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APROVEITAMENTO DO SORO DE LEITE PROVENIENTE DA
PRODUÇÃO DO QUEIJO DO SERRO PARA FABRICAÇÃO

DE DOCE DE LEITE: VIABILIDADE ECONÔMICA

Usage of the milk whey originated from Serro cheese to
manufacture Dulce de Leche: economic viability
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RESUMO

O estado de Minas Gerais é reconhecidamente o mais tradicional produtor de 
queijos do Brasil e uma importante característica desta produção é o modo artesanal 
de fabricação. Cerca de 90% do volume do leite utilizado na fabricação de queijo 
resulta em soro. O aproveitamento adequado do soro de leite é de grande importância 
em função de sua qualidade nutricional, do seu volume e de seu poder poluente. O 
objetivo deste trabalho foi estudar a viabilidade econômica de produção de doce 
de leite com adição de soro de leite proveniente da fabricação do queijo do Serro. 
Foram elaboradas formulações de doce de leite com concentrações de 10%, 20%, 
30%, 40% e 50% soro. O investimento total para a produção do doce foi de R$ 
359,26 (US$ 110.72).O custo fixo ficou em R$18,00 (US$ 5.55). Os custos variáveis 
ficaram entre R$ 81,07 (US$ 24.98) e R$ 96,91 (US$ 29.87). O preço de venda 
variou entre R$5,36 (US$ 1.65) e R$5,47 (US$ 1.69). Em relação aos indicadores 
de desempenho, a formulação com maior porcentagem de soro se mostrou mais 
lucrativa. A rentabilidade foi de aproximadamente 27% para a formulação com menor 
porcentagem de soro. O prazo de retorno do investimento foi de 4 meses para todas 
as formulações. O ponto de equilíbrio para a produção do doce se encontra na venda 
de 8 unidades. Diante dos resultados, verificou-se que é viável economicamente o 
aproveitamento do soro para a produção de doce de leite.
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ABSTRACT

The State of Minas Gerais is known for being the most traditional cheese 
producer in Brazil and part of those products are artisanal. About 90% of the milk 
used to produce cheese results in whey. Whey processing is of great importance due 
to its nutritional quality, volume and pollutant capacity. The aim of this study was to 
evaluate the economic viability of dulce de leche production with the addition of whey 
from Serro cheese production. Formulations of dulce de leche were elaborated added 
with whey concentrations of 10%, 20%, 30%, 40% and 50%. The total investment 
for the production of the dulce de leche was R$359,26 (US$110.72). The fixed cost 
was R$18,00 (US$5.55). The variable costs stayed between R$81,07 (US$24.98) and 
R$96,91 (US$29.87). The sales price varied between R$5,36 (US$1.65) and R$5,47 
(US$1.69). The performance indicators showed that the formulation with the highest 
percentage of whey added was more profitable. The profitability was approximately 
27% for the formulation with the lowest percentage of whey added. The return time 
for the investment was 4 months for all the formulations. The equilibrium point for 
dulce de leche production is at the sales of 8 units. It can be concluded that it is 
economically viable to utilize whey for the production of the dulce de leche.

Keywords: whey; utilization; concentrated lactoserum; economic viability.

INTRODUÇÃO

Minas Gerais é reconhecidamente o 
estado mais tradicional na produção de quei-
jos no Brasil. Uma importante característica 
da produção de queijo em Minas Gerais é a 
sua fabricação artesanal, que representa uma 
parcela significativa de todo queijo do Estado, 
sendo as regiões de Araxá, Campos das 
Vertentes, Canastra, Cerrado, Serra do Salitre, 
Serro e Triângulo Mineiro consideradas tra-
dicionais (OGAL, 2013; IMA, 2015).

O queijo Minas artesanal do Serro é 
fabricado a partir do leite cru adicionado do 
soro fermento e do coalho, coagulado à sua 
temperatura natural. Após a coagulação, a 
coa lhada é deixada em repouso, seguido de 
agitação lenta, até a obtenção da massa firme. 
A partir daí, é eliminado parte do soro e feita 
à compressão da massa nas fôrmas com as 
mãos. A salga é realizada primeiro de um lado 
do queijo e, após algumas horas, do outro lado. 
O soro fermento, tradicionalmente conhecido 
como “pingo”, é coletado de um dia para o 

outro em recipiente higienizado para ser usa-
do na próxima fabricação (SANTOS, 2010). 
O soro fermento resultante da dessoragem de 
queijos salgados e colhido durante a noite, 
age como inibidor de algumas fermentações 
indesejáveis e confere ao queijo característi-
cas típicas de sua variedade (MARTINS, 
2006; SANTOS, 2010).

A região do Serro produz cerca de 3.100 
toneladas de queijos por ano, constituindo 
o principal produto da região. É composto 
por 881 produtores, gerando 2.290 empregos 
diretos. Por mês, cerca de 25 toneladas são 
com pradas pela Cooperativa dos Produtores 
Ru rais do Serro, onde são classificados, em ba-
lados, identificados com o número do produtor 
e distribuídos para o varejo (EMATER, 2015).

No processo de fabricação de queijo não 
há conversão de cem por cento da maté ria-
prima leite no produto queijo. Cerca de 90% 
do volume de leite utilizado na fa bri cação
de queijos resulta em soro – 10 litros de leite 
produzem, aproximadamente, 1kg de queijo 
e 9 litros de soro (ABREU, 2000). O soro de
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leite é um subproduto obtido por meio da 
fabricação de queijo ou da caseína. Apresen-
ta-se na forma líquida e de cor amarelo-
es verdea da (CARVALHO et al., 2013). O 
soro contém mais da metade dos sólidos 
presen tes no leite, incluindo as proteínas do 
soro (20% da proteína total) e a maior parte 
da lac tose, minerais e vitaminas hidrosso lú -
veis (BALDASSO et al., 2011). As proteínas 
do soro lácteo apresentam excelente com-
posição em aminoácidos, alta digestibili-
dade e biodisponibilidade de aminoácidos 
essenciais, portanto elevado valor nutritivo. 
Além das propriedades nutricionais, as pro-
teínas de soro de leite têm propriedades fun-
cionais que conferem propriedades físicas 
benéficas quando usadas como ingredien-
tes em alimentos, principalmente devido 
a sua alta solu bilidade, absorção de água, 
ge latinização e capacidades emulsificantes
(SGARBIERI, 1996).

A identificação de alternativas para um 
adequado aproveitamento do soro de leite é 
de fundamental importância em função de 
sua qualidade nutricional, do seu volume e 
de seu poder poluente. Dentre as alternativas
podem ser citadas o uso do soro in natura 
para alimentação animal, fabricação de rico-
ta, fabricação de bebida láctea, concentração, 
produção de soro em pó, separação das 
pro teínas e lactose, com posterior secagem. 
Essas por sua vez, constituem formas de va-
lo rização deste derivado lácteo, ao mesmo 
tempo contribuindo para a melhoria do 
meio ambiente e proporcionando ganhos 
às in dústrias, porém, cada alternativa para 
ser aplicada, envolve análise técnica e eco-
nô mica para sua viabilização (GIROTO; 
PAWLOWSKY, 2001).

No Brasil as indústrias de doce de leite 
têm substituído parcialmente o leite por soro 
na fabricação. Apesar da adição de soro não 
ser proibida, já que a legislação brasileira o 
classifica como ingrediente lácteo e o seu uso 
deve ser declarado, para não caracterizar uma 
fraude econômica (MACHADO, 2005).

Apesar das várias possibilidades de 
utilização do soro de leite, na maioria dos 
casos, o soro obtido na fabricação do quei-
jo Minas artesanal do Serro é utilizado na 
alimentação animal. Sabendo que a concen-
tração de uma mistura de leite, soro de leite e 
açúcar possibilita a obtenção de um doce de 
leite semelhante ao tradicional (PERRONE, 
2006), o presente trabalho tem como objetivo 
estudar a viabilidade econômica de produ-
ção de doce de leite com adição de soro de 
leite proveniente da fabricação do queijo 
Minas artesanal da região do Serro, visando 
agregar valor a esse co-produto e aumentar a 
rentabilidade do produtor rural.

MATERIAL E MÉTODOS

Formulação de doce de leite com adição 
de soro lácteo

Para a fabricação do doce de leite com 
adição de soro lácteo utilizou-se leite inte gral 
pasteurizado, soro líquido proveniente da 
fabricação de queijos do Serro, açúcar cristal, 
bicarbonato de sódio e amido de milho. Fo-
ram utilizados potes de vidro com capacidade 
para 200 gramas com tampa rosqueável para 
envasar os doces.

Considerou-se, uma produção diária 
correspondente ao processamento de 20 L de 
matéria-prima (leite + soro). Foram elabora-
das cinco formulações, com concentrações 
de soro de 10%, 20%, 30%, 40% e 50% de 
subs tituição de leite por soro. Os doces de 
leite foram produzidos conforme tecnologia 
sugerida por Martins; Lopes (1981). As for-
mu lações utilizadas encontram-se na Tabela 1.

As porcentagens de açúcar e amido 
foram calculadas em relação à mistura (leite 
+ soro). Utilizou-se bicarbonato de sódio para 
neutralizar a acidez da mistura.
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Fabricação das formulações de doce de leite 
com adição de soro lácteo

A produção do doce de leite foi reali za-
da no Laboratório de Tecnologia de Ali men-
tos do Curso de Engenharia de Alimentos da 
Universidade Federal dos Vales do Jequi-
tinhonha e Mucuri – Campus Diamantina
(MG). Foram utilizados fogão e panela in dus-
trial com capacidade de 20 litros, a mis tura 
foi feita manualmente com a utilização de 
uma colher. Inicialmente, foram colocados na 
panela o leite e o soro, na devida proporção. 
Logo após, adicionou-se bicarbonato para a 
correção da acidez para 1g e 0,8g de áci do 
lático para cada litro de leite e soro, res pec-
tivamente. Em seguida, adicionaram-se os 
outros ingredientes, açúcar e amido previa-
mente diluído em parte do leite utilizado na 
fabricação. Iniciou-se, então, o processo de 
concentração do doce de leite com agitação 
até atingir um teor de sólidos solúveis de 
aproximadamente 67 ºBrix. O total de só-
lidos solúveis foi determinado usando um 
refratômetro portátil modelo RT-82 e o ºBrix 
foi medido na temperatura de 25 ºC. Após 
medição do ponto, os doces foram envasa-
dos em potes de 200 gramas e armazenados 
para a realização das análises.

Rendimento

O rendimento do processamento das 

diferentes formulações foi avaliado conforme 
fórmula descrita por Martins; Lopes (1981):

R =  (SM x 100) , onde:
              SD

R – rendimento, em kg de doce de leite;
SM – matéria seca da mistura;
SD – matéria seca do doce de leite.

Viabilidade econômica

Para a realização da avaliação eco nô-
mica, primeiramente foram calculados os in-
vestimentos físicos e financeiros. Com esses 
dados foi feito o levantamento dos custos, que 
são fixos ou variáveis.

De posse do custo total (custos fixos 
e custos variáveis) fez-se o cálculo do pre-
ço de venda estimado do produto (PUV), 
con forme Equação 1. Para obter o preço de 
ven da do produto foi necessário o cálculo 
do custo variável por unidade produzida 
(CVU) (Equação 2), custo fixo unitário (CFU) 
(Equação 3) e custo unitário do produto (CUP) 
(Equação 4) (ROCHA, 2011).

 PUV =                 CUP                   x 100              [100 % - (CC%+ML %)]

Equação 1 – Preço de venda estimado – PUV

Para o cálculo do preço de venda do 

Tabela 1 – Formulação utilizada na produção do doce de leite com adição de soro lácteo para 
avaliação da viabilidade econômica (n = 3)

 Formulações Leite Soro Açúcar Amido
  (%) (%) (%) (%)

 1 90 10 20 0,5
 2 80 20 20 0,5
 3 70 30 20 0,5
 4 60 40 20 0,5
 5 50 50 20 0,5
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produto foi considerado o custo de co mer-
cialização (CC%) igual a 15%, custo de di-
vulgação (3,4%), impostos (8,6%), pre visões 
de perda (1,5%), comissões de venda (1,5%) 
e a margem de lucro (ML%) bruta de 30%.

    
CVU =

    Custo Variável Total
Quantidade produzida

Equação 2 – Custo variável por unidade
pro duzida – CVU

     
CFU =

      Custo Fixo Total
Quantidade produzida

Equação 3 – Custo fixo unitário – CFU

CUP = CVU + CFU

Equação 4 – Custo unitário do produto – CUP

Determinado o preço de venda e cus-
tos fez-se uma estimativa do lucro e uma 
avaliação econômica usando parâmetros fi-
nanceiros como rentabilidade, lucratividade, 
prazo de retorno do investimento e ponto de 
equilíbrio.

A lucratividade, rentabilidade e prazo 
de retorno do investimento (PRI) foram cal-
culados conforme Equação 5, Equação 6 e 
Equação 7, respectivamente (ROCHA, 2011).

Lucratividade =
   Lucro Líquido  x 100

         Receita Total

Equação 5 – Lucratividade

Rentabilidade =
      Lucro Líquido 

                           Investimento Total 

Equação 6 – Rentabilidade

          
PRI =

   Investimento Total 
                        Lucro Líquido

Equação 7 – Prazo de retorno do 
investimento

Para o cálculo do ponto de equilíbrio 
(Equação 8) foi preciso primeiramente cal cu-
lar a margem de contribuição unitária (MCU) 
(Equação 9) (ROCHA, 2011).

PE =
  Custos Fixos

               MCU

Equação 8 – Ponto de equilíbrio

MCU = PUV – CVU

Equação 9 – Margem de contribuição 
unitária

Análise estatística

Os resultados experimentais de rendi-
mento foram realizados com três repetições e 
submetidos à análise de variância (ANOVA), 
seguida de teste de médias (Tukey, p < 0,05), 
utilizando o software Statistica® 5.0 (StatSoft, 
Poland). Para os cálculos econômicos fo-
ram utilizadas as equações apresentadas na 
metodologia.

Tabela 2 – Rendimento obtido das formulações testadas1

   Rendimento (%)2

 F1 F2 F3 F4 F5

 40,16 a ± 0,12 39,26 b ± 0,19 38,36 c ± 0,10 36,17 d ± 0,20 33,89 e ± 0,40

 1 Médias (três repetições) nas linhas seguidas por letras iguais não diferem entre si, a 5% de significância, pelo 
teste de Tukey.

 2 % = Kg de doce em 100 Kg de mistura (leite + soro + açúcar + amido).
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 2 são apresentados os re-
sultados de rendimento das 5 formulações 
obtidas (F1, F2, F3, F4 e F5).

Houve diferença significativa no ren-
dimento das formulações. Quanto maior a 
substituição de leite por soro, menor o ren-
dimento (Tabela 2). Segundo Perrone et al. 
(2011) ao substituir parte do leite por soro 
na produção de doce há uma diminuição do 
rendimento de fabricação, causado por um 
menor teor de sólidos láticos inicial da mistura 
leite e soro.

Os resultados obtidos corroboram com 
Machado (2005) que encontrou maiores ren-
dimentos quando os doces foram elaborados 
sem adição de soro de queijo, independente 
da concentração de amido utilizada.

Na Tabela 3 estão representados os in-
ves timentos iniciais e financeiros, para a pro-

dução do doce de leite com adição de soro 
lácteo.

Para o início da produção do doce de 
leite com soro é necessário um investimen to 
físico de R$190,00 (US$ 58,55) referente à 
compra de uma panela e uma colher e um 
investimento financeiro de R$169,26 reais 
(US$ 52,16), totalizando um investimento 
to tal de R$359,26 reais (US$ 110,72). O in-
vestimento financeiro corresponde à matéria-
prima referente à produção de um mês, equi-
valente a 20 litros de mistura (leite + soro).

A Tabela 4 demonstra os custos fixos 
para a produção do doce de leite com soro 
lácteo por dia.

O custo fixo para a produção do doce de 
leite com soro lácteo ficou em R$18,00 (US$ 
5,55) (energia elétrica, impostos, etc.).

Os custos variáveis para a produção do 
doce de leite com adição de soro lácteo estão 
representados na Tabela 5.

Tabela 3 – Investimento físico e financeiro para fabricação do doce de leite com adição de soro 
lácteo

 Investimento físico Investimento financeiro R$ (US$)*

 Panela 180,00  (55,47)
 Colher 10,00  (3,08)
 Estoque de matéria-prima (açúcar e amido)** 169,26  (52.16)

 Investimento Total 359,26  (110,72)

 * US$: valor em dólar (valor atual: R$3,20)
 ** Matéria-prima referente à produção de um mês, equivalente a uma panela de 20 litros de mistura (leite + 

soro)
 Fonte: Banco Central do Brasil.

Tabela 4 – Custos fixos para a produção do doce de leite com adição de soro lácteo

  Custos fixos R$ (US$)*

 Energia elétrica 8,00  (2,47)
 Outros (impostos, etc.) 10,00  (3,08)

 Total 18,00  (5,55)

   * US$: valor em dólar (valor atual: R$3,20)
   Fonte: Banco Central do Brasil
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Tabela 5 – Custos variáveis para a produção do doce de leite com adição de soro lácteo

 Custos F1 F2 F3 F4 F5

 variáveis R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)*

 Leite 15,30  (4,72) 13,60  (4,19) 11,90  (3,67) 10,20  (3,15) 8,50  (2,62)
 Soro 0,00  (0,00) 0,00  (0,00) 0,00  (0,00) 0,00  (0,00) 0,00  (0,00)
 Açúcar 4,68  (1,44) 4,68  (1,44) 4,68  (1,44) 4,68  (1,44) 4,68  (1,44)
 Bicarbonato 0,12  (0,04) 0,12  (0,04) 0,12  (0,04) 0,12  (0,04) 0,12  (0,04)
 de sódio
 Amido 0,97  (0,3) 0,97  (0,3) 0,97  (0,3) 0,97  (0,3) 0,97  (0,3)
 Embalagem 57,84  (17,82) 56,54  (17,42) 55,23  (17,02) 52,09  (16,05) 48,80  (15,04)
 (pote de vidro)
 Outros 18,00  (5,55) 18,00  (5,55) 18,00  (5,55) 18,00  (5,55) 18,00  (5,55)

 Total 96,91  (29,87) 93,91  (28,94) 90,90  (28,01) 86,06  (26,52) 81,07  (24,98)

 * valor em dólar (valor atual: US$ 3,20)
 Fonte: Banco Central do Brasil

Tabela 6 – Custos unitários das formulações do doce de leite com adição de soro lácteo

 
Custos

 F1 F2 F3 F4 F5

  R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)*

 Custo fixo 0,46  (0,14) 0,47  (0,14) 0,48  (0,15) 0,51  (0,16) 0,55  (0,17) unitário

 Custo variável 2,49  (0,77) 2,47  (0,76) 2,46  (0,76) 2,46  (0,76) 2,46  (0,76) unitário

 Total 2,95  (0,91) 2,94  (0,91) 2,94  (0,91) 2,97  (0,92) 3,01  (0,93)

 * valor em dólar (valor atual: US$ 3,20)
 Fonte: Banco Central do Brasil

Os custos variáveis foram calculados 
con siderando uma produção de 20L de mis tu ra 
(leite + soro). Para essa quantidade, são obtidas 
39 unidades de doce para a formula ção 1; 38 
unidades para a formulação 2; 37 unidades para 
a formulação 3; 35 unidades para a formula ção 
4 e 33 unidades para a formulação 5.

Após a obtenção dos custos fixos e va-
riáveis, calculou-se o custo unitário do pro-
duto (Tabela 6).

O preço de venda das formulações do 

doce de leite com adição de soro lácteo está 
descrito na Tabela 7.

Com a posse de todos os dados neces-
sários, estimou-se o valor de venda (receita), 
custo total e o lucro (Tabela 8).

Após o cálculo dos custos e dos inves-
timentos necessários, realizaram-se os cálcu-
los dos indicadores de desempenho.

Na Tabela 10 está representada a lucra-
tividade obtida com a produção do doce de 
leite com adição de soro lácteo.
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Tabela 8 – Valores de produção de doce de leite com adição de soro lácteo

    Valores de produção

  F1 F2 F3 F4 F5

  R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)*

 Quantidade 39 38 37 35 33
 produzida

  R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)* R$ (US$)*

 Custo total 96,91  (29,87) 93,91  (28,94) 90,90  (28,01) 86,06  (26,52) 81,07  (24,98)
 Receita 209,18  (64,46) 203,13  (62,60) 197,78  (60,95) 189,00  (58,25) 180,60  (55,66)
 Lucro total 112,27  (34,6) 109,22  (33,66) 106,88  (32,94) 102,94  (31,72) 99,53  (30,67)
 Lucro líquido 95,43  (29,41) 92,84  (28,61) 90,85  (28,00) 87,50  (26,97) 84,60  (26,07)

 * US$: valor em dólar (valor atual: R$3,20)
 Fonte: Banco Central do Brasil.

Tabela 9 – Lucratividade obtida com a produção do doce de leite com adição de soro lácteo

   Lucratividade

 F1 F2 F3 F4 F5

 45,62% 45,70% 45,93% 46,30% 46,84%

Tabela 10 – Rentabilidade para a produção do doce de leite com adição de soro lácteo

   Rentabilidade R$ (US$)*

 F1 F2 F3 F4 F5

 26,56  (8,29) 25,84  (8,07) 25,29  (7,90) 24,36  (7,61) 23,55  (7,35)

 * valor em dólar (valor atual: US$ 3,20)
 Fonte: Banco Central do Brasil.

Tabela 7 – Preço estimado de venda por unidade do doce de leite com adição de soro lácteo

    Preço de venda R$ (US$)*

  F1 F2 F3 F4 F5

 Unidade 5,36  (1,65) 5,35  (1,65) 5,35  (1,65) 5,40  (1,66) 5,47(1,69)

 * valor em dólar (valor atual: US$ 3,20)
 Fonte: Banco Central do Brasil
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Tabela 12 – Ponto de equilíbrio para a pro-
dução do doce de leite com adição de soro 
lácteo

 Ponto de equilíbrio

 F1 F2 F3 F4 F5

 R$ 8,36 R$ 8,32 R$ 8,28 R$ 8,20 R$ 8,09

Observou-se que o ponto de equilíbrio 
para o doce se encontra na venda de 8 
unidades, ou seja, vendendo 8 unidades do 
doce por mês, o produtor não apresenta lucro 
ou prejuízo, cobrindo todos os seus custos.

Portanto, observa-se que esse produto 
é viável economicamente, caso seja possí-
vel a demanda de todo o doce produzido, no 
entanto, a partir de 8 unidades o produtor já 
obterá lucro.

Estudos realizados comprovam a via-
bilidade de produção de doce de leite com 
a adição de soro. Machado (2005) estudou 
a aceitação de doce de leite com adição de 
diferentes concentrações de soro de leite e 
amido de milho modificado e relatou que 
quanto maior a porcentagem de soro, inde-
pendente da porcentagem de amido e do tempo 
de armazenamento, melhor foi a aparência, a 
intenção de compra, a cor, a consistência e a 
avaliação de modo geral dos doces de leite.

Ferreira et al. (2009) avaliaram a acei-
tação de doce de leite sabor café, com e sem 
adição de soro. Segundo Ferreira et al. (2009) 
os doces apresentaram boa aceitação e a adi-
ção de soro não interferiu na aceitação dos 
doces.

Ferreira-Rocha (2013) avaliou o efei-
to do tempo de armazenamento nas carac-
terísticas do doce de leite sabor café com 
adição de soro de leite e amido modificado, 
e demonstrou que não houve formação de 
cristais de lactose, a qualidade microbioló-
gica foi mantida durante todo o período de 
estocagem do doce e o tempo não influenciou 
na aceitação do doce em relação ao sabor, 

A lucratividade representa a eficiên cia 
operacional, ou seja, a cada R$100,00 reais 
(US$ 31,23) vendidos, restam para o produ tor 
R$ 45,62 reais (US$ 14,25); R$ 45,70 reais 
(US$ 14,27); R$ 45,93 reais (US$ 14,34);
R$ 46,30 reais (US$ 14,46); R$ 46,84 reais 
(US$ 14,63), para as formulações F1; F2; F3; 
F4 e F5, respectivamente, como forma de lucro, 
depois de pago todos os impostos, ou seja, 
quanto maior a porcentagem de soro maior a 
lucratividade.

A rentabilidade foi de aproximadamen-
te 27% para a formulação 1 (Tabela 10), ou
seja, 27% de tudo que foi investido retornam 
em um mês sob a forma de lucro. A rentabi-
lidade diminui conforme aumenta a porcen-
tagem de soro.

Na Tabela 11 está representado o prazo 
de retorno de investimento referente às 5 
formulações testadas.

Tabela 11 – Prazo de retorno do investimento 
para a produção do doce de leite com adição 
de soro lácteo

   Prazo de retorno do investimento (meses)

 F1 F2 F3 F4 F5

 3,76 3,87 3,95 4,11 4,25

O prazo de retorno do investimento 
re sultou em aproximadamente 4 meses para 
todas as formulações (Tabela 11), o que sig-
nifica que caso seja alcançado a expectativa de 
venda, o produtor recupera tudo que investiu 
em 4 meses.

Na Tabela 12 o ponto de equilíbrio para 
a produção do doce de leite com adição de 
soro lácteo para as 5 formulações testadas. 
Se gundo Rezende et. al (2006), o ponto de 
equilíbrio refere-se ao nível de produção em 
que não há lucro ou prejuízo. Assim, nesse 
parâmetro é demonstrado o quanto deverá ser 
vendido mensalmente de cada produto para 
cobrir seus custos.
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textura e impressão global, constituindo uma 
alternativa de utilização do soro de leite.

CONCLUSÕES

A formulação com 10% de soro teve 
maior rendimento devido a menor utiliza ção 
de soro lácteo. Em relação a lucratividade, a 
formulação com maior porcentagem de soro 
se mostrou mais lucrativa (46,84%).

A rentabilidade foi de aproximada-
men te 27% para a formulação com menor 
porcentagem de soro lácteo e a mesma dimi-
nui conforme aumenta a porcentagem do 
soro. O ponto de equilíbrio para o doce de 
leite com soro lácteo se encontra na venda 
de 8 unida des para todas as formulações, ou 
seja, vendendo a partir de 8 unidades do doce 
por mês, o produtor consegue cobrir seus cus-
tos e obter lucro. Portanto, observa-se que a 
pro dução de doce de leite com soro é viável 
téc ni ca e economicamente.
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