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USO DE SORO DE QUEIJO NA FORMULACAO DE DOCE DE LEITE PASTOSO
EM SUBSTITUICAO AO LEITE

Ana Lais A. GASPARDI': Gerson F. S. VALENTE? Lara A. OLIVEIRA?®

RESUMO

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacdo de doce de leite
substituindo o leite por soro de queijo em proporcdes de 0%, 50%, 75%, 95%.
Também foi avaliado a aceitacdo de doce elaborado somente com soro (100%). As
formulacg@es testadas foram avaliadas quanto aceitacdo do consumidor apos 15 dias
de fabricacdo usando escala heddnica estruturada. A analise de variancia das notas
dos atributos sensoriais indicou que ndo houve diferenca significativa quanto a cor,
sabor e consisténcia ao nivel de 5% de probabilidade. Conclui-se que a fabricacéo
de doce com soro de queijo em sua formulagcéo, nas propor¢des avaliadas, ndo afeta
0s atributos sensoriais. A aceitacdo do doce com 100% de soro de queijo nao foi

diferente das outras formulacdes ao nivel de 5% de probabilidade.

INTRODUCAO

O doce de leite € um produto lacteo caracteristico dos paises do Mercosul,
principalmente da Argentina e do Brasil. E consumido basicamente como
sobremesa, puro ou combinado com pées, biscoitos, frutas e queijos, podendo,
opcionalmente, ser empregado na confeitaria ou sorveteria (DEMIATE; KONKEL;
PEDROSO, 2001).

O processamento de leite e derivados sao importantes atividades do estado
de Minas Gerais. Segundo dados do IBGE, a producdo de queijos no Brasil com
Inspecéo Federal foi de 896 mil toneladas no ano de 2010, resultando na produgéo

de, aproximadamente, oito bilhdes de litros de soro de queijo (ALVES et al., 2014).
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O soro de queijo é um subproduto da fabricagdo do queijo, obtido pela
coagulacado do leite, e € também chamado de soro de leite. De acordo com Siso
(1996), o volume do soro representa em torno de 85-95% do leite, retendo 55% dos
seus nutrientes. Em sua composicdo contém proteinas, pouca quantidade de
gordura, lactose, minerais e vitaminas (PELEGRINE; CARRASQUEIRA, 2008).

O descarte do soro de queijo ou de leite das industrias de laticinios deve ser
adequado aos padrdes pela legislacdo ambiental, visando a reducdo do impacto
ambiental. O soro é aproximadamente cem vezes mais poluente que o0 esgoto
doméstico devido a presenca do leitelho e o leite acido, pelos seus valores nutritivos
e pelas suas elevadas cargas organicas ndo devem descartados ao meio ambiente.
Ao contrario, devem ser captados e conduzidos separadamente, de modo a
viabilizar o seu aproveitamento na fabricacdo de outros produtos lacteos ou para
utilizacdo direta na alimentacdo de animais. Uma fabrica com producdo média de
300.000 litros de soro por dia polui o equivalente a uma cidade com 150.000
habitantes (SILVA, 2006).

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a aceitacdo de doce de leite
substituindo o leite por soro de queijo em proporgdes de 0%, 50%, 75%, 95% e a
aceitacéo de doce elaborado somente com soro de queijo (100%).

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na fazenda escola do Instituto Federal do Sul de
Minas Gerais - Campus Inconfidentes.

O soro “in natura” foi fervido, logo em seguida acrescentou-se o leite na
devida proporcdo, ap6s isso adicionou-se o bicarbonato de sédio (0,17 g.L™) para
correcdo da acidez e finalmente, o acucar. Aproximadamente 2 (duas) horas e 30
(trinta) minutos apds o inicio da fabricacao do doce, atingiu o ponto do doce, na faixa
de 65 a 69 ° Brix. Deixou-se o doce esfriar por 15 (quinze) minutos dentro do tacho,
com a hélice ligada. Fez-se o envasamento em embalagens de vidro seguido pela
exaustdo em banho-maria a 75 ‘C.

Os ensaios foram realizados testando 5 formulagdes com 3 repeticdes para a
formulacdo com 50% de leite e 50% de soro de queijo. A formulacéo 6 corresponde
ao doce tradicional (Quadro 1). A variacdo da porcentagem de aglcar em relacdo ao
volume total da mistura leite e soro de queijo foi para verificar como o teor de agucar

no produto final poderia afetar a aceitacao do doce.



A viabilidade do experimento foi avaliada por analise sensorial comparativa
entre as amostras. Foi aplicada a avaliacdo de aceitacao junto ao consumidor ap6s
15 dias de fabricacdo utilizando o teste de escala heddnica com 31 provadores
aleatdrios nédo treinados. A ficha do teste foi estruturada com pontuacdo de 1 a 9,
extremos que correspondiam, respectivamente, a “desgostei extremamente” e
“gostei extremamente”, para os atributos sabor, cor e consisténcia. Os dados da
analise sensorial foram analisados através de andlise de varidncia - ANOVA
(MADRONA et al., 2009).

Quadro 1. Formulagdes testadas na fabricacdo do doce com soro de queijo.

Formulacdes Leite (%) Soro de queijo (%) Acucar (%)
1 0 100 16
2 5 95 10
3 25 75 11
4 25 75 15
5 50 50 13
5 50 50 13
6 100 0 16

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados foram tabulados e submetidos a analise de variancia usando o
software MINITAB 17® (versédo trial). Para analise foi considerado igualdade de
variancia. Os resultados estdo no Quadro 2.

A ANOVA indica que nao houve diferenca significativa entre as formulagdes
testadas ao nivel de 5% de probabilidade. Portanto, nem a varia¢cdo da porcentagem
de soro de queijo, nem a varia¢do da quantidade de acucar em relacdo ao volume
total da mistura leite e soro de queijo ndo influenciaram na aceitacédo do produto.

A Figura 1 representa as médias das notas obtidas em cada atributo sensorial
avaliado para cada formulagéo.

Quando se faz a avaliacdo do grafico de intervalos de notas dos atributos
avaliados em funcdo da formulacdo, observa-se uma variacdo nas notas atribuidas
(Figura 2).

Esse desvio padrdo elevado é resultado de uma grande variabilidade nas
notas médias dos provadores em cada repeticdo. Como o teste de aceitacdo de



escala hedbnica é aplicado diretamente ao consumidor final vale ressaltar a
importancia de sua aplicacdo a potenciais consumidores do produto.

E possivel observar, para intervalo de confianca de 95%, a nota do atributo
consisténcia pode variar de 4,7 a 8,7 na formulacéo 4, por exemplo. Essa variacao
esta relacionada com aplicacdo do teste a diferentes provadores para cada repeticao
da formulagao.

Quadro 2. Analise de variancia para verificar diferencas nos atributos sensoriais
testados entre as formulagdes.
Atributo: sabor

Fonte GL SQajustado QMajustado F P
Formulacao 5 4,31 0,86 12,3 0,08
Erro 2 0,14 0,07
Total 7 4,45
Atributo: consisténcia
Fonte GL SQajustaldo QMajustado F P
Formulacao 5 3,13 0,63 2,8 0,28
Erro 2 0,45 0,22
Total 7 3,58
Atributo: cor
Fonte GL SQajustaldo QMajustado F P
Formulacao 5 4,57 0,92 14,4 0,07
Erro 2 0,13 0,06
Total 7 470
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Figura 1. Média das notas da avaliacdo sensorial das formulacgées.



Grafico de intervalos Cor versus F
IC de 95% para a Média
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O desvio padrdo combinado foi usado para calcular os intervalos.

Grafico de intervalos Sabor versus F
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O desvio padrdo combinado foi usado para calcular os intervalos.

Grafico de intervalos Consisténcia versus F
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O desvio padrdo combinado foi usado para calcular os intervalos.

Figura 2. Graficos de intervalos nas notas dos atributos sensoriais para as

formulacoes.

E necessario que o teste de aceitacdo seja aplicado a potenciais
consumidores do produto devido a grande variacdo das notas dos atributos

sensoriais quando submetido a provadores diferentes para uma mesma formulacéo.

CONCLUSOES
A substituicdo do leite por soro de queijo em propor¢cdes superiores a 50%

ndo afetou a aceitacdo sensorial do produto quanto a cor, sabor e consisténcia.



O doce elaborado somente com soro de queijo ndo teve diferenca na sua
aceitacdo quando comparado a outras formulacdes de doce de leite.
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