NUPF

Universidade
de Passo Fundo

SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
ALIMENTOS V.9 (12)011?6)

Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015

Area: Tecnologia de Alimentos
AVALIACAO SENSORIAL DE DOCE DE LEITE DE DIFERENTES
MARCAS

Juliana Savio*, Mariclei Zanella Klein, Murilo Cesar Costelli
Laboratério de Andlise Sensorial, Curso de Engenharia de Alimentos, Area de Ciéncias Exatas e
Ambientais, Universidade Comunitaria da Regido de Chapecé UNOCHAPECO, Chapecé, SC

*E-mail: julianasavio@unochapeco.edu.br

RESUMO: O objetivo do presente estudo foi avaliar a aceitabilidade do doce de leite de diferentes
marcas. O doce de leite, também encontrado em referéncias internacionais como dulce de leche, é um
importante alimento produzido e comercializado principalmente na Argentina e no Brasil. O doce de leite
¢ obtido pela coc¢do de uma mistura de leite e actcar utilizando leite integral, padronizado, semi-
desnatado ou desnatado, em tachos encamisados ou em fogo direto, sendo amplamente empregado na
indistria alimenticia. Estudos de mercado no Brasil mostram que existem 114 milhdes de consumidores
regulares de doces viabilizando assim as inovagdes deste produto. O estudo foi desenvolvido no
Laboratorio de Analise Sensorial da UNOCHAPECO. O teste foi realizado com 60 provadores nio
treinados, em cabines individuais. As trés amostras de doce de leite de diferentes marcas comercializada
foram avaliadas através da escala hedonica estruturada de cinco pontos. Na distribuicdo de notas
observou-se uma tendéncia consideravel para uma boa aceitabilidade, de 88,6% para amostra 3, 76,6%
para amostra 1, pois essas apresentavam uma textura mais consistente e uma coloracdo mais caracteristica
de doce de leite, mas 57% para amostra 2.
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1 INTRODUCAO

O doce de leite ¢ um alimento regional, produzido e comercializado principalmente na Argentina
e no Brasil, obtido pela coc¢do de uma mistura de leite e agucar, com adigdo ou ndo de aromatizantes,
podendo-se utilizar leite integral, padronizado, semi-desnatado ou desnatado, em tachos encamisados ou
em fogo direto, dependendo do nivel tecnoldgico da empresa. Apresentando teor de sélidos de cerca de
70%, com coloragdo caramelo de intensidade variavel desde creme claro até marrom muito escuro, em
fungdo das rea¢des de Maillard e da caramelizagdo (LIMA ET AL, 2015).

E amplamente empregado como um ingrediente alimenticio, apresentando elevado valor
nutricional por conter proteinas e minerais, além do conteudo energético, devido seu baixo teor de agua
possibilita conservagdo em temperatura ambiente tornando-o um alimento menos perecivel que o leite.
Devido sua aceitagdo sensorial ¢ empregado como ingrediente para a elaboragdo de alimentos como
confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes e também consumido diretamente na alimentagdo como sobremesa ou

acompanhado de pdo, torradas ou de queijo (LIMA ET AL, 2015).
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As caracteristicas sensoriais do produto ¢ um fator de extrema importincia para industria. O
mercado atualmente possibilita ao consumidor, escolher entre uma extensa variagdo de marcas, precos e
qualidade dos produtos, levando-o a ser mais exigente quanto ao produto que chega a sua mesa, sendo
assim uma industria que consiga unir todos esses aspectos, garante lideran¢a no mercado (CERQUEIRA
ET AL, 2015).

O doce de leite ¢ basicamente leite concentrado adicionado de aglicar e apresenta valor nutritivo
consideravel. Aliado as caracteristicas de estabilidade bioldgica e ao fato de ser agradavel ao paladar, é
um produto que pode contribuir com importante parcela das proteinas, calorias, vitaminas e minerais da
dieta natural. E um alimento menos perecivel que o leite ¢ de grande aceitagdo sensorial (RIBEIRO
NMQ, 2009).

Estudos de mercado no Brasil sobre o consumo de doces mostram que existem 114 milhdes de
consumidores regulares que consomem, per capita, 2,04 quilos de doce por ano. Este mercado representa
cerca de US$ 6 bilhdes, o que mostra o potencial do produto para ser inserido no mercado nacional.
Assim, € possivel atingir resultados econdmicos satisfatorios e diversificagdo dos produtos lacteos (LIMA
ET AL, 2015).

A andlise sensorial ¢ um campo muito importante na industria de alimentos, pois busca
identificar e atender os anseios dos consumidores em relagdo aos seus produtos, contribuindo direta ou
indiretamente para inimeras atividades, como desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade,
reformulagdo e reducdo de custos de produtos, relagdes entre condigdes de processo, ingredientes,
aspectos analiticos e sensoriais (Lima et al, 2015).

Segundo Dutcosky (2011), a analise sensorial foi definida como uma disciplina cientifica usada
para evocar, medir, analisar e interpretar reagdes das caracteristicas dos alimentos e materiais: como sio
percebidas pelo sentido da visdo, olfato, sabor e audigao.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagdo das diferentes marcas de doce de leite

disponivel para o consumidor.

2 MATERIAL E METODOS

As trés amostras de doce de leite de diferentes marcas foram adquiridas no comércio da regido

de Chapeco6-SC.

2.1 Preparacio das amostras

As amostras foram colocadas individualmente em copos descartaveis de 50 mL codificados com
numeros de trés digitos como mostra a Figura 1, € acompanhado de agua mineral para limpeza do palato

entre a avaliagdo de cada amostra.
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Figura 1: Apresentagdo das amostras do teste de aceitacdo de doce de leite ao provador.

2.2 Analise sensorial

A andlise foi realizada nas dependéncias do Laboratério de Analise Sensorial da
UNOCHAPECO, em cabines individuais. A avaliagdo sensorial foi realizada por 60 provadores nio
treinados, realizados com estudantes universitarios e professores de ambos os sexos e com idades entre 17
e 50 anos. Foi utilizada escala hedonica para avaliag@o estruturada de cinco pontos, abrangendo de (1-
“desgostei muitissimo” a 5 — “gostei muito”’) como mostra a Figura 2 a seguir. A intengdo de consumo foi
avaliada perguntando se compraria sim ou ndo cada uma das amostras. A temperatura de apresentagdo foi
a de 20°C.

Figura 2: Ficha utilizada no teste de aceitag@o do doce de leite.

Nome: Data: / / Sexo:F( )M( )
Escala Hedonica

Avalie cada amostra usando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou ou

desgostei do produto:

C Amostra Valor
1 — Desgostel muitissimo
2 — Desgostei ligeiramente 920
3 — Indiferente
4 — Gostei ligeiramente 476
5 — Gostei muito 128

Vocé compraria esse produto:
920 ( )SIM ( )NAO
476 ( )SIM  ( )NAO
128 ( )SIM ( )NAO
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Os resultados foram submetidos @ Analise de Variancia e teste de Tukey a 5% de significancia

para comparacdo das médias.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados médios obtidos das notas atribuidos pelos provadores para as caracteristicas
sensoriais estdo apresentados na tabela 1 a seguir. Observa-se que, de modo geral, os doces apresentaram
boa aceitagdo. Todas as amostras apresentaram diferenca significativa a um nivel de 5% de significancia,

sendo os valores de suas médias de 3,83, 2,85 ¢ 4,43 para as amostras 1, 2 e 3 respectivamente.

Tabela 1: Médias obtidas no teste sensorial das diferentes amostras.

Amostras Atributos
Amostra 1 3,837
Amostra 2 2,85b
Amostra 3 4,43¢
DMS 0,43

*Médias seguidas de letras iguais indicam que ndo ha diferenga significativa a um nivel de 5% de
significancia e medias seguida de letras diferentes indicam que ha diferenca significativa a um nivel de
5% de significancia.

As caracteristicas mais marcantes que as amostras 1 e 3 apresentaram em relagdo a amostra 2 foi

colorag@o mais intensa do doce de leite e a textura mais firme, assim justificando essa maior aceitagdo

dessas amostras pelos provadores.

Através das médias, verifica-se que a aceitagdo da amostra (1) ficou em 76,60%, amostra (2)
57% e amostra (3) 88,60%, observando-se assim variagdes visiveis na aceitacdo dessas marcas.

Quanto a inteng@o de compra, os resultados sdo mostrados nos graficos das figuras 4,5 ¢ 6 para o
doce de leite.

Figura 4: Intenc¢do de compra para amostra 1.

3,33%

B Comprariam
B N3o comprariam

N3o opinaram
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Figura 5: Intenc¢do de compra para amostra 2.

5,00%

B Comprariam
B N3o comprariam

' Nao opinarao

Figura 6: Inteng@o de compra da amostra 3.

6,67%3,33%

B Comprariam
B N3o comprariam

' N3do opinardao

No entanto as amostras com maior intengdo de compra foram as amostras 3 (figura 5) com 90%
e amostra 1 (Figura 4) com 65% que os provadores certamente ou provavelmente comprariam esses doces
de leite. Mas aproximadamente 71,67% dos provadores certamente ou provavelmente ndo comprariam a
amostra 2 (Figura 6) de doce de leite. Com estes resultados indicam que o produto doce de leite
disponivel no mercado tem varia¢do na sua formulagdo dependendo da marca adquirida e que é bem

percebida pelos consumidores.
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4 CONCLUSAO

Conforme os resultados apresentados nessa pesquisa, a diferenca na aceitacdo sensorial do doce
de leite apresentado por diferentes marcas ¢ perceptivel, provavelmente elaborada por distintas

formulagdes e concentragdes dos ingredientes utilizados.
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