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Introducéo

O doce de leite é um alimento tipicamente latino-americano produzido e
comercializado principalmente na Argentina e no Brasil (PAVLOVIC et al., 1992). E um
produto obtido pelo cozimento de leite adicionado de sacarose, com coloragdo, consisténcia e
sabor caracteristicos, adquiridos em funcdo de reacGes de escurecimento ndo enzimaético
(FERREIRA; HOUGH; YOTSUYANAGI, 1989).

Segundo Martins e Lopes (1980), o doce de leite apresenta elevado valor nutricional
por conter proteinas e minerais, além do contetido energético. E um alimento menos perecivel
que o leite e de grande aceitacdo sensorial. Além da sacarose, costuma-se adicionar cerca de
2,0% de glucose, em relacdo ao peso do leite, que contribui para a textura e brilho do produto.
O conteldo de lipidios € importante para o rendimento e textura.

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de
Doce de Leite, o doce de leite puro pastoso deve conter, no maximo, 30% de umidade, 2% de
cinzas, de 6 a 9% de matéria gorda e minimo de 5% de proteina (BRASIL, 1997).

A macadamia é uma nogueira de origem Australiana, da familia Proteaceae. Ha oito
espécies do género Macadamia sendo que apenas a M. integriolia e M. tetraphylla produzem
nozes consideradas comestiveis (SOBIERAJSKI et al., 2006).

Por ser uma espécie de clima subtropical apresenta grande adaptacdo ao clima
brasileiro. O inicio da frutificagdo comercial ocorre em quatro anos apds o plantio, sua
producdo por planta varia de 30 a 75 Kg/planta adulta dependendo da variedade escolhida e
do adensamento do plantio (SOBIERAJSKI et al., 2006).



A noz macadamia pode ser consumida ‘in natura’, torrada e salgada, frita ou assada.
Sua utilizagdo em outras industrias como insumo, demonstra sua versatilidade no uso, como
na indastria de alimentos, na industria de cosmeéticos, que utiliza o 6leo, rico em &cido
palmitoleico na composicdo de hidratantes e na industria farmacéutica onde o 6leo é usado
como redutor de colesterol (PIZA, 2000).

A composi¢do da macadamia pode variar devido ao local de crescimento, variedade,
tratos culturais e época de crescimento. A composi¢do das macadamias australianas, tanto
secas e cruas quanto torradas, tipicamente é a seguinte: 6leos naturais (75), umidade (1,5%),
proteina (9,4%), fibras (7,7%), carboidratos (4,7%), matéria mineral (1,6%) e valor calorico
(727 cal). As macadamias ndo contém colesterol e &cidos graxos trans, pois sdo um alimento
vegetal natural (McCONACHIE, 2011).

O oleo de macadamia é similar ao de oliva em sua composicdo e uso. As macadamias
contém baixos niveis das danosas gorduras saturadas, baixos niveis de gorduras
poliinsaturadas, que oxidam prontamente, e altos niveis de gorduras monoinsaturadas. As
macadamias contém ampla também variedade de minerais, que contribuem para 0s
requerimentos de nosso organismo, como potassio (360mg/100g), magnésio (120mg/100g),
fésforo (200mg/100g) e célcio (70mg/100g) (McCONACHIE, 2011).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do armazenamento, nas

propriedades sensoriais € microbioldgicas do doce de leite com macadamia.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado no setor de Agroinddstria do IFSULDEMINAS — Campus
Muzambinho. A macadamia, proveniente do Campus, foi beneficiada e triturada para a
confeccdo da formulacdo. O leite cru refrigerado, proveniente do campus foi pasteurizado no
setor de Agroindustria e padronizado a 3% de gordura e reservado para a producdo do doce
em tablete.

As formulag6es foram testadas previamente até se chegar a um consenso e eleger a ser
desenvolvida no presente trabalho, que foi composta por 30% da quantidade de leite em
acucar e 20% em noz macadamia crua e picada.

Ap0s a confecgédo da receita, o doce foi enformado bandeja de inox, resfriado, cortado
em tabletes de 7,5 x 7,5 cm e posteriormente embalado em saco plastico transparente para
fechamento a vacuo, com espessura de 18 micras e identificado.

Logo apds a confeccdo do doce e apds o armazenamento, semanalmente, até a data que

0 produto apresentou-se improprio para consumo foram realizadas uma avaliagéo sensorial de



aceitabilidade, microbiologica e a medicdo da textura. O nimero de analises sensoriais foi
indicada pela contagem microbiana, totalizando 5 amostragens. A textura foi determinada
utilizando-se penetrébmetro analdégico PTR 100 com ponteira de 8 mm e os resultados
expressos em Kgf. Na andlise sensorial de aceitabilidade foram avaliados os atributos de
aparéncia, cor e sabor com 100 provadores ndo treinados, na primeira analise e 30 provadores
nas demais, onde foi oferecida uma amostra de aproximadamente 20 g do produto. Foi
utilizado o método afetivo de escala heddnica estruturada mista de 5 pontos (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 1999), a saber: 1 (desgostei extremamente), 2 (desgostei), 3 (nem gostei/
nem desgostei), 4 (gostei), 5 (gostei extremamente). A contagem de bolores e leveduras foi
feita pelo método de plagueamento em superficie conforme a técnica de Silva et al. (2007) e
foram utilizados 3 tabletes de doce por analise. A analise estatistica utilizada foi analise de

regressao.

Resultados e Discusséo
As amostras foram analisadas até a 6% semana, onde o produto se apresentou improprio
para 0 consumo, apresentando contagem de fungos e bolores acima dos valores permitidos
pela RDC n° 12 de 02/01/2000 publicada no Diario Oficial da Unido de 10/01/2000 (BRASIL,
2001). Desta forma, a anélise sensorial, foi realizada até a 4% semana de armazenamento, onde
os valores encontrados na analise microbioldgica, estavam dentro do permitido, determinando

assim como 30 dias o periodo maximo de armazenamento do produto.
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Figura 1. Analises Microbioldgicas e Sensoriais, onde A=aparéncia, C=cor, S: sabor, T:

Textura.



Observa-se na Figura 1 que durante o periodo de armazenamento, o nimero de fungos
e bolores variou entre as amostragens. Os altos valores encontrados para bolores e leveduras,
na 2% avaliacdo estdo abaixo dos valores permitidos pela RDC n° 12 de 02/01/2000 publicada
no Diério Oficial da Unido de 10/01/2000 (BRASIL, 2001).

As anélises sensoriais apresentaram um comportamento linear, onde as notas
relacionadas a aparéncia, cor e sabor diminuiram a medida com que o tempo de
armazenamento aumentou, apresentando coeficientes de determinacao de 0.89, 0.75 e 0.766,
respectivamente.

Verifica-se ainda na figura 1 até a 1% semana de armazenamento, 0s provadores
aprovaram a aparéncia, cor e sabor do produto, indicado pela nota 5. Os provadores disseram
gostar da aparéncia do doce até a 3% semana, ja a cor recebeu nota 4 até a 22 semana. O sabor
do produto foi considerado bom, pelos provadores, até a 4% semana, indicado pela nota 4.

Durante o periodo de armazenamento, verificou-se aumento na firmeza do doce
(Figura 1), onde durante as 4 semanas, os valores variaram de 1,77 a 5,47Kgf, porém este
fato, ndo influenciou na preferéncia dos provadores, que indicaram gostar do produto até o

final do armazenamento.

Conclusdes
O produto apresentou boa conservacdo em embalagem a vacuo por um periodo de 30
dias. O produto foi apreciado pelos consumidores, porém demonstrou-se menos atrativo ao

consumidor a medida que o tempo de armazenamento aumentou.
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