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Devido a grande aceitagao do doce de leite pela populagdo brasileira, bem como pela
crescente produg@o de leite de cabra, principalmente na regiao Nordeste do Brasil, & de extrema
necessidade conhecer a composicdo, os ingredientes utilizados na fabricagdo e a qualidade de
alimento que esta sendo consumido. Devido a importéncia que o produto representa na América do
Sul, o doce de leite esla inserido & globalizag@o e leve que se ajustar a nova regulamentagdo do
Mercosul SIMAO (1997). O produle é muito apreciado pelos brasileiros que geralmente o consomem
puro ou em combinagdo com paes, biscoitos, queijos e frutas. Também usado como matéria-prima
para a industria de balas, devendo ser considerado como um alimenta nobre por seu elevado valor
energélico, prolgico e mineral. Sequndo MESQUITA FILHO (1985), 100 gramas de doce de leite
possuem aproximadamente os sequintes valores: 322 calorias; 8.3 g de proleina: 8,3 g de gordura:
280 mg de calcio; 220 mg de fostoro e 0.20 mg de ferro. No Brasil 0 mercado de doce de leite
movimenta 60 milhdes de dolares e na Argentina cinco vezes mais, isto mostra o elevado potencial
de consumo que o Brasil tem a conquistar com este produto, ja que ¢ consume per capita estd na
ordem de 120 gramas. Como se observa nas prateleiras dos supermercados, este tipo de produto
nao apresenta na embalagem a sua composigao; embora os fabricantes tenham conhecimento da
legislagdo em vigor . Para esclarecer esta realidade, foram estudadas quatro marcas comerciais de
doce de leite pastoso no mercado de Fortaleza, no periodo de abril a maio de 1999; sendo uma de
origem caprina e trés de origem bovina. As amostras foram coletadas aleatoriamente e analisadas em
triplicata, com o objetivo principal de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do produto como : °Brix,
alividade da agua (a,), proleina lotal, umidade %, cinzas % e lipidios % . Quatro amostras de cada
marca foram coletadas, rotuladas (A,B,C e D) e analisadas nos laboratdrios da fabrica-escola de
laticinios da Embrapa Caprinos e da Embrapa Agroindustria Tropical, conforme NORMAS
ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1984) e A.0.A.C ( (1975). Os resultades obtidos no
doce elaborado com leite de cabra (A) revelaram teores médios de alividade da dgua (a,) de 0,71; de
umidade 19,44% abaixo do padrao maximo exigido pela legislagdo; de proteina 13,14%: de cinzas
2,68% e de lipidios 11,5%, valores esles superiores as exigéncias minimas e maximas do patrdo
oficial. Os doces elaborados com leite de vaca nas Irés marcas apresentaram teores meédios de
atividade da agua (a,) de 083 (B), de 088 (C) e de 085 (D); o teor de lipidios foi de 3 % nas trés
marcas. inferior a0 minime exigido pela legislagao ( 6% a 9%); os leores de umidade nas Irés marcas
ficaram préximas do padrao oficial maximo de 30%: os teores de proleina 7,68% (B), 9.41% (C) e
6.02% (D) foram superiores ao padrdo oficial minimo (5%) e os teores das cinzas apresentaram-se
dentro do padrao oficial (2%). Os resultados permitem concluir que existem variagdes nas
composicoes dos doces de leite pastosos, quando elaborados com leites de vaca e de cabra,
destacando-se melhores teores para a espécie caprina
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