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O doce de leite € um produto lacteo caracteristico dos paises da América do Sul.
Algumas industrias tém substituido parcialmente o leite pelo soro de leite visando
aumentar o rendimento e diminuir custos de producg&o. Este projeto propde como
objeto de estudo uma pesquisa que envolve o desenvolvimento de novas
formulacdes para o doce de leite em barra comum, acrescentando a ele quantidades
pré-determinadas de soro de leite em p6 em vez de leite integral tipo longa vida.
Véarias formulagbes foram testadas partindo de zero a cem por cento de
concentracdo de soro de leite como substituto do leite, sera escolhida a formulacdo
que apresentar melhor comparacdo de cor, sabor, textura e componentes com
referéncia ao doce de leite em barra comum. O processo de producgdo do doce de
leite comum e com substituicdo do leite por soro € o mesmo, s@o adicionados agucar
e bicarbonato de sddio e levados ao fogo até atingir Brix de oitenta e cinco graus,
sdo colocados em formas e resfriados a temperatura ambiente. Durante o
resfriamento e armazenamento sdo observados possiveis cristalizacbes e outros
defeitos. Esses defeitos servem de base de comparacéo para a escolha da melhor
formulagdo. Para a comparagdo com o doce de leite padréo, serd realizado um
estudo das propriedades do soro de leite, para maior aproximagdo e deteccao de
minimas diferencas significativas de composi¢do e sensorial comparadas entre as
duas formulagdes (leite puro e com substituicdo de soro de leite). Serdo realizadas
as seguintes andlises fisico-quimicas: umidade, cinzas, proteinas, carboidratos e
lipideos, com a formulag@o escolhida como melhor. Em paralelo serd@o realizadas
andlises sensoriais para verificar a preferéncia do publico, ser4 aplicada escala
hedbnica de aceitacdo em aproximadamente cinqienta consumidores. Ao final do
trabalho seré avaliado o indice de aceitagdo do produto de acordo com os resultados
da andlise sensorial. A partir de todas essas analises conclui-se se h& ou néo
viabilidade na substituicio do leite integral por soro de leite.
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