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1 INTRODUCAO

Conclui o ensino médio no ano de 2018. Neste mesmo ano, eu ja fazia curso
pré-vestibular e aulas de redacdo, ja sabia 0 que queria cursar e minha futura
profissdo. Continuei no curso pré-vestibular por um periodo de um ano e, em 2020,
consegui uma bolsa no programa “Quero Bolsa”, no UNILAVRAS para o curso de

medicina veterinaria.

A medicina veterinaria foi minha primeira e Unica op¢ao, desde muito novinha
sempre tive contato com aves (galinhas) e foi a partir dai que meu amor e interesse e
curiosidade pelos animais aumentou. Mais tarde, aos meus 15 anos ganhei minha
primeira cachorrinha, a Aika, que estad comigo até hoje, além dela tenho a Nina e um

gatinho também. Eles sdo a minha paixao e motivacao.

Desde o inicio do curso, sempre me interessei por pequenos animais.
Participo de nucleos de estudo desde o segundo periodo, o GEPA (Nucleo De
Estudos em Pequenos Animais). Fiz parte também do NEBRAN (Nucleo de Estudos
em Biotecnologias e Reproducdo Animal) e atualmente sou membra do GEPPOA
(Grupo de Estudos em Producdo e Produtos de Origem Animal), o qual tenho

gostado bastante.

Desde que iniciei na medicina veterinaria, busquei por estagios, minicursos,
congressos e muitos mais na area de pequenos animais, almejando sempre estar
atualizada e informada sobre os assuntos do curso. Mesmo com a pandemia nao
parei de estudar, ficamos cerca de dois anos com o0 ensino remoto (EAD), os quais
foram bem desafiadores. Mesmo com todos os percal¢cos, segui firme e hoje estou

aqui no décimo e ultimo periodo, finalizando a graduacgéo.

Ao longo desses quatro anos e meio, muitas areas me chamaram atencao,
como por exemplo a inspecdo de aves, clinica, cirurgia, ortopedia e neurologia de

pequenos animais e até mesmo neonatologia e reproducdo de equinos.

Ao longo desses periodos, pude ter varias experiéncias dentro da medicina
veterinaria, e uma delas foi na éarea de alimentos de origem animal, mais
especificadamente na consultoria e inspecdo de alimentos. Aqui sem duvidas, pude

ter uma visao diferente da veterinaria, e decidi que seguirei nessa area.
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2 DESENVOLVIMENTO

O estagio supervisionado Il foi realizado na industria de alimentos, localizado
na cidade de Oliveira, em Minas Gerais, na area de inspecdo e qualidade de
alimentos. O periodo do estagio foi entre 21/08/24 e 01/10/24, com uma duracdo de

seis horas por dia, totalizando e cumprindo as 180 horas da disciplina.

2.1 Funcionamento e equipe do local do estagio
O local para o ultimo estagio da graduacdo € um laticinio que atua a 30 anos no
mercado de alimentos. A unidade funciona 24 horas por dia, todos os dias da semana, em
horario comercial, das 08h as 17h e aos finais de semana, seguindo uma escala de 12 por
36 horas entre os colaboradores.

A empresa é composta por profissionais que trabalham em diversos setores,
sendo estes: veterinario, bioquimico, quimico, gerente de producdo, funcionarios da
limpeza e higienizacdo, analistas de microbiologia e fisico-quimico, além dos
colaboradores dentro da fabrica e dos funcionarios responsaveis pelo setor administrativo.

No laboratério de analises microbiolégicas, apenas uma pessoa é responsavel
pelo servico. Com a funcdo de realizar andlises de todos os produtos acabados,
verificando a presenca de microrganismos como E. coli e coliformes totais. J& no setor de
fisico-quimico, duas funcionarias sédo responsaveis pelas analises, no qual sdo avaliados
parametros como o pH, umidade, crioscopia do leite, teste de alizarol, presenca de
antibidtico no leite, entre outros.

Ainda no laboratério, as analises sensoriais dos produtos acabados séo
realizadas por um funcionario do setor da qualidade, também é ele que faz todo o processo
de shelf life da empresa. Essas andlises sédo feitas com os produtos da andlise
microbiolégicas apos o final desta e entdo sdo separados para passarem para a analise de
fisico-quimico.

Na fébrica, os funcionarios sédo divididos por setores, sendo estes, a

producdo, embalagem primaria e secundaria e expedicdo. Os produtos produzidos sao
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gueijos maturados e ndo maturados, requeijdo, mistura de amido, doce de leite, creme de

frescal, cottage e creme de ricota.
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2.2 Instalacdes e equipamentos do local do estagio

A corporacdo no geral é composta pela fabrica, laboratorios (fisico-quimico e
microbioldgico), escritério 1, onde fica toda a parte de administracdo, recursos humanos,
secretaria, financeiro e geréncia da corporacdo. Ja os funcionarios do escritorio 2 séo
responsaveis por toda parte de qualidade do produto, geréncia industrial e de producéo e
gestédo da fabrica.

O laticinio € composto pela plataforma, local de recebimento do leite cru, onde fica
armazenado temporariamente em tanques refrigerados. Apds essa etapa, o leite é
pasteurizado para dar inicio no processo de producédo dos produtos lacteos. O laboratorio
de andlises, € composto por uma gama de equipamentos modernos como crioscopio,
potencibmetro, estufas microbiolégicas, autoclave, balanca, centrifuga, refrigeradores,
agitadores, geladeira em cada laboratorio, entre outros.

Ao entrar na fabrica, € preciso passar pela barreira sanitaria, que tem a funcao de
fazer uma higienizagcdo dos colaboradores minuciosa. Essa parte da industria € composta
por uma entrada principal e uma outra porta que da acesso direto ao interior do laticinio.
Nesta parte continha a pia para lavagem das maos, balde com sabdo e escovas para
higienizacdo das botas, além de papel e alcool para completa desinfeccao.

Ja o interior da fabrica é dividido em producado, salmoura e camara de secagem,
embalagem primaria e secundaria, defumador, camaras frias de estocagem e expedi¢do. A
area de producao também é dividida em producdo de queijo frescal, mussarela, ricota,
creme de frescal, cottage, doce de leite pastoso, requeijédo, e queijos finos como gouda e
reino. A embalagem priméaria é o local onde o produto vai ter seu primeiro contato, a

segunda seria as caixas de papeldo.

13
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2.3 Atividades desenvolvidas no estagio

No laticinio escolhido para o estagio, pude acompanhar as analises tanto
microbioldgicas quanto fisico-quimicas do leite cru até produtos acabados, o processo de
producdo de queijos como o frescal, o cottage e o doce de leite pastoso. A parte
documental de preenchimento de planilhas (check list dos setores) e a analise sensorial
dos produtos acabados.

O leite utilizado para a producdo de produtos lacteos na industria € comprado dos
produtores da regido. Ao chegar no laticinio, o caminh&o precisa passar por uma balanca e
depois é liberado para descarregar o leite na plataforma de recebimento. Mas antes da
descarga, as funcionarias dos laboratérios coletam uma amostra para uma primeira
analise, como fraude ou presenca de antibidtico, apds todas conformes, esse leite é
liberado para os tanques do laticinio.

No laboratério de andlise microbiologica, pude acompanhar as analises realizadas
em produtos acabados, como 0 queijo minas padrdo, doce de leite, requeijao e queijo
minas freascal. Para a andlise de coliformes totais, a laboratorista precisa de uma pequena
amostra do produto acabado, no qual, essa € diluida em um meio com solucdo salina
estéril. ApOs esse passo, com uma pipeta, retira uma pequena quantidade e transfere para
as placas de crescimento.

Apbs as andlises microbioldgicas, pude acompanhar e realizar a parte sensorial dos
produtos acabados. O principal ponto desse tipo de analise, é se atentar as caracteristicas
do produto, verificar se esta com sabor alterado ou com algum problema de qualidade.

2.4 Fotos do estagio
As imagens a seguir (Figuras de 1 a 6), ilustram o local escolhido para estagio, para
melhor representacdo do que estd sendo abordado no texto acima. Além disso, foram

escolhidas as fotos dos setores que mais tive contato na fabrica.

14
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\

Figura 1: Plataforma de recebimento do leite.

i

i

Font

: d hutoré, 202-4.

Na figura A temos o local de armazenamento de leite dos produtores da regido, os

tanques presentes na imagem s&o para armazenamento temporario do leite ainda cru, no

qual fica refrigerado e posteriormente serd pasteurizado. Ja na imagem B, é o local onde

os caminhdes descarregam o leite, a plataforma.

15
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alises microbiolégicas

| I~y :'.

Figura 2: Laboratério de an

Fonte: da autora, 2024.

O laboratério de andlises microbiolégicas é responsavel pela parte da seguranca do
alimento, com a finalidade de detectar microrganismos patogénicos e que geram problema
de qualidade para o produto. As avaliacdes feitas sdo no leite cru (ndo pasteurizado), do
produto final, das méos e aventais dos colaboradores além dos tanques e maquinas.

As mais importantes feitas nessa industria, sdo: coliformes totais e E. coli, que indica
a presenca de bactérias advindas da falta de higienizacao e contaminacao fecal; bolor e
levedura, que de acordo com o resultado acaba influenciando no sabor do alimento, além
da contagem de bactérias mesdfilas, microrganismos estes que se desenvolvem na

temperatura ambiente.

16
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Figura 3 Laboratério

Fi‘.u,‘

de analises fisico-quimico
1 N

Fonte: da autora, 2024.

A imagem acima pertence ao laboratério de analises fisico-quimicas. As analises
realizadas sdo: de estabilidade térmica do leite, acidez, densidade, gordura, pH, extrato
seco desengordurado (ESD), crioscopia, presenca de antibidtico e fraudes (amido,
sacarose, peroxido de hidrogénio, cloro, neutralizantes, alcool, agua, entre outras.).

17
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Figura 4: Barreira sanitaria

Fonte: da autora, 2024.

Ao entrar na fabrica é necessario realizar algumas medidas de higienizacédo
seguindo um fluxo para evitar a contaminagdo dos alimentos lacteos |a produzidos. A
imagem acima € a barreira sanitaria. O primeiro passo € efetuar a limpeza das botas de
borracha com o auxilio de um esfregdo, 4gua e sabdo. Em seguida, é feita uma segunda
higienizacéo das botas, no equipamento indicado pela seta vermelha.

O terceiro passo € a lavagem das maos e antebracos com sab&o antisséptico na
pia que é acionada pelo pé, secagem das maos com papel toalha e passagem de alcool
nas maos. Agora, para a entrada na fabrica, a porta na imagem é aberta através de um
sensor, presente na barreira e na parte de dentro da fabrica.

18



UNILAVRAS

Centro Universitéario de Lavras

www.unilavras.edu.br .

UNILAVRAS

Figura 5: Analise microbiologica de coliformes totais em produto acabado

A figura 5 demonstra o produto requeijao copo light pronto para ser passado pela
analise microbiolégica para detectar a presenca de coliformes totais. Além dos agentes
gue causam doencas como Listeria ou Salmonella, existem os agentes que causam 0S

problemas de qualidade como os coliformes.

19
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L
™

Fonte: da autora, 2024.

A
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Figura 7: Prateleira de uso exclusivo do shelf life.
1

|

' Fonte: da autora, 2024,

As figuras 6 e 7 ilustram as prateleiras do shelf life, no qual os produtos sao
estocados e organizados por data de validade e o analista acompanha a vida daquele
produto: inicio (data de fabricacao), meio e final da vida (data de validade).

Além disso, existe trés planilhas para fazer o controle desses produtos do shelf life.
A planilha “estoque”, que é dividida por produto, nela sdo adicionados produto por produto
com fabricacdo do més em questdo, possuindo a data de fabricacdo, validade e lote (ex:
gueijo minas frescal — 23/10/2024 — 23/11/2024 — 2951).

A planilha “Monitoramento”, nela ficam também todos os dados da planilha
“‘estoque”, a diferenca é que ela serve para quando tiver alguma reclamacgéo de problema
de qualidade ou SAC, fazer conferéncia do mesmo produto em questédo nessa planilha e a
comparacao com o produto estocado na prateleira do shelf life e ver/analisar se aquele
produto em questao realmente apresenta o problema de qualidade. Essa planilha contém o

nome do produto, data de fabricacé@o e validade, lote, data da anélise sensorial realizada e

21
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resultado sensorial do produto analisado: se a sensorial esta conforme ou ndo conforme.
Em caso de ndo conformidade, € preciso anotar qual € (ex.: sabor alterado, amargo,
azedo, etc.).

Ja a terceira planilha é mais completa e esta relacionada com a analise sensorial
mais detalhada de todos os produtos da fabrica. Nela também € preciso preencher o nome
do produto a data da primeira sensorial, fabricacdo, validade, lote, se a sensorial esta
conforme ou ndo conforme, responséavel pela andlise, datas das préximas duas sensoriais
e um campo para observacdo de problema de qualidade (PQ) e do Servico de Atendimento
ao Consumidor (SAC).

Além disso, ainda nessa planilha existe um campo para preencher o resultado de
uma andlise de contraprova de produtos relacionados ao PQ e ao SAC. Por isso, € uma

planilha bem mais completa.

22
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3 AUTOAVALIACAO

No estagio que realizei no periodo de setembro a outubro pude desenvolver
algumas experiéncias. Foi possivel colocar em pratica toda a teoria vista em sala de aula
com os professores e, assim, aperfeicoar meus conhecimentos técnicos sobre a &rea de
inspecao e fiscalizacdo de produtos de origem animal em industrias.

Outros pontos lapidados foram a abordagem profissional e o dialogo com os
colaboradores dentro da industria, desenvolvendo, desta maneira, a conduta adequada de
uma meédica veterinaria. No estagio, também pude aprimorar minha proatividade,
realizando atividades na area alimenticia, através de andlises, acompanhamento da
producédo e assim tendo um contato indireto com o animal.

Ao realizar este estagio, pude fazer varios networkings com outros profissionais da
area, o que vai ser muito bom para minha futura entrada no mercado veterinario. Esse tipo
de contato foi importante para a melhora do meu raciocinio dentro da industria, pude

desenvolver um olhar de fiscal e aplicar meus conhecimentos no dia a dia.

23
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4 CONCLUSAO

Em sintese, o estagio desempenha um papel essencial na formacéo do profissional
de medicina veterinaria, proporcionando a aplicacdo pratica dos conhecimentos adquiridos,
fortalecendo o pensamento e estabelecendo conexdes valiosas na comunidade entre
médicos veterinarios.

Realizar este estagio foi uma experiéncia essencial na minha vida, pois além de
fortalecer meus pensamentos sobre a area de alimentos e poder entender muito mais
sobre isso, pretendo buscar por especializacbes na area de inspecdo de produtos de
origem animal e assim poder me tornar uma profissional melhor, que possa atender o
cliente de uma forma especial e diferente.

Além disso, foi possivel observar e presenciar algumas das dificuldades que a area
da inspecdo veterinaria apresenta, podendo aprender a como lidar com determinadas
situacfes, sendo elas: a exposicdo a riscos biologicos, quimicos e fisicos, como as
analises de risco que sao realizadas, os rigorosos padrées técnicos, regulamentos e leis
qgue a industria deve seguir para passar pela fiscalizacdo sem que gere prejuizo a ela,
acompanhar as constantes mudancas da legislacdo e normas, bem como a necessidade

de tentar equilibrar interesses econémicos junto a seguranca alimentar.

24



UNILAVRAS

Centro Universitéario de Lavras

www.unilavras.edu.br .

UNILAVRAS

5 ARTIGO DE RELATO DE CASO
O caso escolhido para relato foi redigido conforme as normas da Revista Cientifica
Pro Homine, ISSN 2675-6668.

25



Revista Cientifica

ProHomine Am\

Relato de Caso

O PAPEL DO SHELF LIFE NA QUALIDADE DE PRODUTOS LACTEQOS: UM
ESTUDO APLICADO AO DOCE DE LEITE
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RESUMO

O mercado consumidor de produtos lacteos esta em crescente evolugdo, especialmente o comércio do doce de
leite, apresentando importante relevancia para a economia. Um alimento de boa qualidade e apto para o consumo
humano depende principalmente da procedéncia de sua matéria prima, ingredientes e aditivos seguros, um
monitoramento adequado, bem como seguir os requisitos impostos pela legislacdo. O shelf life ou vida de
prateleira € a duracdo que o produto pode ser armazenado sem comprometer sua qualidade e caracteristicas
sensoriais. O objetivo deste estudo foi poder acompanhar todo o processo de producéo do doce leite pastoso e o
monitoramento (shelf life) deste produto, comparando-o com outras duas amostras em tempos diferentes da fase
da vida, visando a importancia da qualidade e seguranga do mesmo. Com base nisso, o shelf life se mostrou
importante, pois, pdde-se observar algumas alteracdes de qualidade no produto analisado, como a separagdo de
fase, gosto azedo e pontos brancos nas amostras. Portanto, é primordial investir na qualidade da matéria prima
para que se obtenha um produto em perfeitas condi¢cdes de consumo, colaborando para a evolucdo do mercado
lacteo brasileiro.

Palavras-chave: Andlise sensorial. Seguranca alimentar. Perecibilidade. Inspecéao veterinaria.

ABSTRACT

The consumer market for dairy products is in continuous growth, especially the trade of dulce de leche, which
has significant relevance to the economy. A food of good quality and suitable for human consumption mainly
depends on the origin of its raw materials, safe ingredients and additives, proper monitoring, and compliance
with the requirements set by legislation. Shelf life refers to the duration a product can be stored without
compromising its quality and sensory characteristics. The aim of this study was to track the entire production
process of creamy dulce de leche and the monitoring (shelf life) of this product, comparing it with two other
samples at different stages of life, highlighting the importance of its quality and safety. Based on this, shelf life
proved to be important, as some quality changes were observed in the analyzed product, such as phase
separation, sour taste, and white spots in the samples. Therefore, it is crucial to invest in the quality of raw
materials to obtain a product in perfect conditions for consumption, contributing to the development of the
Brazilian dairy market.

Keywords: Sensory analysis. Food safety. Perishability. Veterinary inspection.
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Introducéo

Atualmente, a producéo leiteira no Brasil estd cada vez maior, ocupando posi¢do
de destaque entre os outros paises (RIBEIRO et. al., 2023). Conforme o que consta no
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), artigo n* 235, 0 leite € um produto oriundo da ordenha completa,
ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas
(Brasil 2020).

A qualidade do leite esta relacionada com o seu potencial nutritivo, além de ndo
apresentar microrganismos causadores de doencas, como bactérias, sabor normal, além
de auséncia de antibidticos e agentes quimicos, como pesticidas. Ademais, a contagem
de células sométicas (CCS) e a contagem bacteriana total (CBT) também séo
parametros avaliados e diz respeito ao nivel de contaminacdo presente naquele leite.
Com isso, torna-se importante realizar um tratamento térmico, como o processo de
pasteurizacdo para eliminar todos 0s microrganismos patogénicos, proporcionando
maior seguranca a esse alimento e assim poder ser utilizado como matéria prima para a
producdo de lacteos. (SANDOVAL & RIBEIRO 2021).

O leite € a matéria priméaria utilizada na producdo de outros alimentos. De
acordo com os autores Zacarchenco & Van Dender (2020), as areas Sul e Sudeste do
Brasil, sdo as que possuem maior producdo de doce de leite entre os laticinios que
possuem o selo do Servico de Inspecdo Federal (SIF), no qual, passam por uma
fiscalizagdo rigida para garantir qualidade e seguranca ao consumidor. O estado de
Minas Gerais, € a regido do pais que se destaca mais, obtendo uma porcentagem de até
50% da producdo do doce de leite em comparagdo com 0s outros estados.

O comércio do doce de leite vem se desenvolvendo cada vez mais na américa
latina, principalmente no Brasil e na Argentina. De forma geral, a composi¢io deste
alimento esta relacionada com a adicdo de sacarose (agucar) no leite, no qual é passado
por um processo térmico, onde ira sofrer diversas reacdes fisicas, como mudancas de
textura, sabor, coloracdo até a formacdo do produto acabado: o doce de leite pastoso
(DEMIATE et. al., 2001).

No ramo alimenticio, a producdo de lacteos movimenta a economia mundial,
permitindo que este setor permaneca sempre em crescimento. Mas para isso, €
importante alcancar alguns fatores, como, a qualidade do leite utilizado, ingredientes e
aditivos em bom estado e seguro, shelf life com resultados adequados e aceitaveis para
atender as exigéncias do consumidor da melhor forma, bem como seguir e cumprir a
legislacdo do lugar de producdo (RODRIGUES et. al., 2019).

A qualidade de um alimento esta relacionada com todos os fatores descritos
acima. O monitoramento de um produto € uma etapa indispensavel de uma industria
alimenticia e esta relacionada com a analise da exceléncia do alimento. O shelf life
significa “tempo de prateleira” ou “vida 1til” e trata-se do tempo que determinado
produto pode ser armazenado e conservado em condi¢Ges seguras para 0 consumo,
conseguindo manter o maximo de suas caracteristicas organolépticas.

O shelf life ¢ uma medida de extrema importancia e esta atrelada a qualidade do
alimento nas indUstrias. Esse monitoramento visa separar algumas amostras para serem
avaliadas em periodos especificos do seu tempo de validade (inicio, meio e fim), a fim
de acompanhar e identificar perda de qualidade com o intuito de, quando necessario,
mudar a formulacdo ou alguns ingredientes (ARAUJO, GUSMAO 2020).
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Durante esse monitoramento, os fatores analisados e que devem ser
permanecidos para determinar a qualidade do produto acabado serdo a cor, textura,
sabor, além da seguranca, avaliando presenca de microrganismos como bolores. Assim
como os alimentos lacteos, o doce de leite possui uma boa concentragdo de agua,
fazendo com que esse produto seja um ambiente perfeito para o desenvolvimento e
crescimento de fungos (RODRIGUES et. al., 2019).

Com isso, objetivou-se acompanhar todo o processo de produgdo do doce leite
pastoso e o monitoramento (shelf life) deste produto, comparando-o com outras duas
amostras em tempos diferentes da fase da vida, visando a importancia da qualidade e
seguranga do mesmo.

Revisao de Literatura
Doce de leite

O doce de leite € o produto com ou sem adi¢cdo de outras substancias
alimenticias, obtido por concentracdo e agdo do calor a pressdo normal ou reduzida do
leite ou leite reconstituido, com ou sem adicdo de solidos de origem lactea e/ou creme e
adicionado de sacarose (Brasil, 1997).

A fabricacdo do doce de leite envolve a juncdo de varias etapas, mas todas elas
com um unico objetivo, fazer com que haja a evaporacdo da agua presente no leite
através de uma fonte de calor até o doce chegar em uma concentracao final adequada. O
tratamento térmico ou pasteurizacdo, € uma das etapas que a matéria prima, neste caso,
o leite, deve passar antes de receber os demais ingredientes, com o objetivo de inativar
0S microrganismos patogénicos (Pacheco et. al., 2020).

O bicarbonato de sddio é utilizado como catalisador, atuando na reducdo da
acidez e no aumento do pH, antes do processo de concentracdo do doce. Além disso,
uma de suas outras funcGes € evitar a precipitacfes de proteinas, auxiliando na reacao
de Maillard (DAMODARAN et. al., 2010). Assim como o bicarbonato de sodio, outros
aditivos sdo utilizados para realizar a funcdo de conservar e estabilizar o produto final,
sendo eles respectivamente o sorbato e o citrato de calcio (Mercosul, 1996).

Para a producdo e comercializacdo industrial desse produto no Brasil, é preciso
seguir o regulamento técnico imposto pelo Mercosul de identidade e qualidade do doce
de leite. Os valores devem seguir um padrdo maximo e minimo, como por exemplo, o
teor de umidade deve ser de no maximo 30%, gordura 6 a 9%m/m e o pH entre 6,2 e 6,5
(Brasil, 1997).

Assim como todos os parametros de analise, o teor de umidade é um critério de
grande importancia, pois quanto maior for esse valor no doce mais répida sera sua
deterioracdo e quanto menor esse teor, melhor serd a qualidade microbiologica e a
conservagdo desse alimento, entretanto, esse valor mais baixo também promove o
aparecimento de texturas granuladas (Oliveira et. al., 2018), gerando rejeicdo do
produto por parte dos consumidores. Outro fator afetado pelo teor de umidade é o
rendimento desse produto, ou seja, a quantidade final.

A validade de um produto é o tempo de vida que este permanece na prateleira,
sendo definido através de uma juncdo de fatores (producéo, embalagem e o periodo em
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que este alimento ndo € mais adequado para consumo sob condi¢cdes ambientais
especificas), sendo considerado um importante requisito na qualidade do produto.

Grau brix

Uma das etapas de fabricacdo do doce de leite industrial é a mensuracéo do teor
de solidos soltveis totais (SST), ou seja, é a quantidade das substancias como o agucar
dissolvido em uma solucéo. No caso do doce, essa mensuragdo é chamada de Brix e tem
0 objetivo de avaliar o ponto final do alimento, por meio do refratbmetro. O grau brix
ideal para o doce de leite pastoso deve ser de 68 a 70*, isso equivale a 70% de sélidos
totais e umidade chegando no valor de 30%, permanecendo dentro da legislacéo
(Pacheco et. al., 2020).

Porém, de acordo com estudos realizados, foi possivel analisar que, se 0 tempo
de evaporacdo for menor e eficiente, maior serd o teor de solidos sollveis totais no
produto, logo, o rendimento na fabricacdo pode ser maior (Silva et. al., 2023). Portanto,
quanto maior for o brix, menor sera a umidade do doce, maior sera a concentracao de
solidos totais e o rendimento do produto serd menor.

Reacéo de Maillard

A mudanca de coloracdo observada nos alimentos, especificamente o
escurecimento, pode acontecer por diversos motivos. O tipo enzimético é decorrente da
acdo de enzimas, como a polifenol oxidase. Esse tipo de escurecimento é observado
principalmente em frutas, legumes e vegetais, interferindo no sabor, valor nutricional e
no lucro do mercado consumidor (Francisquini et. al., 2017).

A Reacdo de Maillard (RM) corresponde ao escurecimento do tipo néo
enzimatico da fabricacdo do doce de leite observada ndo s6 no momento de
aquecimento, como também durante o armazenamento de longa duragdo do produto.
Essa reacdo interfere na qualidade do doce ao alterar caracteristicas como o sabor, cor e
aroma (Rodriguez et. al., 2016)

Essa € uma reacdo que pode ser separada em trés fases. A primeira etapa é
caracterizada pela transformacdo de elementos como a carbonila, aminoacidos e
proteinas, para assim dar inicio a segunda fase: o inicio do escurecimento observado
durante a producdo do doce de leite. Essa mudanca de cor esta relacionada com o tempo
de aquecimento ou armazenamento do produto, ocorrendo de maneira natural. Ja a
terceira etapa esta relacionada com a intensidade do aquecimento e armazenamento do
produto, que, com seu decorrer faz com que o produto se torne indesejavel para
consumo, afetando diretamente na sua qualidade (\VVhangani et. al., 2016).

Alguns fatores interferem na RM, como o pH; na velocidade, a temperatura, a
atividade de &gua e a interacdo dos aminoacidos juntamente com os agucares
(Francisquini et. al., 2017). Outra caracteristica dessa reacdo é que ela é responsavel
também pelo flavor, aroma, cor, textura do doce no momento em que ela estd
acontecendo, na sua segunda etapa.
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Problemas de Qualidade

Assim como todo alimento, o doce de leite pastoso também pode sofrer com
problemas de qualidade. Uma coloracdo muito escura esta relacionada com a
intensidade da reacdo de maillard, excesso de neutralizante ou um tempo longo de
processamento. A textura “arenosa” ocorre devido a supersaturagdo da lactose, podendo
ser evitada através da adicao da lactase no momento do preparo do doce. Ja a separagédo
de fase € observada em produtos que contém amido em grandes quantidades ou no
momento de determinar o ponto correto do doce (Carneiro et. al., 2021).

Relato do caso
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O doce de leite pastoso foi 0 produto selecionado para 0 estudo em questdo para
passar pelo shelf life de forma mais detalhada, no qual acompanhou-se todo o processo
de fabricacéo deste alimento. A etapa se iniciou com a separacao do leite na plataforma,
em que foi selecionado o leite com a melhor qualidade para a producdo desse doce.
Apos transferir este leite para os baldes, ele foi levado para um tanque, no qual passou
pelo processo de homogeneizacdo para que a gordura do leite ficasse distribuida de
maneira uniforme e ndo somente na superficie desse balde.

Figura 8: Homogeneizacao do leite.
P - ”"v,- } A

Nessa proxima etapa, o leite é transferido dos baldes para o tacho, onde foi feito
o0 doce. Para a preparacdo da matéria prima do doce de leite, € necessario a adicdo de
alguns ingredientes que possuem a funcéo de conservar, regular a acidez e controlar o
pH do doce, como o sorbato de potassio, o bicarbonato de sddio, citrato de sodio e a
lactase, uma enzima que decompdm a lactose.
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Figura 9: Preparacéo do leite, adi¢éo de sorbato, citrato, lactase e bicarbonato de sodio.
-

Bitos . 0
Fonte: da autora, 2024.

Apo6s adicdo da sacarose (aglcar), esse leite comega seu processo de
modificacdo, com o inicio da fervura e mexedura em tacho por batelada. A reacdo de
Maillard comecou a ser observada a partir da (Figura 10), na mudanca de cor e aroma
desse leite, apds aquecimento de mais 100 graus C .

Figura 10: Mexedura, reacdo de Maillard, e finalizac&o do doce de leite pastoso.
— |

|
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Fonte: da autora, 2024.

Ao se aproximar do final da mexedura, € preciso verificar se 0 doce esta pronto
para ser envasado e no ponto correto. Para isso, o doceiro utilizou um equipamento
chamado refratémetro, um aparelho manual que mede o valor do brix, como mostra a
(Figura 11). A medida seguida por ele é de aproximadamente 68. Ao atingir esse valor
no refratbmetro o doce estd no ponto.

Figura 11: Verificagdo do ponto final do doce de leite com a utilizag&o do refratdbmetro
para medir Brix.

Fonte: da autora, 2024.

Para ocorrer 0 envase, o doce foi transferido do tacho para os baldes e levado de forma
manual até as maquinas de envase, como representado na imagem (12). Antes do
processo de envase, 0 doce precisa ser resfriado ate atingir a temperatura ambiente.

Revista Cientifica Pro Homine - 20xx v(n): p-p (néo preencha) 33



Figura 12: Preparo para envase.

‘ ) &
Fonte: da autora, 2024.

A amostra fabricada mais recentemente, em outubro de 2024, foi comparada com
outras duas amostras de meses diferentes. A figura (13) representa uma amostra do shelf
life, no seu estado final da vida.

Foi observado algumas alteragcfes tanto fisicas, quanto sensoriais. Fisicamente,
essa peca apresentou grande separacao de fase (gordura) e alguns pontihos brancos. Na
andlise sensorial, 0 sabor estava bastante alterado, podendo ser comparado com gosto de
“leite azedo”.
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Figura 13: Observe separacgéo de fase e grande volume de gordura em amostra de shelf
life fabricado em Junho,2024.

Fonte: da autora, 2024.

A segunda analise representada pela figura 14, é a fase de meia vida do produto,
nela é possivel observar que ndo ha separacdo de fase visivel, mas, ha presenca de
pontos brancos em maior quantidade, representadas pelo circulo azul, na imagem “B”.
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Figura 14: Amostra de shelf life produzida em Agosto, 2024. Observe presenca de
citrato de calcio.

P8 (5

Foﬁte: da autora, 2024.

A terceira amostra e mais recente, é de um produto na sua fase inicial da vida,
com um dia de producdo. Na imagem abaixo (15), as caracteristicas fisicas e sensorais
do produto analisado, se apresentaram em perfeiras condicGes. Nota-se o brilho,
nenhuma presenca de pontos brancos e as fases estdo mantidas, ndo houve separagéo. O
sabor estava normal e adequado.
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Figura 15: Amostra de shelf life fabricada em Outubro, 2024.

Fonte: da autora, 2024.

Apos a finalizacdo do doce, sdo separado amostras para passarem pelas analises
de microbiologia, fisico-quimico e o sensorial. Além disso, também é preciso de outras
amostras para ficarem no estoque do shelf life e poder monitorar a vida daguele produto,
neste caso, 0 doce de leite pastoso.

A analise sensorial foi realizada nas trés amostras, mas em momentos diferentes
da vida do produto. E importante lembrar que o doce de leite pastoso deste
estabelecimento possui data de validade de apenas 4 meses, sendo assim, a amostra
(Junho/2024) foi analisada somente em outubro, estando em sua fase final da vida. A
segunda amostra (Agosto/2024) foi analisada em sua fase de meia vida, também em
outubro e a terceira amostra (Outubro/2024) passou pela analise sensorial na fase inicial
de sua vida. Com isso foi possivel obter diferentes resultados sensoriais ao poder
comparar trés amostras em diferentes momentos da vida.
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Discussao

O doce de leite ou “Dulce de leche” como referido internacionalmente, é um
produto que possui maior producdo e destaque nos paises da América Latina,
principalmente no Brasil e na Argentina. De acordo com Vieira (2011), o doce de leite
passou pelo processo de padronizacdo de identidade e qualidade impostas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) no ano de 1997, dando
inicio ao comércio do doce nos paises do Mercosul.

Durante o processo de producdo do doce de leite, ocorre a reacdo de Maillard
que é caracterizada pelo escurecimento ndo enzimatico do leite e desencadeada no
momento do aquecimento. E uma etapa que quando adequada ira gerar aroma agradavel
e coloracdo caramelizada, como visto no caso relatado a mudanca de cor entre as
imagens. De acordo com Stephani (2019), as principais caracteristicas causadas por esse
aquecimento sdo a reacdo propriamente dita, a diminuicdo do pH proporcionando
acidez, viscosidade e cristalizagdo do produto em si.

Todo o processo de producdo do doce envolve etapas, o ponto é verificado
através de um equipamento conhecido como refratbmetro que mede o grau Brix. No
relato acima, o brix foi de aproximadamente 68*, chegando no limite de acordo com a
literatura. Segundo Perroni (2011), um valor ideal do brix esta entre 65 e 68*, ja que
ndo existe um padrao estabelecido pela legislacdo, estando diretamente relacionado com
a qualidade e sabor adocicado do alimento.

As analises microbioldgicas realizadas nas 3 amostras do produto em estudo séo
para detectar presenca de coliformes totais, Escherichia coli, bolor e levedura, no qual,
os resultados obtidos estavam dentro do conforme, ndo apresentando alteracédo
significativa ou crescimento de bolor e levedura nas placas. De acordo com ANVISA
(2019), a tolerancia microbioldgica para bolores e leveduras sdo de n=5, c=2, m=50 e
M=100.

Ja as analises fisico-quimicas foram as que mais tiveram diferencas nos
resultados entre as amostras. O primeiro parametro analisado foi o pH, a primeira
amostra (Junho/2024), apresentou um valor de 6,05, enquanto que a segunda amostra
(Agosto/2024) foi de 6,21 e a terceira (Outubro/2024), 6,12. Ao comparar esses
resultados, nota-se que a diferenca em relacdo ao pH foi menor e se manteve dentro dos
parametros estabelecidos pela legislacdo. De acordo com a literatura, essa pequena
alteracdo pode ser explicada através da quantidade de bicarbonato utilizada, ja que este
é um catalizador e possui funcdo de reduzir a acidez e aumentar o pH (Perroni et. al.,
2010).

A umidade foi um dos parametros que também apresentou diferenca entre as
amostras. A primeira amostra apresentou um valor de 30,1, a segunda 34,8 enquanto
que a terceira 30,1. E importante ficar atento a esses valores, pois a umidade favorece o
desenvolvimento de microrganismos no produto, entdo quanto maior for esse valor,
menor sera o tempo de vida do produto, j& que este sofrerd deterioragdo mais rapido
(Carneiro et. al., 2021).

O dltimo parametro fisico-quimico analisado foi o teor de gordura presente no
produto final. Mesmo que as trés amostras tenham permanecido dentro dos valores de
referéncia, um teor mais alto influencia no desenvolvimento de problemas de qualidade.
A primeira amostra exibiu um valor de 9,0, a segunda ja teve uma diminuicéo, 7,0,
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enquanto que a ultima amostra apresentou resultado de 6,0. Com isso, nota-se uma
queda nos resultados do teor de lipideo, logo uma melhora na producéo, ja que segundo
0 regulamento técnico, o padrdo do teor de gordura esta entre 6,0 e 9,0 (Brasil, 1997).

A anélise sensorial é um critério fundamental dentro da industria alimenticia,
devido auxiliar em alguns quesitos, como a elaboragdo de novos produtos, fazer um
controle da qualidade, alterar a formulacdo se necessario e na diminuicdo de custos de
produtos (Silva et. al., 2023). Ao que diz respeito as caracteristicas sensoriais, a
primeira amostra (Junho/2024), analisada no fim da vida, apresentou separacdo de fase
(gordura em grande volume), além de pequena quantidade de “pontos brancos” por toda
a amostra, consisténcia pastosa normal e sabor de “azedo”. Segundo estudos, esses
pontos brancos sdo conhecidos na literatura como “PIPS”, em analogia aos pontos
pretos do domind (SANTOS, 1976).

Os “PIPS” aparecem de acordo com o tempo de estocagem ¢ comercializacdo
do produto, sendo considerado um problema de qualidade. Como observado na amostra
em estudo e ao comparar com a literatura, foi possivel observar que estes pontos
brancos nos produtos estdo relacionados com o processo de cristais de lactato de célcio,
que sdo formados através da unido de calcio com &cido latico (Campos et. al., 2023).
Além disso, a segunda amostra (Agosto/2024), apresentou maior quantidade de pontos
brancos, possuindo maior textura arenosa em relacéo a primeira amostra.

O sabor azedo que a primeira amostra apresentou em sua fase final da vida na
andlise sensorial estd relacionado com o processo de deterioragdo do produto devido
crescimento de microrganismos e acdo de enzimas produzidas por eles, que também
explica a separacéo de fase em grande quantidade (Pacheco et. al., 2020).

O shelf life ou tempo de vida atil de um produto em prateleira, tem como
objetivo monitorar e analisar caracteristicas relacionadas a qualidade daquele produto e
assim poder estabelecer o prazo de validade do mesmo. De acordo com a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) quem determina esse tempo € o proprio
produtor do alimento fabricado (Gallina et. al., 2009). O doce analisado possui vida util
determinado pelo fabricante de apenas quatro meses e mesmo assim, apresentou
problemas de qualidade na fase de meia vida, ou seja, o0 tempo estipulado néo esta sendo
suficiente para manter as caracteristicas do produto.
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Concluséao

Neste estudo foi possivel observar as diferencas apresentadas no doce de leite
pastoso, passando pelas suas trés fases (inicio, meio e fim) e assim, poder comparar e
analisar todas as caracteristicas apresentadas em cada fase da vida. O shelf life se faz
importante, pois, através dele é possivel estimar e determinar o tempo de prateleira para
cada produto. Além disso, quando aliado as analises sensoriais e laboratoriais
(microbioldgicas e fisico-quimicas), torna-se possivel entregar um produto de melhor
qualidade ao mercado e consumidor.

Portanto, a qualidade de um alimento estd diretamente relacionada com um
conjunto de fatores observados desde a matéria prima utilizada até o produto final,
através do processo de fabricacdo, higiene tanto dos colaboradores quanto dos
instrumentos, as andlises realizadas e o tempo de prateleira daquele alimento associado
ao seu monitoramento durante seus quatro meses, neste caso, o doce de leite pastoso.
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