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SU M ÁRI O

O doce de l ei te é um al i mento l at i no ameri cano, produzi do pr i nci pal mente na
A rgenti na e no B rasi l , sendo mui to apreci ado pel os consumi dores.  O potenci al  de
expor tação desse produto é mui to gr ande, poi s os Estados Uni dos e a Europa não o
produzem. Os inconvenientes a exportação é a fal ta de padroni zação da tecnologi a e a
f al ta de var i edade desta sobremesa. Nesse senti do, essa pesqui sa teve como obj et i vo
anal i sar a composi ção quími ca de doces de l ei te pastoso comerci al i zado a granel  no
comércio local  do Municípi o de L avras/M G (n = 6).

Al ém das anál i ses de teores de umidade; proteína; l i pídeos; açúcares totai s e ci nzas,
determinou-se também a cor; pH e acidez ti tulável das amostras. De acordo com a legislação
para doce de l ei te, houve não conformi dade para umidade em 50% e para os teores de
l i pídeos em 100% das amost ras anal i sadas. Já em relação a anál i se da cor usando os
padrões CIElab, para os valores de a*  e b*  pode-se af irmar que as amostras de doce de lei te
tenderam às cores vermel ho e amarelo, exceto a amostra AM 1 e AM6 que tenderam para
o verde e amarel a e quanto ao valor L *  apresentaram clari dade intermediár i a crescente.
Em relação ao pH e a acidez ti tul ável  houve di ferenças signi f i cati vas, mas se encontram
de acordo com a l i teratura. As var i ações encontradas nas amostras de doces de l ei te
pastoso se j usti f icam devi do à fal ta de padronização da tecnologia.

Ter mos par a indexação: doce; al i mento; composição química;  sobremesa.

1 I NT RODU ÇÃO

De acordo com a Portar ia 354, de 04/09/
1997, entende-se por doce de l ei te o produto,
com ou sem adi ção de outras substânci as al i -
mentí ci as, obti do por concent ração e ação do
cal or  pressão normal  ou reduzi da do l ei te ou
lei te reconsti tuído, com ou sem adição de sól i dos
de ori gem lácteas e/ou creme adi cionado de sa-
carose (parci al mente subst i tu ída ou não por

monossacar ídeos e/ou out ros di ssacar ídeos)
(BRA SIL , 1997).

O doce de lei te é basicamente lei te concen-
trado adicionado de açúcar. Apresenta elevado valor
nutr icional  por conter proteínas e minerais, além
do conteúdo energético. É um alimento menos pere-
cível  que o l ei te e de grande acei tação sensori al
(MARTINS &  L OPES, 1980). É ampl amente em-
pregado como i ngredi ente para a el aboração de
alimentos como confeitos, bolos, biscoitos, sorvetes

1 D outoranda em Ci ênci a dos A l i ment os na Uni v ersi dade Feder al  de L avras (U FL A )  – M G.
rmeevangel i sta@hotmai l .com.

2 Nutri ci onista;  al una especial  de M estrado em Ciência dos A l i mentos na Universi dade Federal  de Lavras
(UFLA ) – M G. arc-ol i vei ra@bol .com.br.

3 Nutri ci onista;  al una especial  de M estrado em Ciência dos A l i mentos na Universi dade Federal  de Lavras
(UFLA) – M G. lupri bei ro@gmai l.com.

4 Nutri ci onista;  al una especial  de M estrado em Ciência dos A l i mentos na Universi dade Federal  de Lavras
(UFLA ) – M G. rani sia-nutr i@hotmai l .com.

5 Professora Adjunta da Universidade Federal  de Lavras (UFLA ) do Departamento de Ciências de Al i mentos
– DCA /UFLA . sandra@dca.uf l a.br.

6 Professor A dj unto da Uni versidade Federal  de Lavras (UFLA)  do Departamento de Ciências de Al i mentos
– DCA /UFLA . l rabreu@dca.uf la.br.



Pág. 6 Rev. Inst. Latic. “ Cândido Tostes” , Nov/D ez, nº 377, 65: 5-8, 2010

e também consumi do di retamente na al imentação
como sobremesa ou acompanhada de pão, torrada
ou de quei jo (RICHARDS, et al. 2007).

A  produção de doce de l ei te no Brasi l  é
fei ta por muitas empresas, desde as casei ras até as
grandes, com distribui ção em todo o país. O doce
de leite não apresenta uni formidade de qual idade,
apesar de ser produzido em grande volume e am-
pl amente empregado como um i ngredi ente al i -
mentício, o que pode ser comparado com o que
ocorre com o pol vi l ho azedo, outro produto re-
gional  (DEMIATE, et al . 1997).

Nesse senti do, a presente pesquisa teve por
objetivo anal isar a composição química e também
cor; pH e acidez ti tulável  de doces de leite pastoso
comerci al izados à granel  no comércio local  do
Município de Lavras/MG, com intui to de detectar
eventuais fal has nas i nf ormações rel ati vas aos
ingredi entes previstos na legi slação, que estabe-
lecem alguns l imi tes míni mos (proteínas)  e má-
ximos (umidade e cinzas).

2 M ATERI AL E M ÉTODOS

As amostras (AM ) foram obti das em di fe-
rentes pontos comerciais da ci dade de Lavras-MG
(três l otes disti ntos), sendo esses comerci alizados
a granel , total i zando seis amostras (AM1; AM 2;
AM 3; AM4; AM5 e AM 6).

2.1 M étodos

2.1.1 – Composição química das amostras

A)  U mi dade – o teor de umi dade foi  de-
termi nado segundo o método gravi ométrico pela
secagem em estuf a a 105ºC até peso constante
segundo Insti tuto Adol fo L utz – I AL (1985).

B) Açúcar es tota i s – foram determi nado
pelo método de Antrona, segundo Insti tuto Adol fo
L utz – IA L  (1985).

C) Pr oteínas – as proteínas foram quanti -
f icadas pelo método de micro-Kj eldahl , segundo
Insti tuto Adol fo L utz – IAL (1985).

D ) L ipídios – o teor de gordura foi  deter-
mi nado pel o método buti rométr i co de Gerber,
baseado na separação e quanti f i cação da gordura
por mei o do tratamento da amostra com áci do
sulfúrico e álcool isoamíli co (Pereira et al., 2001).

E) Cinzas – o teor de cinzas foi  medi do
graviometr icamente após calci nação das amostras
em mufl a a 55ºC por 4 horas e poster i ormente
uti l i zando balança anal ít i ca, segundo I nst i tuto
Adol fo L utz – I AL  (1985).

F) Anál ise de cor  – os valores L* , a*  e b* ,
foram determinados em col orímetro M inol ta CR
400, trabalhando com D

65 
(luz do dia) e usando-se

os padrões CIElab, em que: L* : mede a luminosidade
e vari a de 100 (cem)  para superf ícies perf ei ta-
mente brancas até 0 (zero) para o preto; a* : mede
a intensidade de vermelho (+), e verde ( -) ; b* :
mede a intensidade de amarelo (+), e azul  (-). O
color ímetro foi  previamente cal ibrado em super-
fície branca, de acordo com padrões pré-estabe-
lecidos por Bible &  Singha (1997).

G) pH  – foi  determi nado uti l i zando-se o
método el et roanal í t i co (potenci ométr i co) em
peagâmetro Tecnal R Tec 3MP segundo I nsti tuto
Adol fo L utz – I AL  (1985).

H ) Acidez ti tulável  – f oi  determi nada por
ti tul ometr i a com sol ução de hi dróxido de sódio
(N aOH ) 0,1mol /L , uti l i zando como i ndi cador a
fenol f tal eína, sendo o resul tado expresso em
porcentagem de compostos com caráter  áci do,
como o ácido l ático, conforme metodologia pro-
posta por  Perei ra et. al .  (2001).

2.1.2 – Análise dos dados

Todas as análises foram realizadas em tripli -
cata. Sendo três repeti ções obtidas de amostras de
três lotes di ferentes. A pós col eta dos dados os
mesmos foram submeti dos à anál i se estatíst i ca
uti l i zando o teste Scott – Knott, ao nível  de 5%
de probabi l i dade, através do programa SISVAR,
descri to por Ferrei ra (2000).

3 R ESULTADOS E DI SCUSSÃO

Na tabela 1 estão demonstrados os valores
médi os da composi ção quími ca de amostras de
doces de l ei te pastoso comercial i zados a granel
no comércio de Lavras/MG. Os resultados das ana-
li ses das amostras (AM) de doces de lei te pastoso
apresentaram-se heterogêneas, sendo que os valo-
res osci laram si gni f i cativamente em rel ação aos
conteúdos de umidade (15,57% m/m até 39,03%
m/m);  proteínas (8,88 até 10,49% m/m); ci nzas
(1,34 até 1,77%) e açúcares totai s (31,06 até
81,61%) (Tabela 1).

Os valores de proteínas segundo a legislação
devem apresentar teores míni mos de 5%, nos
resul tados da presente pesqui sa todas as amostras
foram super iores, resultados esses que não corro-
boram com DEMIATE et. al . (2001), que em seus
estudos encontraram valores que osci laram de 1,4
até 13,9%. Segundo os mesmos autores, consi -
derando-se a elaboração do doce de leite, a parti r
de l eite e de sacarose, é di fícil  expl icar conteúdos
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de proteínas desproporcionais aos teores médi os
do leite. Entretanto, a adição de soro de leite pode
contr ibui r para alguma di ferença nessa proporcio-
nali dade, assim como a adi ção de amido. O con-
teúdo de l ipídeos esperado para doces de leite deveria
ser de cerca de 8,0% teores de proteínas devem
apresentar teores mínimos de proteína de 5,0%,
nos resul tados da presente pesquisa todas as amos-
tras foram superi ores; o conteúdo de l i pídi os es-
perado para doces de leite integral  de acordo com
a legislação deveria ser de cerca de 8,0% (BRASIL,
1997), no entanto, a maioria das amostras apresen-
tou val ores i nferi ores, corroborando com os re-
sultados encontrados por DEMIATE, et. al. (2001).

Na tabela 2, estão demonstrados os valores
de cor, pH e da acidez ti tul ável  de amostras de
doces de l ei te pastoso comercial i zados a granel
no comércio de L avras/MG.

Observou-se que em todos os parâmetros
de cor anal i sados houve di ferença si gni f icat i va
(pd” 0,05) entre as amostras. O val or L  expressa
a lumi nosidade ou clari dade da amostra, quanto
próximo de 100, mais clara é a amostra. Já valores
de a*  posi t i vos i ndi cam tendência a col oração
vermelha, enquanto que o negativo indi cam verde

e val ores de b*  posi tivos expressam maior inten-
sidade de amarelo. Analisando os valores a*  e b*
é possível  af i rmar que as amostras de doce de
l ei te tenderam às cores vermel ho e amarel o,
exceto a amostra AM1 e AM6 que tenderam para
o verde e amarela e quanto ao val or L *  apresen-
taram claridade intermedi ária crescente. Em rela-
ção ao pH houve diferenças signif icativas osci lan-
do val ores de 6,57 a 6,88 (Tabela 2), mas encon-
tram de acordo com a li teratura (6 até 6,75) (IAL,
1985). De acordo com BRASHOL ANDA (1991),
o doce de lei te pastoso apresenta teor de sól i dos
de cerca de 70%, com coloração caramel o de i n-
tensidade var iável , desde creme claro até marrom
mui to escuro, em função da intensi dade das rea-
ções de Mail l ard e da caramel i zação.

Para a acidez ti tulável , também houve di -
ferenças si gni f icativas, onde os valores osci l aram
de 0,24 a 0,39% (Tabel a 2) . D e acordo com
ROVEDO, et al . (1991), anal isando amostras de
doces de lei te para uso doméstico e doces de lei te
para confei tar i a, concluíram que a vi scosidade
aparente do doce de lei te de uso doméstico foi
al terada pelo pH (3,0; 4,0; 8,3 e 9,4) e tempe-
ratura (25; 40 e 55ºC).

Tabela 2 – Val ores médi os da cor, pH e da acidez t i tul ável  de amostras de doces de l ei te pastoso
comercial i zados a granel  no comércio de L avras/M G.

(A M ) L * a* b* pH
Aci dez

t i tul ável

AM 1 66,85f -4,39a 4,65a 6,58a 0,31c
AM  2 55,89c 1,36b 6,03b 6,88c 0,27b
AM  3 54,02b 3,15c 28,92c 6,57a 0,39d
AM  4 52,22a 0,81b 25,57 6,85c 0,24a
AM  5 57,56d 0,24b 24,65a 6,86c 0,28b
AM  6 62,71e -0,76b 24,68a 6,72b 0,27b

Erro Padrão 0,25 0,08 0,29 0,04 0,005

Médias seguidas de mesma l etra minúscula na col una, não di ferem entre si  pelo teste Scott-Knott a
5% de probabi l idade.

Tabela 1 – Resul tado da composi ção quími ca de doces de lei te pastoso comerci al i zados a granel  no
comércio de L avras/MG.

A most ra Umidade Proteína Ci nzas Açúc. totais L i pídeos
(A M ) % % % % %

AM 1 15,57 a 10,08 c 1,57 b 81,61 e 4,0 b
AM  2 33,82 c  9,96 c 1,76 c 62,17 d 4,0 b
AM  3 39,03 d 10,49 d 1,71 c 55,00 c 4,0 b
AM  4 25,00 b  8,88 a 1,34 a 56,61 c 6,0 c
AM  5 32,70c  9,94 c 1,77 c 46,99 b 4,0 b
AM  6 29,54 c  9,28 b 1,56 b 31,06 a 2,0 a

Erro Padrão 1,77 0,08 0,05 1,18 1,12

Médias seguidas de mesma l etra minúscula na col una, não di ferem entre si  pelo teste Scott-Knott a
5% de probabi l idade.
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A  di ferença encontrada na anál i se de cor;
pH e a acidez ti tulável  das amostras de doce de
lei te pastoso, pode ser causada pel o processo de
fabricação personalizado, pela matéria prima e pelos
ingredientes que cada indústria uti l iza, devido a des-
padronização do produto entre di ferentes marcas.

4 CONC L USÕES

De acordo com a legi slação para doce de
l ei te, as amostras apresentaram não conf ormi -
dade para umidade em 50% e para os teores de
l ipídeos em 100% das amostras anal i sadas, i n-
dicando a fal ta de padronização da tecnologia.

Já em rel ação a anál i se de cor usando os
padrões CIElab, para os valores de a*e b*  pode-se
afi rmar que as amostras de doce de leite tenderam
às cores vermel ho e amarel o, exceto a amostra
AM1 e AM6 que tenderam para o verde e amarelo
e quanto ao val or  L *  apresentaram cl ar i dade
i ntermedi ár i a crescente. Em rel ação ao pH e a
acidez titulável houveram di ferenças signif icativas,
mas se encontram de acordo com a l iteratura.

SUM M ARY

The dulce de leche is a latin-american food
produced mainly in Argentina and Brazil, being very
appreci ated by consumers. The export potential of
this product is too large, because the United States
and Europe don´t produce i t. The drawback f or
export is the lack of standardization of technology
and lack of variety of this dessert. I n that sense,
this research had as objective to analyze the chemical
compositi on of dulce de leche doughy sold in bulk
in the local market of Lavras / MG (n = 6). Besides
the analysis of moisture, protein, l ipids, sugars and
ash, it was determined also the color, pH and acidity
of the samples.According to the legislation for dulce
de leche, there wasn´t in accordance for moisture in
50% and l i pi d content in 100% of  the anal yzed
samples.Wi th regard to color analysis using CIELab
standards, for the values of a*  and b*  can be stated
that samples of dulce de leche tended to yellow and
red colors, except the sample AM1 and AM6 which
tended to the green and yel l ow on the L*  val ue
showed intermediate growing clarity. In relation to
pH and acidi ty  t i tratable were no si gni f icant
differences, but are in agreement with the literature.
The variations found i n samples of dulce de leche
doughy; it was justified due to lack of standardization
of technology.

I ndex ter ms:  du l ce;  f ood;  chemi cal
composi t i on;  desser t.
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