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RESUMO : O doce de leite € um produto muito consumido e produzido na América Latina
sendo tipico na Argentina, Uruguai e Brasil, € composto basicamente de uma concentragdo de
leite e acucar em que em 100 gramas de Doce de Leite tradicional hd mais de 50 gramas de
acucar e apenas 6,84 gramas de proteina, ademais possui nessa quantidade 345 calorias, dados
de acordo com fontes da Food Data Central. O doce de leite faz parte dos alimentos indulgentes
chamados de “comfort food” ao qual fornece a sensagdo de prazer a quem consome. Minasse
(2016) ja falava que as comidas que recebem o nome de indulgentes foram associadas a
situacBes em que tém seu valor nutricional deixado de lado, nesses alimentos e bebidas a
prioridade estd no prazer obtido ao consumi-los. O produto é ingerido em média ate trés quilos
por pessoa no Brasil e Argentina (MANCINI,Giacomo. 2016). A Organizagdo Mundial da
Saude (OMS) indica o consumo de agUcar até 10% das calorias diarias, mas o Brasil consome
uma média de 3 a 6 vezes maior que o recomendado, em especial as criancas. Em vista disso
pensando que a ingestao de alimentos saudaveis estad ganhando forca cada vez mais, chegando
a 100 bilhdes de reais em vendas em 2020 no Pais segundo a Euromonitor Internacional. Este
trabalho tem como objetivo buscar alternativas para a substituicdo da sacarose por stévia, por
possuir 0 calorias e obter a docura de 10x ao do acucar, ademais a adi¢cdo de soro como
enriquecedor proteico, uma vez que é composto por cerca de 34% a 85% de proteina superando
0 préprio leite com cerca de 3,3% segundo BLOWEY (1992), pensando assim no consumidor
que terd satisfacdo e nutricio em um mesmo produto.Foram realizadas andlises fisico-
quimicas: acidez titulavel, pH e teor de gordura seguindo a metodologia preconizada por Brasil
(2006). A determinacdo de sélidos soluveis foi realizada com emprego de refratbmetro a
temperatura de 25 °C, e o resultado foi expresso em °Brix. A textura dos doces produzidos foi
determinada utilizando o texturémetro TA-HDi Texture Analyser of Stable Micro Systems, o
qual mede a dureza, de forma direta, pela forca méxima de penetracdo, em Newtons, através
da célula sensor SMSP /35.
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