostras de doce de leite com diferentes concentrações de amido, e observou 



 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capítulo 9 96

que as amostras com maiores teores de sacarose apresentaram maior índice de aceitação 
ao avaliar a cor, isto é, requisito fundamental para o atributo aparência, isto se deve ao 
processo de caramelização e intensidade da reação de Maillard proporcionado pela cocção 
do leite com o ingrediente sacarose, e no caso deste trabalho, foi adicionado xarope de 
glicose, o qual realçou a aparência 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 formulação foi aprovada e mais bem aceita em relação 
à fragrância conforme a adição do doce em massa de cupuaçu, validando a hipótese de que 
o doce de leite bovino ao ser adicionado de frutas cítricas, sobretudo o cupuaçu, melhora 
as características sensoriais do produto final equivalente ao aroma da fruta proporcionada 
pelos compostos voláteis presentes em sua constituição físico-química.

Rezaei et al. (2011) defendem que a textura dos alimentos é de grande importância 
para a aceitação dos produtos pois ela afeta a impressão global que o consumidor tem 
sobre os alimentos. Para o doce de leite, a legislação brasileira, define alguns padrões 
de formulação, 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 são 
o tempo de cocção, temperatura, vapor de pressão e o teor de sólidos solúveis (ºBrix) 
durante o processamento. Este estudo buscou formular doces de leite pastosos, e diferente 
do doce de leite em tablete, requer menor teor de sólidos solúveis para atingir o ponto 
de cremosidade desejado (70 ºBrix), em uma formulação artesanal, este ponto pode ser 
observado ao se despejar uma pequena amostra de doce em um copo com água, caso o 
doce de leite não se desmanche na água, ele atingiu o seu ponto ideal (70 ºBrix).

Neste estudo foi possível avaliar que os atributos textura e sabor do DLB foram 
superiores aos demais doces de leite bovino, isto representa que apesar das inovações dos 
produtos, a forma tradicional ainda é a mais bem aceita devido à padronização 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 formulação DLB possui ótimo potencial de mercado.

Conforme avaliou Carvalho et al. (2017) ao analisar o doce de leite com pequi, a 
inclusão de novos ingredientes como as frutas no doce de leite, torna-o mais aceito e é uma 
estratégia de inovação no mercado, ao passo que no atributo impressão global o DLBC 
(doce de leite bovino com cupuaçu) foi mais bem aceito, isto significa que de uma forma 
geral, esta formulação também tem potencial para ser comercializada, pois apresenta 
características sensoriais satisfatórias.

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 cupuaçu), 
apresentaram diferença estatística para os parâmetros aparência e impressão global. 
Enquanto que para os atributos aroma e textura foram iguais entre si para todas as 
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formulações. Ao passo que os produtos DLBUF e DBUFC foram iguais entre si no atributo 
sabor.

Dentre os doces de leite bubalinos, a formulação que obteve maiores valores 
médios de aceitação foi a DLBUF (doce de leite bubalino tradicional), esta preferência se 
deve a coloração mais escura, resultado da reação de Maillard mais intensa, devido ao 
processo de cocção 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 aparência dos doces caramelos escuros. Além disso, as 
texturas dos doces de leite bubalinos também foram bem avaliadas, uma explicação seria 
a adição de amido em sua formulação que garante maior consistência ao produto final e 
a adição de xarope de glicose que proporciona maior viscosidade ao produto melhorando 
suas características sensoriais. 

Portanto, a formulação DLBUF foi a que obteve maiores pontuações na escala 
hedônica para todos os atributos, logo, acredita-se que essa preferência para com o doce 
de leite bubalino tradicional em relação aos doces de leite saborizados com doces de 
bacuri e cupuaçu, se deve ao fato de que a própria constituição do leite, possui sabor mais 
acentuado, e os doces em massa das frutas ao serem adicionados ao doce de leite de 
búfala podem ter apresentado efeito forte ou muito concentrado ao paladar do público em 
questão. 

Turcatel et al. (2015) acrescentam que os ingredientes adicionados durante o 
processamento do doce de leite refletem na composição dos atributos sensoriais. Neste 
trabalho foi utilizado o amido de milho em pequenas proporções para todas as formulações, 
sendo este item permitido pela legislação brasileira vigente (BRASIL, 1997), e de acordo 
com o resultado, a adição de amido não prejudicou o produto final e beneficiou o atributo 
textura. No entanto, o amido de milho quando adicionado em proporções acima do 
esperado, causa um defeito sensorial e nutricional ao alimento, sendo considerado uma 
fraude e prejudica o consumidor ao adquirir um produto com características físico-químicas 
inferiores e sensorialmente alterado em detrimento do Padrão de Identidade e Qualidade 
(PIQ) 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 padrões da legislação (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 
aparência e impressão global.

Um estudo semelhante foi realizado por Cardoso et al. (2018) ao elaborarem o doce 
de leite bubalino com substituição parcial da sacarose e adição do prebiótico oligofrutose 
(10%) e obtiveram resultados positivos com maior rendimento do produto, coloração 
mais escura, e perfil de textura satisfatório, indicando que novos produtos lácteos são 
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importantes tanto para os produtores responsáveis 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 importância deste trabalho inovador, para que possa colaborar 
com a comunidade cientifica, com os produtores rurais, os laticínios e demais interessados 
no tema. 

	 O julgamento da intenção de compra dos doces de leite bovino e bubalino 
pode ser observado através da Figura 4. Em relação ao potencial de compra dos doces 
elaborados, foi observado entre os doces de origem bovina, que o doce saborizado com 
doce de cupuaçu apresentou maior percentual atribuído na intenção 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 aceitação no mercado, e as 
inovações deste derivado também possuem grande potencial. Um estudo realizado por 
Madrona et al. (2009) ao elaborar diferentes formulações de doces de leite de origem 
bovina com concentrações de soro obtido do queijo e soro em pó (50%; 50%) obteve 
resultados favoráveis onde 40% dos provadores certamente comprariam a formulação com 
adição de soro de queijo e 40% dos provadores possivelmente comprariam a formulação 
com adição de soro em pó. Esta também seria uma alternativa interessante de inovação, 
pois apresenta baixo custo de produção e aproveita o soro proveniente da produção de 
queijos. 
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Figura 4 - Intenção de compra dos doces de leite bovino e bubalino.

CC – Certamente compraria; PC – Provavelmente compraria; TC – Talvez comprasse/talvez 
não comprasse; PNC – Provavelmente não compraria; CNC – Certamente não compraria. 

Doce de leite (tradicional bovino e bubalino, sem adição de doces de frutas), Doce com bacuri 
(Doce de leite bovino ou bubalino com adição de doce de bacuri) e Doce com cupuaçu (Doce 

de leite bovino ou bubalino com adição de doce de cupuaçu). 

Por outro lado, o doce de leite bubalino tradicional apresentou maior certeza na 
intenção 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 intenção de compra. Além disso, os autores destacam que é importante 
divulgar os produtos lácteos bubalinos que ainda são pouco conhecidos, para que o público 
aumente seu poder de compra ao escolher produtos de alta qualidade e de acordo com as 
suas necessidades.
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Formulações Índice 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 cupuaçu) 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 cupuaçu) 85,56

 Tabela 2- Índice de aceitação dos produtos elaborados conforme o atributo impressão global.

Os valores representam o índice de aceitação calculado com base na nota atribuída pelos 100 
provadores.

Em suma, todos os atributos foram bem avaliados na escala hedônica apresentando 
médias acima de 7,00. De acordo com a equação que determina o índice de aceitação, 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%) 
e (83,44 a 89,33%) para o doce de leite de origem bubalina com base na impressão global, 
uma vez que, Dutcosky (2007) afirma que o índice de aceitação deve alcançar o valor 
acima de 70% para ser considerado um produto aceitável sensorialmente no mercado. 

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

Doce de leite (tradicional bovino e bubalino, sem adição de doces de frutas), Doce com bacuri 
(Doce de leite bovino ou bubalino com adição de doce de bacuri) e Doce com cupuaçu (Doce 

de leite bovino ou bubalino com adição de doce de cupuaçu). 

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 relação 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 cupuaçu obtiveram 42% de acertos e os doces de leite 
bubalino com cupuaçu alcançaram 52% de acertos. O estudo publicado por Orlando et 
al. (2015) demonstrou que apesar dos doces de leite bubalino e outros derivados lácteos 
apresentarem bons índices de aceitabilidade e intenção de compra, o público dificilmente 
consegue identificar e diferenciar a espécie do animal em questão, e ressalta que é 
importante difundir tais derivados lácteos bubalinos, pois eles apresentam características 
nutricionais elevadas e maior rendimento, tornando-os uma alternativa lucrativa para os 
laticínios e aos produtores de leite.

4 | 	CONCLUSÃO
Os doces de leite bovino e bubalino apresentaram boa aceitação na análise sensorial 

estando entre as escalas “gostei muito” e “gostei moderadamente” o que demonstra que 
os provadores gostaram tanto da formulação tradicional como das acrescidas com doce de 
bacuri e cupuaçu,  além disso, todos os produtos apresentaram índice de aceitação acima 
de 70% comprovando sua aceitação 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 público alvo da pesquisa 
ser estudantes, poucos conhecem as características que podem diferenciar um produto do 
outro, isto é, a popularização de doce de leite bubalino ainda é baixa em relação ao doce 
de leite bovino. 
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