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Resumo

Info 0 doce de leite é um produto resultante da coc¢édo do leite com

. acucar até a concentracdo e caramelizacdo desejada, cuja
Recgbldo. 12/2019 producdo no Brasil encontra-se ao redor de 34.000 t/ano. O
Publicado: 04/2020 ) objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades fisico-
DOI: 10.29247/2358-260X.2020v7i1.4114 quimicas (umidade, cinzas, pH e acidez titulavel) e
ISSN: 2358-260X microbiolégicas (Coliforme total e termotolerante) de doce de
extrato de soja com diferentes adogantes. Seis formulacdes de
doce de extrato de soja com diferentes adogantes foram
preparadas: industrializado com agucar cristal (LN), extrato
industrializado com acucar demerara (LD), extrato
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Keyw.ords: industrializado com agticar mascavo (LM), extrato caseiro com
functional food, healthy food, sweeteners, acucar cristal (SN), extrato caseiro com agticar demerara (SD)
lactose e extrato caseiro com agucar mascavo (SM). Os resultados das

analises foram tabulados e submetidos a ANOVA e ao Teste de

Tukey ao nivel de 5% usando o software ASSISTAT. Todas as
amostras apresentaram contaminac¢io para coliforme total apds 48 horas de incubagio a 35°, as amostra LM e SN
apresentaram maior contaminacio (43 NMP.g-1). Na analise de acidez titulavel houve diferenca estatisticamente
entre as amostras LN e LM, respectivamente 0,27 e 0,18 % m/v. Para a andlise de pH, todas as amostras diferiram
entre si, sendo SD maior acidez (6,69) e menor acidez SN (7,78). Para a analise de umidade a amostra SN (31,34%)
se diferiu estatisticamente das amostras SM (11,95%) e LD (11,21%) mas nao se diferiu das demais amostras. No
teste de cinzas nao houve diferenga estatisticamente entre as amostra SN (0,79%) e SD (1,00%), entretanto, as
mesma diferiram das demais amostras. Ndo houve diferenca estatistica para a analise sensorial, mas recomenda-
se o doce de extrato de soja industrial com agicar mascavo por estar dentro dos padrdes recomendado pela
legislacdo brasileira e ter uma melhor aceitabilidade. Os resultados mostraram que o doce de extrato de soja € uma
alternativa tecnoldgica ao doce de leite comum, e atende aos consumidores que apresentam intolerancia a lactose.
Abstract

Dulce de leche is basically a product made from cooked milk and sugar until achieve the desired concentration and
caramelization. The Brazilian dulce de leche production it is around 34,000 ton/year. This work aimed to evaluate
the physicochemical (humidity, ash, pH and titratable acidity) and microbiological (total coliform and
thermotolerant coliform) of soybean extract dulce with different sweeteners. Six formulations (Milk+sugar cane -
MC, milk+ demerara - MD, milk + brown sugar - MB, soybean + sugar cane - SC, soybean + demerara - SD and
soybean + brown sugar SB) were prepared. The results were submitted to ANOVA and the Tukey Test at 5% of
significance to verify the interactions between the averages using the ASSISTAT. All samples presented
contamination for coliform total after 48 h of incubation at 352C and the samples MB and SC presented higher
contamination (43 MPN.g-1). To Titratable acidity there was statistical difference between MC and MB, 0.27% m/v
and 0.18%m/v respectively. To pH, all samples differed statistically from each other, being SD the highest acidity
(6.69) and the lowest acidity to SC (7.78). To humidity, the sample SC (31.34%) statistically differed from SB
(11.95%) and MD (11.21%), but do not differed from the other ones. To ash, there was no statistical difference
between SC (0.79%), SD (1.00%), but they differed from the other ones. There was no difference to sensory
evaluation for all samples, but we recommend the sample MB to attending the standard of legislation and for it
presenting higher score of acceptance. The results shown that the soybean dulce is a technological alternative to
the regular dulce de leche, and attending to intolerant consumers for lactose.
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INTRODUCAO

O doce de leite ¢ um produto tipico da América
Latina, produzido e consumido em grande escala no
Brasil e na Argentina. E basicamente um produto
resultante da coccio do leite com acucar até a
concentra¢do e caramelizacio desejada, cuja produgio
no Brasil encontra-se ao redor de 34.000 t/ano
(MACHADO, 2005). O doce de leite apresenta elevado
valor nutricional por conter proteinas e minerais, além
do alto conteido energético (FEIHRMANN;
CICHOSKI; REZENDE, 2004.

Ultimamente, o interesse da populagdo ¢
consumir alimentos mais saudaveis (MACHADO,
2012). Juntamente com os novos conceitos de dieta e
saude, a industria alimenticia vem investindo muito no
aprimoramento  do  “leite/extrato de  soja”,
disponibilizando no mercado produtos de excelente
qualidade, despertando, assim, as aten¢des do mercado
mundial de bebidas (VENTURINI et al., 2010).

E um grande desafio o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios funcionais, que a0 mesmo
tempo sejam atrativos ao paladar do consumidor e
demanda saudaveis

atendam a produtos

por
(MARCHIORI ¢ NAVARINI, 2012).

O leite/extrato de soja é obtido pelo processo
de trituragdo dos graos de soja, ndo apresenta sabor ou
odor desagradavel (DELLA et al., 2003). Um alimento
de baixo custo, de alto valor nutritivo e de facil
obtencdo (SANTOS et al., 2010). Segundo Torrezan et.
al (2003), é de conhecimento geral que o grande
obstaculo para o maior consumo deste produto esta
relacionado ao seu sabor acentuado e caracteristico.

De acordo com Messa et al. (2017) é de grande
importancia a produgdao de agucar para a economia
brasileira, a estimativa para 2018 era que a produg¢io
chegasse até 40 milhGes de tonelada de agicar, uma
estimativa maior que o ano de. Segundo (ULIANA,

2009) o processo da obtencdo do acucar inclui a

extracio do caldo da cana, clarificacio e concentracio
do mesmo. Existem dois tipos de aglcares que sio
considerados os mais fabricados, que sdo eles: demerara
e cristal branco (BEHRNS; SILVA, 2004).

A presente pesquisa teve como objetivo avaliar
as propriedades fisico-quimicas e microbiologicas de

doce de extrato de soja com diferentes adogantes.

MATERIAL E METODOS

Seis formula¢des do doce foram preparadas,
sendo uma com base em grios de soja processados em
liquidificador e a outra utilizando extrato de soja
industrializado e adogadas com trés tipos diferentes de
acucar, as formulacdes foram: extrato industrializado
com acucar cristal (LN), extrato industrializado com
acucar demerara (LD), extrato industrializado com
acucar mascavo (LM), extrato caseiro com agtcar cristal
(SN), extrato caseiro com agucar demerara (SD) e
extrato caseiro com agucar mascavo (SM).

O primeiro doce foi fabricado na cidade de
Nova Gléria-GO, de forma caseira. Inicialmente se
obteve aproximadamente 3 kg de soja, utilizando 200 g
do produto para 1 litro de 4gua onde se extraiu cerca de
700 ml de extrato de soja, a mistura foi processada no
liquidificador por 10 minutos, filtrado em tecido voal,
para retirar a parte grosseira do produto conhecida
como okara.

O processo de fabricagiao do doce foi feito trés
vezes, uma para cada tipo de agicar. Em seguida levou-
se o extrato ou fogo brando, onde se adicionou 200 g
de acucar cristal, acicar demerara ou aglcar mascavo;
ou seja um tipo de acucar para cada 700 mL de extrato
produzido; em seguida deixou-se os mesmos em fogo
brando por aproximadamente 1 h e meia.

O segundo foi feito utilizando extrato de soja
industrializado, onde retirou-se 700 mL do produto
para fabricar o doce, os 700 mL foram levados ao fogo

brando onde se adicionou os 200 g do acucar cristal,
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acucar demerara ou agicar mascavo; ou seja um tipo de
acucar para cada 700 mL de extrato de soja, os mesmos
ficaram em fogo brando por aproximadamente 1 h e
meia. Depois de fabricado o produto foi embalado em
recipiente de vidro transparente, levado para o Instituto
Federal Goiano — Campus Ceres, para serem realizados

as analises microbioldgicas e fisico-quimica.

Apndlise Microbioldgicas

As amostras foram preparadas de acordo com
o descrito por Santos e Marques (2010) com
modificagoes, utilizando 1,0 g de amostra, pesadas em
balanca analitica e homogeneizadas em 9,0 mL de
Peptona estéril e depois transferiu-se 1 ml desta
contendo 9,0 mL de Caldo

10-3, foram

mistura nos tubos
Lactosado, nas diluicdes 10-1, 10-2 e
utilizados 54 tubos. Os tubos foram incubados em
camara BOD a p6r 48h. A determinagio foi feita pela
Técnica de Tubos Multiplos — NMP (numero mais
provavel). A combinacdo desses resultados é usada na
determinacio do NMP/g. Na leitura dos tubos,
considerava-se como positivos os que apresentaram-se
turvos, com formac¢io de gas nos tubos de Durham
invertidos, isso indicando

com a presenca de

organismos  coliformes, e os negativos nao
apresentaram presenca de gas no tubo de Durham.

Os tubos positivos foram repicados para tubos
contendo continham 9 ml. de caldo verde brilhante
com tubo de Durham invertido, e incubados em estufa
a 35°C para se obter os resultados confirmativos, e
outros tubos com 9 mlL de caldo EC com tubos de
Durham invertidos e incubados em estufa a 45°C para

se obter os resultados para coliformes termotolerantes.

Apndlise Fisico-Quimica
Para as analises de pH, 10 gramas de cada
amostra foram pesadas e homogeneizadas em agua

destilada; enquanto se pesava as amostras o pHmetro

era calibrado, as analises foram feitas em triplicatas.
Para as analises de acidez titulavel 10 gramas de cada
amostra foram pesadas e homogeneizadas em agua
destilada, usou-se solucao de NaOH 0,1% para realizar
o procedimento, para cada mistura homogeneizada
foram adicionados 3 gotas de fenolftaleina.

Para a analises de umidade foram pesadas 5
gramas de cada amostra, pesadas em balanca analitica e
levadas para a mufla por 2 horas, em seguida as
amostras pesadas novamente para se obter os
resultados. Em seguidas as amostras foram levadas
novamente para a mufla por 48 horas e assim se obter

os resultados de cinzas.

Apndlise Estatistica

Os resultados das analises foram tabulados e
submetidos a ANOVA e ao Teste de Tukey ao nivel de
5% usando o software ASSISTAT.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Na preparacio do doce de extrato de soja a
sanitizacdo foi realizada de forma rigorosa, para que nio
houvesse nenhum tipo de contaminagdo. Na Tabela 1
sao apresentados os resultados obtidos apés 48 horas
de incubacio na técnica de tubos multiplos para
amostras

determinacio de coliformes. Todas as

apresentaram  contaminagdo, sendo a  maior
contaminagdo observada para as amostras LM e SM
com 43 NMP/g e a menor contaminag¢ao foi observada
pela amostra LD com <3,0 NMP/g. As demais das
amostras apresentaram baixa contaminagido e se
encontravam de acordo com os padrdes exigidos pela
legislagao brasileira.

Santos et al. (2016), avaliaram doce de leite
industrializado onde os resultados obtidos para a
contagem de coliformes totais em doce de leite em

industrializado, indicaram que as amostras de doce leite

pastoso estavam no padrio preconizado pela portaria
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354 de 04 de setembro de 1997, encontrando valores
baixos como <3,0. Assim como nessa pesquisa, onde as
amostras SD, LN, LD, SM também apresentaram

valores baixos de contaminacio.

Tabela 1. Resultados das analises de coliformes totais
de doces de extrato de soja com diferentes adogantes.

Amostra NMP/g
SN 43
SD 3,6
SM 3.6
IN 9,2
LD <30
LM 43

De acordo com Abreu et al (2007), a presenca
de coliformes totais em alimentos pode ser indicativo
de tratamento térmico inadequado ou de uma provavel
contaminacdo posterior, causada no processo de
manuseio das préprias analises.

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados para

coliformes termotolerantes, onde observou-se que

todas as amostras se apresentavam sem contaminagéo

por coliformes termotolerantes.

Tabela 2. Resultados das analises de coliformes
termotolerantes de doces de extrato de soja com
diferentes adocantes.

Amostra NMP/¢g
SN <30
SD <3,0
SM <30
LN <3,0
LD <3,0
LM <30

A Resolucao RDC n® 12/2001 (BRASIL, 2001)
determina um limite de até 500 NMP/g de coliformes
termotolerantes para doce de leite e de até 100 NMP/¢
em alimentos vegetais tipo purés e geleias.

A Tabela 3 apresenta os resultados das analises
de pH, umidade, cinzas e acidez titulavel dos doces de

extrato de soja com diferentes adogantes.

Tabela 3. Anilises fisico-quimicas dos doces de extrato de soja com diferentes adogantes.

Amostra pH Umidade Cinzas Acidez Titulavel

SN 7,78 £0,02 a 31,34 a 0,79 b 0,21 £0,03 ab

SD 6,69 £0,02 d 25,78 ab 1,00 b 0,24 £0,03 ab

SM 6,83 £0,02 ¢ 11,95 Db 2,54 a 0,22 £0,03 ab

LN 6,70 £0,02 d 17,98 ab 0,88 a 0,27 £0,03 a

LD 7,76 £0,02 a 11,21 Db 2,73 a 0,25 £0,03 ab

LM 7,69 £0,02 b 16,48 ab 2,68 a 0,18 £0,03 b
Média Geral 7,24 19,12 1,77 0,23
CV (%) 0,25 30,11 14 12,58

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey a 5%

de probabilidade.

Oliveira et al (2010) avaliou doces de leite
pastoso comercializados a granel no comércio de
Lavras/MG, onde também foram avaliados 6 tipos de
doces diferentes, os resultados encontrados para pH
foram entre 6,58 até 7,6. Os resultados chegaram
proximos aos valores encontrados para os doces de
extratos de soja, que foram valores entre 6,69 até 7,78.

Klug (2007), avaliou doces e geleias, e como resultado

apresentou que no doce de leite, tradicional ou light, o
pH otimo oscila entre 5,9 e 6,1. Francisquini (2010)
chegou-se a conclusio de que o tipo de aguicar
influencia no pH do doce.

Ainda segundo Oliveira et al. (2010), a
diferenca encontrada na analise de pH e a acidez

titulavel das amostras de doce de leite pastoso, pode ser

causada pelo processo de fabrica¢io personalizado, pela
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matéria prima e pelos ingredientes que cada industria
utiliza, devido a despadronizacio do produto entre
diferentes marcas. Ja para acidez titulavel os valores
encontrados foram entre 0,27 até 0,31 o que apresentou
alta semelhanca comparados aos doces de extrato de
soja.

Segundo a legislagdo brasileira (BRASIL, 1997),
doces de leite devem conter no maximo 30% de
umidade, para o teste de umidade todas as amostras
para o extrato industrializado permaneceram dentro da
legislacio onde apresentaram valores entre 11,21 e
17,98. Ja para o doce de extrato de soja, as amostras SD
e SM estavam em conformidade com a legislacio, ¢ o
doce SN apresentou valor acima de 30% de umidade.

De acordo com Oliveira (2012), valores acima
do recomendado para o teor de umidade pode estar
relacionado ao tempo de cocgdo do produto ou do tipo
de adogante que foi utilizado no processo. Ja Carvalho
et al,, (2014), encontraram teores de umidade inferiores
2206,0% na producio de doce de leite com teor reduzido
de lactose, o que justifica os valores abaixo de 17,98%
encontrados neste estudo.

Francisquini (2016), em seu estudo encontrou
umidade, entre 26% e 40%, os doces pastosos siao
alimentos produzidos a partir da retirada de agua do
mesmo através da troca de calor com vapor indireto,
através desse processo ha uma melhora na
palatabilidade e conservacio do produto devido a
redu¢io no teor de umidade do produto, assim
comprovando que teores de umidades abaixo de 26%
sA0 aceitaveis.

Para a andlise de cinza o teor maximo
permitido pela Resolugao 354/1997 do MAPA para
doce de leite é de 2,0%. As amostras SN, SD e LN
apresentaram valores permitidos pela legislacio, ja as
amostras SM, LD e LM obtiveram valores acima de 2%

chegando até 2,73. Silvestre et al., (2013) produziram

brigadeiros sem lactose utilizando extrato hidrossolavel

de soja e agucar mascavo na fabricagio do mesmo, o
brigadeiro obteve um indice de cinzas de 0,5%, valor
perto do encontrado para o doce SN e LN.
(RIBEIRO, 2006) aproveitou residuo do
extrato de soja na elabora¢io de um produto tipo
pacoca e encontrou valores no teor de cinzas, de 1,66%
a 2,66%. Valores semelhantes ao encontrados para os
doces de extrato de soja, assim podendo afirmar que a
soja influencia no teor de cinzas dos alimentos.
Carvalho & Berti (2014), encontraram valores médios
de cinzas entre 3,65 % e 3,87 % em doces com 0% de
lactose, o que apresentam superioridade ao estabelecido
pela Resolugao 354/1997 do MAPA. Portanto, no
estudo realizado por Ribeiro et al. (2009) obteve-se
1,64% no teor de cinzas no doce de leite elaborado com

sucralose.

CONCLUSOES

Pelo presente trabalho pode-se concluir que o
doce de extrato de soja industrializado e/ou caseiro é
tecnologicamente viavel e pode se tornar um alimento
funcional por atender aos consumidores intolerantes a
lactose.

Quando se comparou produtos
industrializados com os produtos caseiros, pode-se
observar diferencas significativas, principalmente
quanto ao tipo de matéria-prima utilizada (leite ou
extrato de soja).

Nos diferentes tratamentos, observou-se que
os parametros fisico-quimicos (pH, acidez titulavel,
umidade e cinzas) ndo variaram significativamente com

a adicdo de diferentes para o doce de extrato de soja.
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