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RESUMO

No presente trabalho foi determinada a qualidade do doce de leite pastoso comercial para discutir se
hd descaracterizagdo do produto tradicional pela industria de alimentos, considerando-se o padrédo
de identidade e qualidade (PIQ). Foram avaliadas cinco marcas de doce de leite pastoso e uma marca
definida como amostra padréo, codificadas em DL I, DLII, DL III, DLIV, DL V e DL P. As amostras foram
submetidas a anélise fisico-quimica de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e analise dos pardmetros de
cor e textura. Os ingredientes dos rotulos foram analisados e confrontados com o padrio de identidade
e qualidade. Os resultados foram tratados pela anélise de variancia (ANOVA) e teste Tukey com p <
0,05 no software Statistica 10.0 (StatSoft). Os valores obtidos das amostras quando comparados com a
amostra padrio sugerem que o doce de leite tem sido modificado ao longo dos anos. No entanto, mesmo
com a adicdo de outros ingredientes ndo tradicionais ao doce de leite, o produto final esta de acordo
com os parametros estabelecidos pelo padrao de identidade e qualidade, o que pode ser atribuido a uma
permissividade da legislacao Brasileira, aliada a apropriagdo da industria de alimentos sobre o produto
tradicional.

Palavras-chave. doce de leite pastoso, padrao de identidade e qualidade, induastria de alimentos.

ABSTRACT

This study aimed at determining the quality of commercial creamy dulce de leche, and to discuss whether
there is a mischaracterization of the traditional formula by the food industry, considering the identity and
quality standards (PIQ-Brazilian abbreviation). Samples of five brands of creamy dulce de leche and a
standard sample were evaluated, and coded as DL I, DL II, DL III, DL IV, DL V, and DL P. These samples
were investigated by means of physical-chemical analyses of moisture, ash, lipids, and proteins, and analyses
of color and texture parameters. The ingredient labels were analyzed and compared with the identity and
quality standards. The results were treated by analysis of variance (ANOVA) and Tukey test with p < 0.05
in the 10.0 Statistica (StatSoft) software. The values obtained from analyzed samples when compared with
the standard one, it suggests that the dulce de leche been modified over the years. However, even with the
addition of non-traditional ingredients into dulce de leche, the final product has been in accordance with
the parameters set by the identity and quality standards, which can be attributed to a permissiveness of the
Brazilian legislation, allied with the food industry appropriation on the traditional product.

Keywords. creamy dulce de leche, identity and quality standards (PIQ), food industry.
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INTRODUCAO

A produgdo de doce de leite é realizada no
Brasil desde pequenas industrias a grandes empresas,
principalmente no Estado de Minas Gerais, que
historicamente consolidou a “maneira mineira de fazer”
o tipico doce culturalmente conhecido'. De acordo
com Demiate, Konkel e Pedroso? a “maneira mineira
de fazer” o doce se refere basicamente ao resultado da
coc¢do do leite com agticar (sacarose) até a concentracao
e a caramelizagdo desejada.

Mesmosendo produzidoem grandes quantidades,
o produto ndo apresenta uniformidade e a producio
industrial necessita adequar-se em relacao a qualidade,
visando eliminar a diversificacdo de doces de leite
encontrados no mercado®. A auséncia de padronizacio e
a perda de identidade do produto podem ser explicadas,
em parte, pela descaracterizagdao desse doce, produzido
tradicionalmente, ao que remete a maneira de produzir
como expressio de determinada cultura de um povo e que,
inserida no contexto econdmico da producio industrial
de alimentos perde sua relevancia ao adicionar outros
ingredientes permitidos pelos padrdoes de identidade e
qualidade (PIQ).

Segundo a defini¢do da Portaria n° 354, de 4 de
setembro de 1997°, o doce de leite é o produto, com ou
sem adicdo de outras substincias alimenticias, obtido
por concentragdo por meio da a¢do do calor a pressao
normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com
ou sem adi¢ao de sdlidos de origem lactea e/ou creme
adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou nao
por monossacarideos e/ou outros dissacarideos). O doce
de leite tem como ingredientes obrigatorios, o leite e/ou
leite reconstituido e a sacarose na concentracio de no
maximo 30 quilos por 100 litros de leite.

Os drgaos que legislam sobre a referida qualidade
desse doce, em particular ressaltam que a qualidade do
doce de leite, tanto microbioldgica como fisico-quimica,
é uma questdo de saude publica, visto que a populacio
deve ter ao seu alcance produtos de boa qualidade que
proporcionem seguranga ao consumidor. Para que se
garanta a qualidade microbioldgica do leite empregado
como matéria-prima e do produto final sdo empregados
conservadores e para reforcar as qualidades sensoriais
sdo utilizados aromatizantes, corantes, espessantes,
estabilizantes e reguladores de acidez. Por conseguinte, a
adigao desses coadjuvantes de tecnologia leva a alteragdo
do sabor caracteristico do doce de leite tradicional.

Do ponto de vista da Seguranca Alimentar e
Nutricional, é um direito da populacio ter acesso ao
alimento seguro, de boa qualidade e dentro do padrao
estabelecido emlegislagao. Entretanto, ha de se considerar
que atualmente a industria de alimentos se apropria da
forma de produzir alimentos tradicionais, adicionando
ingredientes tecnologicamente mais vantajosos*.

Sob ajustificativa de se reconhecer a relevancia do
ajuste da legislagao diante das transformagdes industriais
e tecnoldgicas ao que se refere a maneira de produzir
alimentos, o objetivo deste trabalho foi determinar
a qualidade do doce de leite comercial e discutir se ha
descaracterizagdo do produto tradicional pela industria
de alimentos, considerando o padrio de identidade e
qualidade (PIQ).

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo observacional analitico
transversal onde foram avaliadas cinco marcas comerciais
distintas de doce de leite pastoso designadas por DL
I, DL II, DL III, DL IV e DL V. Como amostra padrao
(DL P) foi adotada uma marca tradicional de doce de
leite. O critério de selecdo das amostras foi o de menor
valor comercial dentre as disponiveis no mercado local
do municipio de Curitiba/PR. Esse critério se justifica
uma vez que as maiores modificacbes nas formulacdes
tém por finalidade reduzir o custo do produto final. A
amostra padrao foi escolhida por ndo conter ingredientes
que alterassem em proporg¢do a formulacido tradicional
mineira, uma vez que contém em sua formulagdo
apenas sorbato de potassio e bicarbonato de sédio como
conservante e regulador de acidez, respectivamente.

A avaliagdo das amostras foi por meio da analise
tisico-quimica, analise do perfil de cor e textura e andlise
dos ingredientes descriminados nos rétulos dos produtos
comparados com a amostra DL P e com o padrao de
identidade e qualidade (PIQ) definida pela legislagdo
brasileira®.

Foram coletados, em um unico dia, dois potes
de polietileno de 400 g do mesmo lote de cada marca
de doce de leite pastoso, os quais foram transportados
e armazenados a temperatura ambiente até o momento
da andlise. O periodo de validade dos produtos foi
padronizado, em até dois meses de fabricagdo. As
amostras foram inspecionadas para verificar indica¢des
de anormalidade no seu aspecto fisico, odor, alteracao
de cor e condigdes de embalagem. As amostras foram
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homogeneizadas manualmente, com o auxilio de uma
colher, para obtenc¢ao da amostra analitica. As analises
foram realizadas em triplicata.

As andlises fisico-quimicas relativas aos
pardmetros de umidade, cinzas e proteinas foram
realizadas de acordo com as normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz®. Para determinaciao de umidade foi utilizado
o método de secagem direta em estufa de circulagao de
ar a 105 °C. A determinacdo de cinzas foi realizada por
incineracdo em mufla a temperatura proxima de 550 °C
e para a determinagdo de as proteinas, foi empregado o
método de Kjeldahl classico. A determinagéo de lipidios
foi realizada de acordo com o método desenvolvido por
Bligh e Dyer®. Os resultados foram comparados com os
parametros estabelecidos pelo padrido de identidade e
qualidade’.

Para avaliacio dos pardmetros de cor
luminosidade (L*) e intensidade da cor amarelo (b*),
utilizou-se colorimetro Mini Scan Xe Plus, modelo
Ne 45/0-L, série 6403 com D, para luz do dia. Para
avaliacdo de textura (TPA), foi utilizado o texturdmetro
TexturePro CT modelo V1.1, probe cilindrico (TA43) de
25 mm, com velocidade pré-teste: 2 mm/s, velocidade
teste: 1 mm/s, velocidade pds-teste: 1 mm/s, distancia:
10 mm, tempo: 10 s e forca de contato: 50 kg para

obten¢do dos parametros dureza e gomosidade. A lista
de ingredientes foi avaliada de forma qualitativa.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA), modelo inteiramente casualisado e as médias
foram comparadas pelo teste de Tukey com significancia
estatistica de p < 0,05, por meio do software Statistica
10.0 (StatSoft).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, pode-se observar o resultado da
analise fisico-quimica, de textura e de cor obtidos para as
amostras de doce de leite.

Em relacdo a umidade, foi verificado que todos
os valores apresentaram-se abaixo de 30 %, como
preconizado pelo PIQ, exceto a amostra DL P que
apresentou o maior teor de umidade, embora nio tenha
apresentado diferenca estatistica em relacdao as demais
amostras. Sugere-se que isso tenha ocorrido devido ao
tempo de cocgdo e ao teor de acucar do produto, que
sao determinantes para obten¢do da umidade desejada’,
como também pela maior quantidade, em proporcéo, de
leite. Fato que pode ser confirmado pelo teor de cinzas
da amostra.

Tabela 1. Analise fisico-quimica e perfil de cor e textura das amostras de doce de leite

DL P DLI DLII DL III DLIV DLV PIQ
Amostras
Parametros fisico-quimicos
Umidade (g/100g) 36,79+0,10* 25,97+0,12 26,86+0,35 26,73%0,62 22,41+0,23 26,34+0,31 Maix. 30g/100g
Cinzas (g/100g) 1,87+0,01* 1,14+0,02* 1,87+0,02 1,82+0,03 1,39+0,01* 1,63+0,02* Max. 2 g/100g
Lipidios (g/100g) 8,85+0,83* 4,01+0,21* 7,65%0,17* 8,85+0,18 7,87%0,13 6,91£0,04* 6-9g/100g
Proteinas (g/100g) 7,28+0,10* 3,97+0,08* 7,08+0,14 7,06+0,59 6,13+0,12 7,48+0,21 Min. 5 g/100g
Parametros de cor e textura
Luminosidade (L) 10,74* 8,12* 7,98* 9,19* 8,15* 11,16 -
Intensidade de cor amarelo (b) 12,55% 11,25% 11,71* 12,24 9,40* 13,22 _
Dureza (g) 94,00* 128,67 284,00* 281,33 457,67* 330,00* -
Gomosidade (g) 100,50* 108,33 223,67 234,67* 233,33* 299,00* -

DL: Doce de Leite; DL P: Doce de Leite Padrao; * Amostras que diferem estatisticamente (p<0,05) em relagao a amostra DL P, PIQ: Padrao de identidade e

Qualidade
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Os resultados do teor de cinzas mostraram que
nenhuma amostra apresentou valores acima do limite
permitido pela legislagao. No entanto, as amostras DL
I, DL IV e DL V apresentaram diferenca estatistica em
relagdo a amostra DL P. O menor valor encontrado nas
amostras avaliadas pode sugerir menor quantidade de
leite nas formulagdes, considerando que o teor de cinzas
é proporcional a presenca de leite no doce de leite®. Cabe
observar também que a utilizagdo de bicarbonato de
sodio e outros sais na produgdo do doce de leite também
podem alterar os valores de cinzas.

A descrigao dos ingredientes contidos nos rétulos
das amostras avaliadas é apresentada na Tabela 2.

Os doces de leite comercializados apresentaram
variagdo em relagdo ao teor de gordura. O interesse
tecnologico da inddstria em minimizar o custo da
produgdo leva a utilizagdo de substitutos da gordura
para a produgdo do doce, como o amido modificado,
soro do leite, fibra solivel e a polidextrose. Esses sdo
ingredientes que apresentam estrutura quimica diferente
da gordura, mas em contrapartida dispéem de fungoes
que se assemelham as caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e visuais da gordura (viscosidade, sensagdo na
boca e aparéncia)®.

Segundo Demiate, Konkel e Pedroso? o teor de
lipidios do doce de leite produzido a partir de leite de
vaca integral é, em média, 8,0 %. No entanto, a maioria
das amostras do presente estudo apresentou valores
menores. No rotulo, apenas as amostras DL P e DL III
identificaram a utilizagdo de leite integral. Nenhum outro
rétulo das amostras pesquisadas continha informagao
se o tipo de leite utilizado era integral, semidesnatado
ou desnatado. As amostras DL I, DL III, DL IV e DL V
indicaram a utilizacao de amido, o que poderia interferir
no resultado. A amostra DL I apresentou limite inferior
a recomendagdo do PIQ de 6 a 9 g/100 g de produto e na
compara¢ao com a amostra padréo, as amostras DL I, DL
II e DL V tiveram diferenca significativa em rela¢ao ao
teor de lipidios.

Assim como o teor de cinzas, o de proteina
também ¢é proporcional a quantidade de leite utilizado
como matéria prima®. Podemos observar pelos dados
da tabela 1 que, dentre as seis amostras pesquisadas de
doce de leite pastoso, quatro amostras - DL P, DL II,
DL IIT e DL V - apresentaram valores acima de 7 %. A
amostra DL I apresentou teor inferior ao recomendado
pela legislacdo, de no minimo 5 g de proteina para
cada 100 g de produto, tendo sido a tnica amostra que

Tabela 2. Lista de ingredientes das amostras de doces de leite

Amostra Ingredientes

Leite integral, agticar, regulador de acidez: bicarbonato
DLP
de sddio e conservador sorbato de potéssio

Leite, agucar, glicose, amido modificado, estabili-
zantes citrato de sodio, pectina, regulador de acidez:
DLI
bicarbonato de sédio, conservador sorbato de potéssio

e lactase

Leite pasteurizado padronizado, e/ou leite em p6 recon-
DLII stituido, agticar, enzima {-galactosidade e conservador:

sorbato de potassio

Leite pasteurizado integral, agucar, soro de leite em
po, creme de leite, xarope de glicose, amido de milho,
DL III bicarbonato de sddio, conservante sorbato de potassio,

enzima lactase e aroma sintético idéntico ao natural

de baunilha

Leite, leite reconstituido, agtcar, glicose, creme de leite,
amido modificado, xarope de caramelo, regulador de aci-
DLIV
dez: bicarbonato de sodio, estabilizante citrato de sodio,

conservador sorbato de potassio

Leite pasteurizado padronizado e/ou leite em p6, agu-

car, xarope de glicose, amido de mandioca, regulador
DLV
de acidez: bicarbonato de sddio, conservador sorbato

de potassio e aroma artificial de baunilha

DL: Doce de Leite; DL P: Doce de Leite Padrao

apresentou diferenca significativa para o teor de proteina
em comparagdo com a amostra padrdo. Das amostras
analisadas de doce de leite, somente as amostras DL P
e DL II ndo indicaram a utilizagdo de amido e/ou soro
de leite e leite reconstituido na formula¢ao do produto
(Tabela 2), o que pode interferir no teor de proteinas.

As analises de cor e textura das seis amostras
analisadasdedoce deleite foram utilizadas principalmente
para contrastar os resultados das cinco amostras
comerciais com a amostra padrdo. Os ingredientes
adicionados ao doce de leite podem interferir nos
parametros cor e textura, que por sua vez, sdo relevantes

305



Turcatel LC, Pires PFE, Diniz PR, Ferreira SMR, Alves MAO, Beux MR. Que doce de leite ¢ esse? Uma discussao sobre o padrao de identidade e qualidade do

doce de leite pastoso. Rev Inst Adolfo Lutz. Sdo Paulo, 2014; 73(3):302-8.

na escolha do consumidor.

Segundo Ferreira et al’, os parametros mais
importantes para a avaliacao da cor de doce de leite sdo
a luminosidade (L*) e a intensidade da cor amarelo (b¥).
O parametro L expressa a luminosidade ou claridade da
amostra, isto €, quanto mais préximo de 100 mais clara
a amostra. Houve diferenca estatisticamente significante
entre as amostras DL I, DL II, DL IIT e DL IV em relacao
a amostra padrdao DL P para esse parametro.

A amostra DL V apresentou-se mais clara que as
demais, em contrapartida a amostra DL II apresentou-se
mais escura. A adi¢cdo de amido e a presenca de sélidos
soluveis, como o leite em pd e soro de leite em po,
encontrados na amostra DL V, podem ter influenciado
a coloragio mais clara, pois refletem o tempo de
concentracdo do produto. Assim como a adi¢ao da
enzima [-galactosidase, encontrada na amostra DL II,
que além de evitar a cristalizacdo pela quebra de lactose
nos agucares glicose e galactose, permite que esses fiquem
livres para serem precursores mais rapidos na reagao de
Maillard. Isto pode acarretar em coloragdo mais escura®'’.

A glicose ¢ utilizada em substituicdo a sacarose
e tem como finalidade evitar a cristalizacdo do doce,
melhorando a textura e o brilho do produto. Em
contrapartida, quando utilizada em quantidades muito
elevadas pode resultar em um doce mais escuro e com
consisténcia viscosa'. As amostras DL I, DL III, DL IV e
DL V apresentaram esse ingrediente em sua composigao.

Em relagdo ao parametro de intensidade da cor
amarelo (b*), houve diferenca significativa das amostras
DLI,DLIIe DLIV em relacio a amostra DL P. A amostra
DLV apresentou maior reflexdo de comprimento de onda
associado a cor amarela e a amostra DL IV apresentou
um valor menor em relagdo as outras amostras.

A diferenca da cor no produto final pode ser
atribuida a muitas varidveis: a acidez inicial do leite, a
quantidade e o momento da adigdo do bicarbonato de
sodio, a presenca de agucares redutores além da lactose,
a presenca de glicose ou xarope de glicose, a presenca de
corantes, o teor inicial (calda) e final (doce de leite) de
solidos solaveis, o tempo gasto para a evapora¢io, e a
pressdo de vapor utilizada nos tachos’.

Segundo Ferreira et al’, a dureza corresponde a
forca necessaria para produzir uma deformac¢iao naamostra
e a gomosidade é considerada a energia requerida para
desintegrar um alimento até estar pronto para a degluticéo.
As amostras DLIII, DLIV e DL V apresentaram diferenca
significativa em relagao a amostra DL P.
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Pode-se observar que a dureza e a gomosidade
da amostra DL P foi menor que as demais, isso sugere
que o doce padrao pode ter sido submetido a menor
concentragdo de calor, o que proporcionou uma
caracteristica mais cremosa que pode ter interferido
também em maior teor de umidade, como mostra a
Tabela 1. Ao comparar os resultados da andlise de textura
com os resultados da Tabela 2, pode-se observar que no
doce de leite DL P nao foi adicionado amido ou glicose,
utilizado na fabricagdo com a inten¢do de aumentar
viscosidade’. Das amostras pesquisadas, as amostras DL
I, DLIIL, DLIV e DLV apresentaram tanto glicose quanto
amido em sua composi¢do, o que pode ter resultado em
maior valor de dureza e gomosidade.

Com o comportamento da textura observado
na amostra DL P pode-se sugerir que a adi¢do de alguns
ingredientes ao doce de leite pode promover a rejeicdo ou
a aceitagdo produto.

Muitos ingredientes sdo utilizados como
coadjuvantes tecnoldgicos com diferentes fungoes.
O conservador sorbato de potassio é utilizado para
aumentar o tempo de prateleira, o bicarbonato de
sodio para regular a acidez e a enzima [P-galactosidase é
utilizada para evitar a cristalizacao da lactose e minimizar
a textura arenosa no doce de leite'®. Outros sdo utilizados
para diminuir custos de producao, que por sua vez sao os
principais responsaveis pela descaracterizacao do doce
de leite tradicional.

Além dos dois ingredientes mencionados como
tradicionais (leite e sacarose), a legislacdo® permite a adi¢éo
de outros ingredientes opcionais como: creme sdélido
de origem lactea, mono e dissacarideos que substitua a
sacarose em até 40 %, amidos ou amido modificado em
concentragdo maxima de 0,5 % em rela¢do ao volume de
leite, cacau, chocolate, coco, améndoas, amendoim, frutas
secas. A denominagio “doce de leite para confeitaria” é
obrigatdria caso haja a adigdo de estabilizantes (citrato de
sddio), corante caramelo, espessantes (pectina) e umectantes
(sorbitol), entre outros aditivos no doce de leite?.

Dentre os ingredientes utilizados na formulagao
do doce de leite das amostras analisadas, foram
observados alguns desses: glicose, xarope de glicose ou
caramelo, soro de leite, creme de leite e amidos. Cabe
aqui ressaltar, que ainda que permitidos pela legislagio,
nio sao proprios ou caracteristicos do doce de leite
tradicional. Foi observada também, a presenca de
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia como
estabilizante citrato de sddio, espessante pectina e aroma
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artificial de baunilha no rétulo das amostras DL I, DL I1I,
DLIV e DL V. Esses doces nao foram identificados com a
especificagao “para confeitaria’ na embalagem.

Segundo Madrona et al', o amido ¢ utilizado
pela industria de alimentos com o objetivo de aumentar o
rendimento e diminuir custos de producdo. A quantidade
adicionada nao deve ultrapassar um limite de 0,5 g/100
mL de leite. Dentre as seis amostras analisadas, quatro
(DL I, DL III, DL IV e DL V) apresentavam em sua
composi¢do o amido, seja de mandioca, milho ou amido
modificado. Na amostra DL I, além da presen¢a do amido
modificado foi observada a presenca de pectina, que tem
por fungdo o espessamento do doce.

Ferreira et al®, ao avaliar seis marcas de doce de
leite pastoso comerciais, verificou que, em duas delas,
havia a presen¢a de amido na composi¢do. Em seu estudo,
foram observadas modificagoes significativas na analise
da textura para os parametros de dureza e gomosidade
de uma das amostras com amido em relagdo as outras
amostras analisadas. Essa mesma amostra foi a que
obteve as pontua¢des mais baixas na andlise sensorial. O
excesso de amido na composi¢ao pode ser um indicativo
de fraude, além de acarretar prejuizos ao consumidor
devido a mudanca nas caracteristicas sensoriais e reducao
do valor nutricional do produto?.

Outro ingrediente ndo caracteristico do doce de
leite tradicional que aparece na lista é o soro de leite. Esse
é utilizado pela industria de alimentos com a alegagdo
de ser fonte de nutrientes, principalmente proteinas.
As proteinas do soro de leite tém diversas aplicagoes,
tais como, a gelatinizagdo, emulsificagao, solubilidade,
formacao de espuma e viscosidade, que podem
interferir na textura do doce de leite. O soro de leite é
um subproduto residual da fabricagdo de queijos e ¢é
aproveitado e utilizado na produgao de doce de leite para
aumentar o rendimento, diminuir os custos do produto
e, consequentemente, aumentar a lucratividade’. Das
amostras analisadas somente a DL III apresentou soro de
leite em sua composicao.

Para fabricagdo do doce de leite pastoso, o teor
minimo de gordura no leite deve ser de 2,6 %. Para isto, é
realizada uma padronizagédo, onde o leite é centrifugado
para separac¢do do creme e do leite desnatado. Posterior a
esta etapa ocorre a adi¢do do creme ao leite na quantidade
desejada para obtencdo do leite padronizado. Isso
permite controlar o teor de gordura no leite'’. Porém,
como a gordura do leite é de grande interesse tecnoldgico
para a industria lactea, muitas industrias fabricam o doce

de leite com leite baixo teor de gordura’. Infere-se que
esse possa ser o0 motivo da adi¢do de creme de leite em
algumas das amostras analisadas para, possivelmente,
corrigir o teor de lipidios do produto final.

A adigdo de ingredientes, que ndo os coadjuvantes
de tecnologia, podem alterar as caracteristicas fisico-
quimicas e por consequéncia as caracteristicas sensoriais
do doce de leite, principalmente no que se refere a cor e
textura. Os resultados do presente trabalho direcionam
a discussdo da apropriagio do “modo de produzir
tradicional” pela industria de alimentos, que vem ao
longo dos anos modificando a formulagao original desse
doce tipico.

Posto isso, sugere-se que o uso de uma
nomenclatura diferenciada para esses produtos talvez seja
uma alternativa para nortear a escolha do consumidor.
Como exemplo do iogurte e requeijao. A instrugdo
normativa numero 16/2005" determinou a mudanca do
nome do produto iogurte para bebida ldctea, quando o
iogurte for adicionado de soro de leite ou amido, ademais,
esse produto secundario deve conter a adverténcia no
rotulo “Ndo é iogurte”.

A instrugdo normativa numero 359/1997"
determinou a mudanga do nome do produto requeijdo
para preparado ldcteo, quando o mesmo for adicionado de
soro de leite ou amido. No rétulo, a indicac¢ao “cremoso”
sO devera ser utilizada para o produto que atender os
requisitos estabelecidos (ingredientes, presenga de
gordura de origem lactea e teor de umidade) para esse
tipo de requeijao.

Por um lado, as legislagdes que regulamentam os
padrdes de identidade e qualidade e que determinam as
normas de rotulagem dos produtos alimenticios sao re-
levantes tanto para manter a qualidade e identidade de
produtos tradicionais, quanto para atender a expectati-
va do publico consumidor. Porém é necessario que essas
legislagdes, regulamentos e normas sejam atualizados
constantemente, acompanhando o conhecimento gerado
pelas pesquisas cientificas e aplicado nas inovagoes tec-
noldgicas do setor alimenticio®.

CONCLUSAO

Na analise fisico-quimica, mesmo com a adi¢ao
de outros ingredientes ndo tradicionais ao doce de
leite, o produto final esta de acordo com os pardmetros
estabelecidos pelo padrao de identidade e qualidade.
Dessa forma, infere-se que a legislagdo vigente contribui
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para a seguranca do processo de elaboragdo do produto,
porém, nao contempla a garantia e manutengdo das
caracteristicas tradicionais e histéricas do doce de leite.
A permissividade da legislagio Brasileira,
aliada a apropriacdo da industria de alimentos sobre
os produtos tradicionais, vem ao longo dos anos
modificando esse alimento. A amplitude do padrio de
identidade e qualidade estabelecida pela legisla¢ao em
relagao a formulagdo dos produtos possibilita a adigdo
de ingredientes ndo caracteristicos do doce de leite
tradicional, o que leva a altera¢dao da identidade e a

descaracterizagao do produto.
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