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1.INTRODUGAO:

O aumento no consumo de alimentos modificados, incluindo alimentos de baixa caloria, é crescente
no Brasil em razdo da conscientizacdo do consumidor sobre uma alimentacao saudavel que traz a tendéncia
do consumo de produtos com substituicdo do acucar por adogantes (Dutra e Bolini 2013). Entre as 5
macrotendéncias destacadas encontra-se Controle e Adequacdo (QUEIROZ et al, 2014), sendo que na
categoria Controle e Adequacdo, umas das tendéncias é a reducdo e/ou a substituicdo de agucar.

O leite em po, tanto integral como desnatado, ocupa grande destaque dentre os produtos alimenticios
comercializados, tanto em funcdo da praticidade como da preservacdo sem refrigeracdo. Alimentos
adogados com edulcorantes fazem parte do mercado mundial de alimentos modificados (Ozer e Kirmaci
2010), e tém sido amplamente estudados, criando uma categoria de produtos especificos para
consumidores que precisam ou desejam consumir alimentos de baixa caloria, com reduc¢éo ou substituicdo
total de sacarose (Medeiros et al., 2022).

Além disso, O leite € consumido por populacfes de todas as faixas etérias, e representa grande
consumo, producéo e comercializagdo em todo o mundo (Paixéo e Bolini, 2014).

Em raz&o dos motivos expostos, o presente projeto propde o preparo e estudo de amostras de leite
em po integral e desnatado, adogados com diferentes edulcorantes e com sacarose, em mesma dogura
equivalente, em temperatura ambiente.

E de extrema importancia ressaltar que no projeto inicial aprovado, estavam incluidos os testes
sensoriais avanc¢ados para determinagao de perfil sensorial por “flash profile”, perfil em funcdo do tempo
de consumo por “temporal dominance sensation” e analise da aceitacdo, 0s quais seriam realizados por
consumidores que praticam ou ndo atividade fisica. Por esta razdo, o titulo do projeto constava dessas
palavras. No entanto, até 0 momento ndo houve aprovacdo do mesmo, e como consequéncia o0s testes
sensoriais ndo puderam ser iniciados. Assim, foram inseridas novas analises fisico-quimicas importantes
nas amostras, tanto do ponto de vista cientifico como para a formacéo e aprendizado da bolsista, a qual
desempenhou com muito envolvimento todas as etapas laboratoriais. As oito amostras de leite em pé
reconstituido: 4 integrais e 4 desnatados adogados com sacarose em docura ideal e com sucralose,
acessulfame e estévia rebaudiosideo A 95% em mesma dogura equivalente que o produto em docgura ideal.
Em concordancia entre a bolsista e a orientadora, foi compreendido e verificado que ndo houve prejuizos
ao aprendizado. Portanto, houve um novo foco para compensar a mudanca inesperada ocorrida.
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Os testes realizados foram: determinacdo pH, Brix, Cor, determinacao de proteina pelo método de
Kjeldahl, determinacdo de lipidios pelo método Bligh Dyer, determinacdo do indice de acidez,
determinacdo de umidade e volateis e teor de solidos totais.

2.METODOLOGIA:

2.1 Materiais e preparacao das amostras:
A quantidade ideal de sacarose aplicada no presente estudo foi 9% de sacarose no leite desnatado e

integral, de acordo com resultados encontrados em literatura (Rodrigues et al., 2015) em leite
achocolatado. Com a docura ideal definida, foi possivel determinar a dogura equivalente das amostras
adocgadas com edulcorantes. No caso, sacarose (9%), stevia (95%) de Rebaudiosideo A 0,1%, sucralose
0,02% e o Acessulfame 0,04%.

Para determinacdo dos parametros fisico-quimicos foram preparadas oito amostras de cada, sendo
quatro de leite integral da marca Itambé e as outras quatro com leite desnatado da marca Molico, adocadas
de acordo com a docura ideal estabelecida.

2.2 Determinacéo de Cor:

Para analisar a cor, foi utilizado o sistema Master Color Data, com os parametros de cor CIELAB
10, L*, a*, b*. No qual, L* refere-se a luminosidade e os parametros a* e b* a cromaticidade. Os testes
foram realizados em triplicata para cada uma das amostras.

2.3 Determinacao de pH
O pH das amostras de leite em pd reconstituido foi determinado em potencidmetro (pHmetro). Os
testes foram realizados em triplicata para cada uma das amostras.
2.4. Determinagéo de Brix
Para analisar o grau Brix, utilizou-se o refratdmetro digital para alimentos da marca Hanna. Os testes
foram realizados em triplicata para cada uma das amostras.
2.5. Digestdo acida, destilacdo e determinacgédo do nitrogénio por titulacio para o célculo da

proteina bruta
Para determinacao de proteinas totais utilizou o processo de digestdao de Kjeldahl adaptado (AOAC,

1995). Como o procedimento avalia o teor de nitrogénio, entende-se que a presenca de agUcar e
edulcorantes ndo afeta o teor de proteinas, por esse motivo, realizou-se apenas nas amostras de leite
desnatado e integral, em triplicata.
2.6. Determinacao do teor de gordura
Para determinagdo do teor de lipideos totais utilizou-se o0 método de Bligh Dyer adaptado (Bligh e
Dyer, 1959). Como entende-se que a presenca de acucar e edulcorantes ndo afeta o teor de gordura,
realizou-se apenas nas amostras de leite desnatado e integral, em triplicata.
2.7. Determinacdo do teor de Acido Latico
O teor de acido lactico foi determinado a partir do método de acidez total titulavel (AOAC, 1995).
Como pretendia-se avaliar se a adicdo de acgucar e edulcorantes alteraria o teor de acido, avaliou-se as
oito amostras de leite integral e desnatado.

2.8. Determinacédo do teor de umidade e volateis e sélidos totais
Umidade foi determinada por processo gravimétrico (Instituto Adolfo Lutz, 1985). Como entende-

se que a presenca de acucar e edulcorantes ndo afeta o teor de umidade, realizou-se apenas nas
amostras de leite desnatado e integral, em triplicata.
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RESULTADOS E DISCUSSAO:

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente por andlise de variancia univariada (ANOVA)
e testes de médias de Tukey (p<0.05), utilizando-se o programa estatistico SAS v. 9.4.
Tabela 1. Médias' obtidas para Luminosidade (L*), cromaticidade (a*) e (b*), pH e Brix para leite desnatado e

integral
site Desnatado L* a* b* Brix pH Acido Latico
leite em po
Stevia 85,060° -3,750° 6,903 9,900° 7,217° 0,7722°
Acessulfame  85,623% -3,863° 6,493P 9,867" 7,2207 0,8994 P
Sacarose 83,827° -4,053¢ 6,8432 18,0672 7,2132 0,7380°
Sucralose 85,9032 -3,943°¢ 6,413° 9,800P 7,2607 0,8043 P
-eite Integral L* a* b* Brix pH % Acido
Latico no
leite em po
Stevia 89,0172 -1,4132 8,353? 10,933° 6,543? 1,2869 #
Acessulfame 89,7832 -1,4732 8,123? 11,200° 6,5572 1,2937
Sacarose 87,8972 -1,2132 8,720? 18,4672 6,4782 1,1315%
Sucralose 89,3807 -1,383% 8,0832 10,867° 6,5372 1,2377%

1Médias marcadas com letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente entre si de acordo com o teste de Tukey (P > 0,05).

Os resultados do teste de cor sdao condizentes com as caracteristicas do leite em pd, uma vez que, a
luminosidade “L”, se aproxima de 100. Quando igual a 100, indica a cor branca. A cromaticidade “a*”
tende a valores negativos, o que indica a presenca de pigmentos de coloracdo verde, resultantes da
riboflavina do leite. Por fim, a cromaticidade “b*” tende a valores positivos, o que indica a presenca de
pigmentos de coloragao amarela no leite.

Observa-se que nao ha diferenca significativa nos valores de pH e que a substituicdo da sacarose
por edulcorantes reduz o Brix, e nesse caso, possui diferenca significativa entre as amostras.

Portanto, os resultados indicam que a substituicdo da sacarose por edulcorantes como estévia,
sucralose e acessulfame ndo alterou significativamente a porcentagem de acido latico nem o pH das
amostras de leite em pé integral e desnatado. Além disso, para o caso do leite integral, a substituicdo do
acucar por edulcorantes ndo alterou a cor das amostras. Isso sugere que esses edulcorantes podem ser
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usados como substitutos da sacarose sem impactar negativamente essas propriedades fisico-quimicas
do leite em po.

Tabela 3. Médias* obtidas para porcentagem de proteina, gordura, umidade e sélidos totais para leite

desnatado e integral

% Proteina % Gordura nidade e VVolateis o Sélidos Totais
Leite em po
Integral 30,58632 18,4800° 2,85008 97,1500
Leite em pd
Desnatado 39,8546° 0,2109° 3,2088"° 96,7912°

Fonte: Autora, 2024.
1Médias marcadas com letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente entre si de acordo com o teste de Tukey (P > 0,05).
Os dados de proteina, gordura e umidade das amostras de leite em pod integral e desnatado puro
fornecem uma caracterizacdo nutricional completa, essencial para a avaliacdo da qualidade do produto.
Comparando a Tabela Brasileira de Composi¢cdao dos Alimentos, esta fornece que o leite de vaca
desnatado em po6 contém 34,7% de proteinas, 0,9% de lipideos e 3,1% de umidade. Ja o leite de vaca
integral em p6 contém 25,4% de proteinas, 26,9% de gordura e 2,7% de umidade. (TACO, 2011)

CONCLUSOES:

Ao demonstrar que a substituicio da sacarose por edulcorantes ndo altera significativamente
caracteristicas como pH e acidez os resultados fornecem uma base sélida para que esses edulcorantes
sejam considerados em formulac¢des sensoriais. Ademais, considera-se importante o fato de que o leite
em po integral ndo sofre modificacbes em sua coloracdo apds a substituicdo. Isso é especialmente
relevante em um contexto em que a reducdo de aclcar é uma tendéncia crescente devido a
preocupagdes com a saude. Além disso, isso é crucial para a aceitagdo do produto no mercado, uma vez
gue a percepc¢ao sensorial € um dos principais fatores que influenciam a decisdo de compra dos
consumidores.

Por fim, afirma-se que os valores encontrados para proteina, gordura e umidade estdo de acordo
com a tabela TACO. Dessa forma, a utilizacdo de métodos confidveis, como Kjeldahl, Bligh Dyer e
gravimetria, assegura a precisao e a confiabilidade dos resultados obtidos, proporcionando uma base
solida para futuras comparacgoes e estudos na area de andlise sensorial e desenvolvimento de produtos
l[acteos.
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