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APRESENTAGCAO

Neste quarto volume da série “Ciéncia em Foco” ampliamos as areas de abrangéncia das pesquisas
relatadas nos 29 capitulos que contemplam esta obra, dentre elas a area de educagao, agrarias e alimentos,
tendo sempre como centro a divulgacao das pesquisas cientificas com qualidade e relevancia associadas
aos problemas atuais no cotidiano de nossos colaboradores.

Relatos na area de educac¢do abordam temas como a inclusao de autistas, desafios do ensino com
criangas cegas, tecnologias e métodos de ensino em tempos de pandemia COVID-19, entre outros temas.

A procura dos professionais por novas formas de aproveitar e disponibilizar alimentos a serem
elaborados em forma de doces e iogurtes é abordado nesta obra, trazendo desafios e inovagdes que
permitem aumentar ainda mais a disponibilidade de alimentos em regides menos favorecidas do Brasil.

Temas associados ao manejo das culturas da cana-de-agucar, cebola, melao, milho, mandioca e caté
em diferentes regides do Brasil, sio discutidos. A produc¢do de mudas de espécies florestais do cerrado
com fins de reflorestamento e seu impacto ambiental, aproveitamento de residuos de lodos, manejo de
sementes amazonicas ¢ a recuperacao de areas degradadas é também elencado.

Todos estes trabalhos visam contribuir no aumento do conhecimento gerado por instituicdes
publicas, melhorando assim, a capacidade de difusio e aplicacio de novas ferramentas disponiveis a
sociedade.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacdo e esforcos sem limites, que viabilizaram esta
obra que retrata os recentes avangos cientificos e tecnolégicos, os agradecimentos dos Organizadores e da
Pantanal Editora.

Por fim, esperamos que este livto possa colaborar e estimular aos estudantes e pesquisadores que
leem esta obra na constante procura por novas tecnologias e assim, garantir uma difusdo de conhecimento
simples e agil para a sociedade.

Os organizadores
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Capitulo XXIII

Doces de leite artesanais saborizados: uma alternativa
para a pecuaria de leite

Recebido em: 30/11/2020 Dayanne Bentes dos Santos'
Aceito em: 02/12/2020 2
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INTRODUCAO

De acordo com Damodaran et al. (2010) o leite é um dos principais alimentos que compoe a
alimentacdo, pois ela apresenta caracteristicas nutricionais importantes para o desenvolvimento humano,
principalmente por conter proteinas, lipidios e uma variedade de minerais e vitaminas.

Segundo Figueiredo et al. (2013) alguns trabalhos mostram os beneficios do leite de bufala em
relagdo ao leite bovino, como maior porcentagem de proteinas, lipidios, sélidos totais, residuo mineral, e
matéria seca. Além de apresentar sabor mais adocicado e colora¢do branca diferenciando suas
caracteristicas sensoriais do leite bovino.

Os produtos derivados do leite também siao importantes na alimentagdao, pois também contém
elementos nutricionais desejaveis s6 que em proporgoes diferentes. Dentre os mais comercializados
Damodaran et al. (2010) destacam o queijo e suas variedades, iogurte, manteiga, doce de leite, e outros

derivados.

! Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Programa de P6s-Graduag¢io em Reprodugdo Animal na Amazonia, Belém,
PA, Brasil.

2 Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Curso de Gradua¢do em Agronomia, Belém, PA, Brasil.

3 Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Curso de Graduac¢do em Agronomia, Belém, PA, Brasil.

# Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Curso de Gradua¢do em Agronomia, Belém, PA, Brasil.

> Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Curso de Graduagio em Agronomia, Belém, PA, Brasil.

6 Universidade Federal Rural da Amazoénia - UFRA, Instituto da Saude e Produc¢io Animal, Belém, PA, Brasil.

7 Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Campus de Parauapebas, Parauapebas, PA, Brasil.

8 Universidade Federal Rural da Amazonia - UFRA, Campus de Parauapebas, Parauapebas, PA, Brasil.

*Autot(a) cotrespondente: prisciandra@yahoo.com.br

257


https://doi.org/10.46420/9786588319383cap23
https://orcid.org/0000-0002-1662-7102
https://orcid.org/0000-0001-7549-0209
https://orcid.org/0000-0001-9752-6196
https://orcid.org/0000-0001-6356-4629
https://orcid.org/0000-0001-5108-2200
https://orcid.org/0000-0003-1990-9620
http://orcid.org/0000-0002-8995-2141
http://orcid.org/0000-0002-2774-3192

Ciéncia em Foco — volume IV

Segundo Demiate et al. (2001) o doce de leite é um produto lacteo bastante comercializado no
Brasil, devido as suas caracteristicas organolépticas que combinam de diversas maneiras para ser servido,
tanto adicionado em sobremesas (bolos, sorvetes, bolachas, etc), como servido individualmente.

Segundo Clement et al. (1990) umas das frutas mais populares da regido amazonica sio o cupuagu
e o bacuri. Ambos possuem atributos sensoriais agradaveis como o aroma devido as altas concentragoes
de compostos volateis, e o sabor acido caracteristico das frutas que proporciona um contraste agradavel
ao ser adicionado ao doce de leite.

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas agroindustrias,
aumentando seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o aparecimento de outras empresas
do ramo (Prati et al., 2004).

A revisio objetivou realizar um estudo referencial sobre as consideragdes gerais sobre os leites
bovino e o bubalino, assim como as informacdes gerais sobre o doce de leite, as polpas de bacuri e cupuagu.
A revisao também propos um fluxograma de processamento de diferentes formulagoes de doces de leite

artesanais e doces de bacuri e cupuagu, como alternativa de producdo e renda de agregado valor para a

pecuaria leiteira.

O LEITE BOVINO

Segundo o Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitiria de Produtos de Origem Animal,
entende-se por leite o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condigoes de higiene, de

vacas sadias, bem alimentadas e descansadas (Figura 1) (BRASIL, 1962).

[THIMDS

Figura 1. Vacas ap6s a ordenha (a) e leite cru obtido da ordenha (b). Fonte: Os autores; Google imagens.

E um alimento de grande importancia na alimentagdo humana, gragas ao seu elevado valor
nutritivo. Por causa do seu valor nutricional, o leite torna-se também um excelente meio para o

crescimento de varios grupos de micro-organismos desejaveis e indesejaveis (Souza et al., 1995).
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Segundo Demiate et al. (2010) os nutrientes que constituem o leite sio fundamentais para a dieta,
sobretudo dos mamiferos mais jovens, haja vista que ele é composto de uma complexa mistura de lipidios
e proteinas, além de carboidratos, vitaminas e minerais.

Conforme Damodaran et al. (2010), no passado, os produtores selecionavam as vacas de acordo
com o seu ganho de gordura, no entanto, atualmente, a escolha ¢ feita levando em consideragao a relagao
proteina/gordura e pelo maior rendimento proteico.

O leite contém de 30 a 36 g/L. de proteina total de alta qualidade nutritiva. As proteinas do leite
sao classificadas caseinas ou proteinas do soro. Os sais do leite consistem principalmente de cloretos,

fosfatos, citratos, bicarbonato de sédio, potassio, calcio, e magnésio. (Damodaran et al., 2010).
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O LEITE BUBALINO

O leite bubalino vem sendo alvo de pesquisas por apresentar caracteristicas nutritivas superiores
ao leite bovino. Dentre as caracteristicas pode-se destacar a maior quantidade de proteina, lipidios, calcio
(Ca), féstoro (P), ferro (Fe) e matéria seca que sao fundamentais na composi¢ao quimica dos alimentos.
O leite de bufala apresenta algumas peculiaridades em comparagao ao leite bovino, destacando-se o sabor

adocicado e a coloragao branco opaca, provocada pela auséncia de pigmentos carotenoides (Figura 2)

(Ganguli, 1979).

Figura 2. Rebanho bubalino da raga Murrah (a) e leite bubalino (b). Fonte: Google imagens.

O leite de bufala apresenta elevado valor nutricional, altos niveis de gordura, proteinas e minerais,
constituindo uma vantagem em relagdo ao leite de outras espécies, com seu aproveitamento industrial
(Neres etal., 2013). As proteinas do leite sdao classificadas em dois grandes grupos, as caseinas e as proteinas
do soro, que sio fundamentais para o desenvolvimento de todas as espécies mamiferas e para a produgdo
dos diversos derivados do leite (Fernandes, 2018).

Em bubalinos, os teores de lactose apresentam valores entre 4,8 e 5,5%. O leite de bufala contém
elevado teor de solidos totais, essencialmente a gordura, constituinte importante para a producao de

derivados (Carvalhal et al. 2017).

O DOCE DE LEITE

E um produto originado na argentina e o seu principal comércio se deve as grandes industrias. Ja
no Brasil existem os pequenos e médios produtores, e como é um produto simples a ser produzido, se
torna uma opgao rentavel a eles (Pavlovic et al,, 1992). O doce de leite é basicamente leite concentrado
adicionado de agucar (Figura 3). Apresenta elevado valor nutricional por conter proteinas e minerais, além
do conteido energético. E um alimento menos perecivel que o leite e de grande aceitacio sensorial

(Martins; Lopes, 1980).
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-
» ‘

Figura 3. Doce de leite pastoso (A) e doce de leite em tabletes (B). Fonte: Google imagens.

De acordo o Regulamento técnico para fixacio de Identidade e Qualidade de Doce de Leite,
entende-se por doce de leite o produto, com ou sem adi¢ao de outras substancias alimenticias, obtido por
concentracao e agao do calor a pressao normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem
adigao de solidos de origem lactea (MAPA, 1997).

Ainda segundo essa legislacdo, existe uma grande variedade em relagdo ao processamento de doce
de leite, que varia de acordo com os objetivos e preferencias do mercado consumidor, existem produtos

que buscam atender demandas sensoriais diferentes com adi¢do de outros ingredientes como as frutas.

POLPA DE BACURI

Segundo Clement e Venturieri (1990) existem algumas espécies de frutas nativas da Regido
Amazonica que possuem um grande potencial, mas ainda sao pouco exploradas como o bacuri (Platonia
insignis Mart.) que possui importancia econoémica e faz parte da culinaria nas regioes Norte e Nordeste.

O bacurizeiro, espécie arborea da familia Gutiferaceae, ocorre em estado silvestre nas matas de
terra firme. Natural da Amazonia tem como centro de dispersao o Para, mas também podendo ser
encontrado no Maranhio, Mato Grosso, Piaui e Goias (Ferreira et al., 1987; Silva; Donato, 1993).

Conforme Morton (1987) a polpa do bacuri possui em sua composi¢ao nutricional uma rica
quantidade de aminoacidos como a lisina, metionina, treonina e treptofano, possui vitaminas Bl e B2,
acido ascorbico, e minerais como calcio, fésforo e ferro, além de compostos volateis que proporcionam
as caracteristicas sensoriais de aroma ao produto.

A polpa do bacuri pode apresentar de 4 a 30% de contetddo, é consumida in natura (Figura 4).

Embora a polpa seja o principal produto do bacurizeiro é possivel aproveitar a casca para a elaboragao de
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doces, sorvetes e cremes, o que pode aumentar consideravelmente o rendimento do fruto (Carvalho et al.,

2003).

Figura 4. Fruta Bacuri (a) e doce de bacuri (b). Fonte: Google imagens.

POLPA DE CUPUACU

Segundo Yang et al. (2003) o cupuacu (Theobroma grandiflorum Schum), ¢ um dos frutos que possui
grande importancia na regiao amazonica, ele foi originado no Sul e no Sudeste da Amazoénia, e possui
grande aceitagdo por ter caracteristicas sensoriais agradaveis, possui polpa acida e aroma intenso,
frequentemente ¢ comercializado em forma de polpa congelada para o aproveitamento de diversos
produtos derivados como cremes, sorvetes, néctar, balas, geleias, licores, doce em massa, entre outros

(Figura 5).

Figura 5. Fruta Cupuacu (a) e doce de cupuacu (b). Fonte: Google imagens.

Conforme Maia et al. (2007) o cupuagu possui uma alta demanda no mercado interno e externo,
despertando interesses principalmente nos pafses da Europa, Asia, e paises sul-americanos. Tendo em vista
a sua importancia econdémica espera-se que a produc¢ao seja otimizada e que apresente maior regularidade
para o setor industrial.

Outro aspecto importante do cupuagu é em relaciao as suas caracteristicas nutricionais, segundo
Fietza e Salgado (1999), a polpa do cupuagu possui compostos volateis, calcio, ferro, fésforo, vitaminas

A, Bl1, B2 e C, que irdo melhorar o desempenho do organismo fortalecendo o sistema imune, isto é
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ajudando a prevenir doengas, o restabelecendo o bom funcionamento do corpo e ainda promovendo a
elasticidade da pele ao prevenir rugas. Além disso, a presenca da pectina pode ajudar na reducao dos niveis

séricos de colesterol e triglicerideos.

ELABORACAO DE DOCES

Na Figura 6 é possivel visualizar o fluxograma proposto de elaboragao dos doces artesanais. Para
o processamento dos doces bovinos e bubalinos tradicionais, o leite devera ser filtrado. A quantidade de
bicarbonato adicionada sera calculada em funcao da acidez do leite utilizado até 13°D. Os ingredientes
(20% de xarope de glicose, 1% de amido de milho e agtcar) devem ser misturados em um tacho aberto e
concentrados sob aquecimento (95°C) e agitagao constante até atingir 70°Brix por um perfodo aproximado
de 7 horas. O produto assim obtido devera ser envasado a quente em recipientes de vidro, seguido de
resfriamento a temperatura ambiente.

Para a formulacio dos doces bovinos e bubalinos acrescidos de doce em massa de bacuri e
cupuaguy, o fluxo de processo do doce de leite devera ser semelhante aos doces de leite tradicionais, com
diferenca apenas na hora do envase, onde foram adicionadas camadas delgadas e intercaladas de doce em
massa (bacuri/cupuacu) ao doce de leite tradicional.

Os doces em massa de bacuri e cupuacu utilizados nas formulagdes saborizadas deverao ser
elaborados conforme fluxograma proposto na Figura 6. As polpas de frutas desverdo ser justadas com
agucar até a concentragao de 70 °Brix, sob coc¢ao branda (90°C) durante 30 minutos em tacho aberto sob
constante agitacdo, seguidas de envase a quente e misturados aos doces de leite bovino e bubalinos
elaborados.

Deve-se calcular a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de solidos soluveis dos
doces de leite (bovino e bubalino) e dos doces em massa (bacuri e cupuagu) para 70 “Brix respectivamente,
utilizando-se o calculo de balan¢o de massa: Mp x °Brixp + Ma x °Brixa = Mproduto x °Brixproduto.
Onde: Mp= massa de polpa; *Brixp= °Brix da polpa Ma= massa de aguicar; °Brixa= °Brix do a¢tcar; Mp

= massa do produto (doces de bacuri, cupuagu e doces de leites); *Brixp= massa do produto.
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[ Doces de Leite ]
[ Filtragao do leite ]
[ Doce em massa de bacuri ] l [ Doce em massa de cupuagu ]

l Pasteurizagdo l
o (70°C/30min.)
Polpa de Bacuri (9 °Brix) Polpa de cupuagu (12
l °Brix)

bicarbonato de sodio (13

'
l [ Ajuste do agticar a 70 °Brix } l
[ Cocgdo (90°/30 min.) ] — _ [ Cocgdo (90 /30 min.) ]
'
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Doces Bovino e Bubalino
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Figura 6. Fluxograma adaptado dos doces de leite bovino e bubalino tradicional e dos doces de leite
saborizados com os doces de bacuri e cupuagu. Fonte: Os autores.
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CONCLUSAO

O doce de leite é um derivado lacteo de grande aceitagao sensorial e de facil elaboragao por conter
ingredientes principais simples como o leite, agtcar, e o bicarbonato de sédio, podendo ser adicionado
outros itens como os doces em massa de frutas regionais que agregam valor ao produto final, e uma

alternativa para a produg¢ao de lacteos na pecuaria leiteira.
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