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APRESENTAÇÃO 

Neste quarto volume da série “Ciência em Foco” ampliamos as áreas de abrangência das pesquisas 

relatadas nos 29 capítulos que contemplam esta obra, dentre elas a área de educação, agrárias e alimentos, 

tendo sempre como centro a divulgação das pesquisas científicas com qualidade e relevância associadas 

aos problemas atuais no cotidiano de nossos colaboradores. 

Relatos na área de educação abordam temas como a inclusão de autistas, desafios do ensino com 

crianças 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 inovações que 

permitem aumentar ainda mais a disponibilidade de alimentos em regiões menos favorecidas do Brasil. 

Temas associados ao manejo das culturas da cana-de-açúcar, cebola, melão, milho, mandioca e café 

em diferentes regiões do Brasil, são discutidos. A produção de mudas de espécies florestais do cerrado 

com fins de reflorestamento e seu impacto ambiental, aproveitamento de resíduos de lodos, manejo de 

sementes amazônicas e a recuperação de áreas degradadas é também elencado.  

Todos estes trabalhos visam contribuir no aumento do conhecimento gerado por instituições 

públicas, melhorando assim, a capacidade de difusão e aplicação de novas ferramentas disponíveis a 

sociedade. 

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que viabilizaram esta 

obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos, os agradecimentos dos Organizadores e da 

Pantanal Editora. 

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e estimular aos estudantes e pesquisadores que 

leem esta obra na constante procura por novas tecnologias e assim, garantir uma difusão de conhecimento 

simples e ágil para a sociedade.  

Os organizadores 
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INTRODUÇÃO 

De acordo com Damodaran et al. (2010) o leite é um dos principais alimentos que compõe a 

alimentação, pois ela apresenta características nutricionais importantes para o desenvolvimento humano, 

principalmente por conter proteínas, lipídios e uma variedade de minerais e vitaminas. 

Segundo Figueiredo et al. (2013) alguns trabalhos mostram os benefícios do leite de búfala em 

relação ao leite bovino, como maior porcentagem de proteínas, lipídios, sólidos totais, resíduo mineral, e 

matéria seca. Além de apresentar sabor mais adocicado e coloração branca diferenciando suas 

características sensoriais do leite bovino.   

Os produtos derivados do leite também são importantes na alimentação, pois também contém 

elementos nutricionais desejáveis só que em proporções diferentes. Dentre os mais comercializados 

Damodaran et al. (2010) destacam o queijo e suas variedades, iogurte, manteiga, doce de leite, e outros 

derivados. 

                                                             
1  Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Programa de Pós-Graduação em Reprodução Animal na Amazônia, Belém, 
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4 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Agronomia, Belém, PA, Brasil. 
5 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Agronomia, Belém, PA, Brasil. 
6 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Instituto da Saúde e Produção Animal, Belém, PA, Brasil. 
7 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Campus de Parauapebas, Parauapebas, PA, Brasil. 
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Segundo Demiate et al. (2001) o doce de leite é um produto lácteo bastante comercializado no 

Brasil, devido às suas características 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 região amazônica são o cupuaçu 

e o bacuri. Ambos possuem atributos sensoriais agradáveis como o aroma devido às altas concentrações 

de compostos voláteis, e o sabor ácido característico das frutas que proporciona um contraste agradável 

ao ser adicionado ao doce de leite. 

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas agroindústrias, 

aumentando seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o aparecimento de outras empresas 

do ramo (Prati et al., 2004). 

A revisão objetivou realizar um estudo referencial sobre as considerações gerais sobre os leites 

bovino e o bubalino, assim como as informações gerais sobre o doce de leite, as polpas de bacuri e cupuaçu. 

A revisão também propôs um fluxograma de processamento de diferentes formulações de doces de leite 

artesanais e doces de bacuri e cupuaçu, como alternativa de produção e renda de agregado valor para a 

pecuária leiteira. 

 

O LEITE BOVINO 

Segundo o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal, 

entende-se por leite o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condições de higiene, de 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

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

É um alimento de grande importância na alimentação humana, graças ao seu elevado valor 

nutritivo. Por causa do seu valor nutricional, o leite torna-se também um excelente meio para o 

crescimento de vários grupos de micro-organismos desejáveis e indesejáveis (Souza et al., 1995). 

a b 
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Segundo Demiate et al. (2010) os nutrientes que constituem o leite são fundamentais para a dieta, 

sobretudo dos mamíferos mais jovens, haja vista que ele é composto de uma complexa mistura de lipídios 

e proteínas, 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 é feita levando em consideração a relação 

proteína/gordura e pelo maior rendimento proteico. 

O leite contém de 30 a 36 g/L de proteína total de alta qualidade nutritiva. As proteínas do leite 

são classificadas caseínas ou proteínas do soro. Os sais do leite consistem principalmente de cloretos, 

fosfatos, citratos, bicarbonato de sódio, potássio, cálcio, e magnésio. (Damodaran et al., 2010). 
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O LEITE BUBALINO 

O leite bubalino vem sendo alvo de pesquisas por apresentar características nutritivas superiores 

ao leite bovino. Dentre as características pode-se destacar a maior quantidade de proteína, lipídios, cálcio 

(Ca), fósforo (P), ferro (Fe) e matéria seca que são fundamentais na composição química dos alimentos.  

O leite de búfala apresenta algumas peculiaridades em comparação ao leite bovino, destacando-se o sabor 

adocicado e a coloração branco opaca, provocada pela ausência de pigmentos carotenoides (Figura 2) 

(Ganguli, 1979). 

 

 

 

 

 

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

O leite de búfala apresenta elevado valor nutricional, altos níveis de gordura, proteínas e minerais, 

constituindo uma vantagem em relação ao leite de outras espécies, com seu aproveitamento industrial 

(Neres et al., 2013). As proteínas do leite são classificadas em dois grandes grupos, as caseínas e as proteínas 

do soro, que são fundamentais para o desenvolvimento de todas as espécies mamíferas e para a produção 

dos diversos derivados do leite (Fernandes, 2018). 

Em bubalinos, os teores de lactose apresentam valores entre 4,8 e 5,5%. O leite de búfala contém 

elevado teor de sólidos totais, essencialmente a gordura, constituinte importante para a produção de 

derivados (Carvalhal et al. 2017). 

 

O DOCE DE LEITE  

É um produto originado na argentina e o seu principal comércio se deve às grandes indústrias. Já 

no Brasil existem os pequenos e médios produtores, e como é um produto simples a ser produzido, se 

torna uma opção rentável a eles (Pavlovic et al., 1992). O doce de leite é basicamente leite concentrado 

adicionado de açúcar (Figura 3). Apresenta elevado valor nutricional por conter proteínas e minerais, além 

do conteúdo energético. É um alimento menos perecível que o leite e de grande aceitação sensorial 

(Martins; Lopes, 1980). 

  

(A) 

 

(B) 
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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 fixação de Identidade e Qualidade de Doce de Leite, 

entende-se por doce de leite o produto, com ou sem adição de outras substâncias alimentícias, obtido por 

concentração e ação do calor a pressão normal ou reduzida do leite ou leite reconstituído, com ou sem 

adição de sólidos de origem láctea (MAPA, 1997). 

Ainda segundo essa legislação, existe uma grande variedade em relação 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 adição de outros ingredientes como as frutas. 

 

POLPA DE BACURI  

Segundo Clement e Venturieri (1990) existem algumas espécies de frutas nativas da Região 

Amazônica que possuem um grande potencial, mas ainda são pouco exploradas como o bacuri (Platonia 

insignis Mart.) que possui importância econômica e faz parte da culinária nas regiões Norte e Nordeste. 

O bacurizeiro, espécie arbórea da família Gutiferaceae, ocorre em estado silvestre nas matas de 

terra firme. Natural da Amazônia tem como centro de dispersão o Pará, mas também podendo ser 

encontrado no Maranhão, Mato Grosso, Piauí e Goiás (Ferreira et al., 1987; Silva; Donato, 1993). 

Conforme Morton (1987) a polpa do bacuri possui em sua composição nutricional uma rica 

quantidade de aminoácidos como a lisina, metionina, treonina e treptofano, possui vitaminas B1 e B2, 

ácido ascórbico, e minerais como cálcio, fósforo e ferro, além de compostos voláteis que proporcionam 

as características sensoriais de aroma ao produto. 

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

Embora a polpa seja o principal produto do bacurizeiro é possível aproveitar a casca para a elaboração de 

(A) 

 

(B) 
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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 CUPUAÇU 

Segundo Yang et al. (2003) o cupuaçu (Theobroma grandiflorum Schum), é um dos frutos que possui 

grande importância na região amazônica, ele foi originado no Sul e no Sudeste da Amazônia, e possui 

grande aceitação por ter características sensoriais agradáveis, possui polpa ácida e aroma intenso, 

frequentemente é 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 Cupuaçu (a) e doce de cupuaçu (b). Fonte: Google imagens. 
 

Conforme Maia et al. (2007) o cupuaçu possui uma alta demanda no mercado interno e externo, 

despertando interesses principalmente nos países da Europa, Ásia, e países sul-americanos. Tendo em vista 

a sua importância econômica espera-se que a produção seja otimizada e que apresente maior regularidade 

para o setor industrial. 

Outro aspecto importante do cupuaçu é em relação as suas características nutricionais, segundo 

Fietza e Salgado (1999), a polpa do cupuaçu possui compostos voláteis, cálcio, ferro, fósforo, vitaminas 

A, B1, B2 e C, que irão melhorar o desempenho do organismo fortalecendo o sistema imune, isto é 

(A) 

 

(B) 

 

(A) 

 

(B) 
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ajudando a prevenir doenças, o restabelecendo o bom funcionamento do corpo e ainda promovendo a 

elasticidade da pele ao prevenir rugas. Além disso, a presença da pectina pode ajudar na redução dos níveis 

séricos de colesterol e triglicerídeos. 

 

ELABORAÇÃO DE DOCES 

Na Figura 6 é possível visualizar o fluxograma proposto de elaboração dos doces artesanais. Para 

o processamento dos doces bovinos e bubalinos tradicionais, o leite deverá ser filtrado. A quantidade de 

bicarbonato adicionada será calculada em função da acidez do leite utilizado até 13ºD. Os ingredientes 

(20% de xarope de glicose, 1% de amido de milho e açúcar) devem ser misturados em um tacho aberto e 

concentrados sob aquecimento (95ºC) e agitação constante até atingir 70ºBrix por um período aproximado 

de 7 horas. O produto assim obtido deverá ser envasado a quente em recipientes de vidro, seguido de 

resfriamento à temperatura ambiente. 

Para a formulação dos doces bovinos e bubalinos acrescidos de doce em massa de bacuri e 

cupuaçu, o fluxo de processo do doce de leite deverá ser semelhante aos doces de leite tradicionais, com 

diferença apenas na hora do envase, onde foram adicionadas camadas delgadas e intercaladas de doce em 

massa (bacuri/cupuaçu) ao doce de leite tradicional. 

Os doces em massa de bacuri e cupuaçu utilizados nas formulações saborizadas deverão ser 

elaborados conforme fluxograma proposto na Figura 6. Às polpas de frutas desverão ser justadas com 

açúcar até a concentração de 70 ºBrix, sob cocção branda (90ºC) durante 30 minutos em tacho aberto sob 

constante agitação, 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 sólidos solúveis dos 

doces de leite (bovino e bubalino) e dos doces em massa (bacuri e cupuaçu) para 70 ºBrix respectivamente, 

utilizando-se o cálculo de balanço de massa: Mp x °Brixp + Ma x °Brixa = Mproduto x °Brixproduto. 

Onde: Mp= massa de polpa; ºBrixp= °Brix da polpa Ma= massa de açúcar; °Brixa= °Brix do açúcar; Mp 

= massa do produto (doces de bacuri, cupuaçu e doces de leites); °Brixp= massa do produto. 
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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 cupuaçu. Fonte: Os autores. 
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CONCLUSÃO 

O doce de leite é um derivado lácteo de grande aceitação sensorial e de fácil elaboração por conter 

ingredientes principais simples como o leite, açúcar, e o bicarbonato de sódio, podendo ser adicionado 

outros itens como os doces em massa de frutas regionais que agregam valor ao produto final, e uma 

alternativa para a produção de lácteos na pecuária leiteira. 
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oda a nossa ciência, comparada com a 

realidade, é primitiva e infantil – e, no 

entanto, é a coisa mais preciosa que temos. 
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