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RESUMO

Cerveja  é  produzido utilizando malte  de cevada,  lúpulo,  água e fermento,  sendo o lúpulo responsável  pela

conservação deste produto. O extrato de uvaia possui ação antimicrobiana, podendo fazer as vezes do lúpulo,
contudo sua ação antimicrobiana pode afetar a Saccharomyces cerevisiae e consequentemente a fermentação da

cerveja.  Desta forma este trabalho teve como objetivo estudar o efeito da substituição parcial de lúpulo por
extrato  de  uvaia  na  cinética  de  fermentação  de  cerveja.  A cerveja  foi  produzida  de  forma  artesanal  e  sua

fermentação acompanhada com análises de brix, pH, densidade e calculo de teor alcoólico. Apesar de o estudo
ainda estar em andamento, os resultados preliminares indicam que é possível a substituição de até 20% do lúpulo

por extrato de uvaia, sem prejuízo para fermentação da cerveja. 
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INTRODUÇÃO

Originário  da  América  Latina  e  um dos  derivados  lácteos,  o  doce  de  leite  é  muito

fabricado no Brasil e na Argentina. Em nosso país, encontra-se uma produção anual de 34 mil

tonelada (VIEIRA et al., 2011), distribuídas em todo país, desde a forma caseira até grandes

indústrias (DEMIATE, 2001). Seu consumo pode ser em pães, queijos, licores, recheios e até

mesmo puros (VIEIRA et al., 2011).

Da mistura de leite e açúcar e passando pelo cozimento até obter sua concentração,

obtém o doce de leite que pode haver adição de aromatizantes ou não. Em sua produção, pode

ser utilizado leite integral, padronizado, semidesnatado e até mesmo desnatado. Existem duas

variações  de  produto  final:  em  pasta,  ou  mole  e  em  tabletes,  ou  duro  (VIEIRA,  2004;

PERRONE, STEPHANI e NEVES, 2011). 
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Em processamento do doce pastoso, a quantidade de açúcar chega a ser entre 18 e 20%

do volume de leite utilizado (VIEIRA et al., 2011; PERRONE, STEPHANI e NEVES, 2011).

A conservação pode ser feita em temperatura ambiente, pois os produtos apresentam baixo

teor de água e elevada concentração de açúcar (VIEIRA, 2004). 

Em nível  industrial,  a  maior  dificuldade  técnica  na  produção  de  doce  de  leite  é  a

diminuição da formação de cristais, que confere arenosidade ao doce, um enigma tecnológico

do doce. O que provoca o surgimento desses cristais é a cristalização da lactose, um processo

que sempre  irá  acontecer  em meio  aquoso,  tornando  a  solução supersaturada,  originando

precipitado no resfriamento, que são os cristais (MARTINS & FINZER, 2011).
Processos  produtivos  diferenciados  podem  amenizar  esse  problema  pela  geração  de

cristais de lactose menores, e assim, não perceptíveis ao paladar, uma vez que o processo de

cristalização é influenciado pela concentração de solutos, temperatura, tempo de exposição ao

calor, entre outros fatores.

Desta  forma  o  objetivo  deste  trabalho  foi  avaliar  o  efeito  do  processamento  na

cristalização da lactose em doce de leite cremoso.

2. MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Produção do doce de leite

O doce de leite foi produzido no laticínio do IF Sul de Minas, utilizando tacho encami-

zado com utilização de vapor para o aquecimento. Cada batelada utilizou 50 litros de leite in-

tegral, 8 kg de açúcar cristal, 20 g de bicarbonato de sódio e a concentração ocorreu até se

atingir 60ºBrix. Para o estudo foram realizados os seguintes tratamentos:

Tratamento controle: todos o ingrediente foram adicionados no tacho de uma única

vez e concentrado;

Tratamento 1: os ingredientes foram todos misturados e ¼ do volume total foi adicio-

nado ao tacho e evaporado até não levantar mais fervura, assim adicionado mais uma quantia

da mistura, o que se repetiu até que todo o volume fora adicionado ao tacho e o brix desejado

fora atingido; 

Tratamento 2: todos os ingredientes foram adicionados no tacho de uma única e vez,

sendo acrecido de lactase seguindo as orientações do fabricante. O processo de hidrólise da

lactose durou aproximadamente 3 horas e foi seguida da concentração até o brix desejado.



Os produtos foram envasados em potes de vidro e armazenados em local escuro e fres-

co por 60 dias, quando realizou-se a avaliação sensorial e os resultados analisados estatistica-

mente.

2.2 Análise sensorial

 A avaliação sensorial utilizou uma escala hedônica de 9 pontos para avaliar aroma,

cor, sabor e impressão global e para a avaliação da sensação de arenosidade causada pela cris-

talização da lactose foi avaliada utilizando um escala não estruturada.

Participaram no estudo 115 provadores voluntários, na qual foram informados sobre a

pesquisa através de explicação oral e pelo TCLE. 

4. RESULTADOS E DISCUSSÕES

Após 60 dias armazenados o doce de leite do controle e do tratamento 2 apresentaram

grande formação de cristais de açúcar, ao contrário do doce de leite que passou pelo processo

de hidrólise da lactose.

A avaliação sensorial demonstrou diferença significativa ao nível de 5% de probabili-

dade, entre o doce de leite com hidrólise da lactose e os demais tratamentos, sendo que a hi-

drólise gerou um produto com maior aceitação dos provadores.

5. CONCLUSÕES

A hidrólise da lactose evita a sensação de arenosidade causada pela cristalização, auxi-

liando no aumento do tempo de prateleira do produto, além de propiciar o consumo do produ-

to por intolerantes a lactose.
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