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Resumo: O soro de queijo, um coproduto lacteo abundante, representa um desafio
ambiental devido ao seu descarte e uma oportunidade de valorizagdo nutricional. Este
trabalho visou desenvolver um doce de leite pastoso utilizando soro de queijo coalho,
com foco na facilidade de reproducéao por pequenos produtores de Quixeramobim-CE e
na auséncia de conservantes quimicos. Para isso, foram desenvolvidas quatro
formulagdes elaboradas com diferentes proporgdes de substituigao do leite por soro (TO:
100% leite; T1: 50% leite e 50% soro; T2: 25% leite e 75% soro e; T3 - 100% soro). Apds
o desenvolvimento das formulagdes e avaliagdo microbioldgica das mesmas, estas
foram submetidas a analise de aceitagao sensorial € de intengao de compra. As analises
microbioldgicas das matérias-primas (leite e soro) e dos produtos finais (doces
pastosos) confirmaram a seguranga para consumo. Os resultados sensoriais indicaram
que a formulagao controle (TO) obteve a maior aceitagao geral. No entanto, a amostra
T1 demonstrou aceitacio sensorial e intencdo de compra estatisticamente semelhantes
a amostra controle, o que a torna uma alternativa altamente promissora. As formulagdes
T2 e T3 apresentaram menor aceitagdo, com a T3 sendo impactada negativamente por
alteragdes de textura (cristalizagdo) e sabor (salgado), conforme relatado pelos
provadores. Conclui-se que a substituicdo de até 50% do leite por soro de queijo € uma
estratégia viavel para a produgado de doce de leite pastoso. Esta abordagem contribui
significativamente para a sustentabilidade ambiental, a valorizagdo de coprodutos e o
desenvolvimento de produtos inovadores e economicamente acessiveis para a cadeia
de pequenos produtores de laticinios.

Palavras—chave: economia circular; pequena escala; rejeito; coproduto lacteo;
valorizagao



Abstract: Cheese whey, an abundant dairy by product, presents an environmental
challenge due to its disposal and an opportunity for nutritional valorization. This study
aimed to develop a paste dulce de leche using cheese whey, focusing on easy
reproducibility by small producers in Quixeramobim-CE and the absence of chemical
preservatives. For this purpose, four formulations were developed with different
proportions of milk substituted by whey (T0: 100% milk; T1: 50% milk and 50% whey;
T2: 25% milk and 75% whey; and T3 - 100% whey). After the development of the
formulations and their microbiological evaluation, these were submitted to sensory
acceptance and purchase intention analyses. Microbiological analyses of both raw
materials (milk and whey) and final products (paste dulces de leche) confirmed their
safety for consumption. Sensory results indicated that the control formulation (TO)
achieved the highest overall acceptance. However, sample T1 demonstrated sensory
acceptance and purchase intention statistically similar to the control sample, making it a
highly promising alternative. Formulations T2 and T3 showed lower acceptance, with T3
being negatively impacted by texture alterations (crystallization) and flavor (salty taste),
as reported by the panelists. It is concluded that replacing up to 50% of milk with cheese
whey is a viable strategy for producing paste dulce de leche. This approach significantly
contributes to environmental sustainability, byproduct valorization, and the development
of innovative and economically accessible products for the small dairy producer chain.

Keywords: circular economy; dairy byproduct; small-scale production; valorization;
waste

INTRODUGAO

A atividade leiteira tem grande importancia no estado do Cear4, tanto para
pequenos quanto para os grandes produtores. Os trés municipios com maior produgao
de leite no Estado sdo Morada Nova (107.674.000 litros), Quixeramobim (73.256.000
litros) e Iguatu (511.00.000 litros) (1). Parte desta producao é destinada a fabricacao de
derivados lacteos, como o queijo coalho.

O queijo coalho é um queijo ndo maturado, produzido com leite integral
pasteurizado e obtido através da coagulagdo enzimatica pela agao do coalho (2; 3).
Durante seu processo produtivo € gerado um volume consideravel de soro de queijo,
que representa cerca de 85 a 95% do volume inicial do leite (4). Apesar de ser rico em
proteinas de alto valor biolégico, lactose, vitaminas e minerais, o soro é frequentemente
descartado de forma inadequada, causando sérios impactos ambientais devido a sua
alta carga organica, ou subutilizado (5).

A subutilizagdo deste soro por parte das pequenas e médias industrias de
laticinios, se deve, entre outros motivos, a impossibilidade de realizar os investimentos
necessarios para a sua valorizagao, tais como, aquisicdo de equipamentos e estrutura
para processa-lo (6).

Nesse contexto, a busca por alternativas sustentaveis e economicamente viaveis
para o aproveitamento do soro nas pequenas e médias queijarias da regidao de
Quixeramobim - CE, torna-se uma necessidade urgente. Um levantamento recente
realizado na propria cidade (7), que buscou identificar e caracterizar as queijarias locais,
revelou que, embora parte do soro gerado diariamente ja seja utilizado para a producao



de nata destinada ao consumo humano, uma grande por¢do desse volume € ainda
destinada a racao animal ou, de forma preocupante, descartada diretamente na
natureza.

Na busca por alternativas de valorizagdo para este coproduto, o doce de leite
destaca-se como um produto lacteo tradicional e amplamente consumido no Brasil, com
potencial para incorporar ingredientes inovadores. A sua formulagdo, que
tradicionalmente utiliza leite e agucar, pode ser adaptada para incluir o soro, agregando
valor nutricional e ambiental ao produto final (8; 9; 10; 11; 12).

Embora o potencial de valorizagdo do soro em produtos lacteos seja
reconhecido, a literatura ainda carece de estudos que avaliem de forma detalhada a
aceitacao sensorial e intengdo de compra de doces de leite pastosos elaborados com
diferentes proporgdes de substituicdo do leite por soro de queijo. Compreender como
os consumidores percebem essas alteracbes € crucial para o desenvolvimento de
formulagdes inovadoras e comercialmente atrativas.

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver doce de leite
pastoso utilizando diferentes concentragbes de soro de queijo coalho, com foco na
facilidade de reprodugéao por pequenos produtores de Quixeramobim-CE e na auséncia
de conservantes quimicos, bem como avaliar a aceitacdo sensorial e a intencédo de
compra, frente a percepgao de um grupo de 48 consumidores.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa desenvolvida no presente trabalho trata-se de um estudo
experimental e transversal de natureza qualitativa e quantitativa (13).

Material

Para a elaboragéo dos doces de leite foram utilizados os seguintes ingredientes:
soro de queijo, leite comercial pasteurizado, agucar e bicarbonato de sédio. O soro de
queijo foi gentiimente doado pelo Laticinio Terra Conquistada instalado em
Quixeramobim - CE, enquanto os demais ingredientes foram adquiridos no comércio
local.

Producao dos doces

A producao dos doces de leite pastosos foi realizada no laboratério de laticinios
da FATEC Sertdo Central. A formulagdo controle, denominada TO (0% soro), foi
desenvolvida com base na metodologia proposta por Vieira e Lourengo Junior (14), com
adaptagdes (Figura 1). Para otimizar a aceitabilidade sensorial, um processamento
preliminar e a avaliacédo por cinco provadores nao treinados indicaram a necessidade
de reduzir o teor de agucar de 15% para 8% (m/m) em relagdo ao volume de leite.
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Figura 1 — Fluxograma de processamento do doce de leite pastoso

Fonte: Adaptado de Vieira e Lourengo Junior (14)

Apods a definicdo da formulagdo TO, o processamento das amostras seguiu
rigorosamente as normas das Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos para
higienizagdo da area, bancadas e utensilios. O processo de cocgao iniciou-se com a
adigao de bicarbonato de sodio ao leite, na proporgéo de 0,5% (m/v) para cada litro de
leite, a fim de estabilizar o pH e evitar a coagulagao durante a fervura. Esta mistura foi
aquecida até atingir a temperatura de 70 °C, momento em que o agucar foi adicionado
na proporcao de 8% (m/v) em relagédo ao volume de leite inicial. A mistura foi entao
mantida sob agitagdo constante por todo o periodo de cocgdo. O ponto final do doce de
leite pastoso foi determinado empiricamente pelo “teste da gota fria”, no qual uma
pequena quantidade do doce, ao ser depositada em um copo com agua fria, ndo se
desmanchou ou turvou a agua. Adicionalmente, o ponto ideal foi confirmado pela
obtencdo de 75 °Brix, medidos por refratometria, caracterizando o teor de sélidos
soluveis.

Em seguida, foram produzidas as demais formulagdes do doce de leite pastoso
parcialmente substituido por diferentes concentragdes de soro: T1 (50% soro e 50%
leite), T2 (75% soro e 25% leite) e T3 (100% soro).

Todas as formulagbes foram produzidas em ftriplicata (trés bateladas
independentes) para compor as repetigdes do estudo. Contudo, duas repeticdes da
formulagdo T2 (75% soro/25% leite) apresentaram crescimento fungico durante o
armazenamento, inviabilizando sua utilizagédo na avaliagao sensorial € o0 estudo com um
numero maior de provadores. Dessa forma, para a etapa de avaliagdo sensorial
comparativa entre todas as formulagdes, foi selecionada uma unica repeticao de cada
uma das quatro formulagdes (TO, T1, T2 e T3) que se encontravam em condi¢des
microbioldgicas e sensoriais adequadas e seguras para consumo.



Analise microbioldgica

A qualidade microbioldgica do leite, do soro e dos doces produzidos foi avaliada
no laboratério de microbiologia da FATEC Sertao Central.

Foram realizadas contagem de coliformes totais e termotolerantes, utilizando a
técnica do Numero Mais Provavel (NMP/g); analise de fungos e leveduras utilizando o
meio de cultura Agar Batata Dextrose (BDA) em diluicdes de 107, 102 e 103, Os
resultados foram expressos em UFC/g (15).

Analise sensorial

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da Universidade Regional do Cariri, sob o parecer de n. 6.694.421 de acordo com a
Resolugdo n°466/2012 do Ministério da Saude, referente a pesquisas envolvendo seres
humanos (16). Os provadores assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido.

A avaliagao sensorial foi aplicada através de testes de aceitagdo e de intengao
de compra, seguindo a metodologia recomendada por Dutcosky (17). Os testes
ocorreram no laboratério de Analise Sensorial da Faculdade de Tecnologia CENTEC
Sertao Central, em cabines individuais com iluminagao controlada.

Participaram 48 provadores nao treinados, recrutados aleatoriamente. Os
provadores foram orientados sobre o procedimento do teste e cada um recebeu uma
bandeja contendo aproximadamente 25 g de cada amostra (TO, T1, T2 e T3) em
recipientes descartaveis, codificadas com codigos de trés digitos aleatérios. As
amostras foram servidas a aproximadamente 30 °C e a ordem de apresentagao foi
balanceada para minimizar efeitos de fadiga ou ordem. Os provadores avaliaram as
amostras utilizando uma escala heddnica de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo; 5 =
nem gostei, nem desgostei e 9 = gostei muitissimo) para os atributos de aparéncia, cor,
odor, textura, sabor e impressao global. Adicionalmente, a intengdo de compra foi
avaliada por meio de uma escala de 5 pontos (1 = certamente ndo compraria; 5 =
certamente compraria).

Analise estatistica

Os resultados obtidos no teste de aceitacdo e de intengcdo de compra foram
tabulados e analisados estatisticamente através da analise de variancia (ANOVA) e as
médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o software
Statistica 7.0 (18).

RESULTADOS E DISCUSSAO



Os resultados das analises microbioldgicas das matérias-primas, leite e soro
(Tabela 1), indicaram a seguranga dos ingredientes para a elaboracdo dos doces de
leite. Para o leite, a contagem de coliformes totais foi inferior a 3 NMP/g, e houve
auséncia de coliformes termotolerantes, E. coli e fungos. O soro apresentou uma
contagem de 15 NMP/g para coliformes totais, mas também auséncia de coliformes
termotolerantes, E. coli e fungos. Esses resultados demonstram a qualidade sanitaria
inicial das matérias-primas antes do processamento.

Tabela 1 — Resultado da analise de coliformes e fungos das matérias-primas
(Leite e Soro)

. Coliformes
Coliformes .
. termotolerant E. coli Fungos
Amostras totais es
NMP/g UFC/g
NMP/g NMP/g
Leite <3 Auséncia Auséncia Auséncia
Soro 15 Auséncia Auséncia Auséncia

Legenda: NMP = Numero Mais Provavel; UFC = Unidade Formadora de
Colbnia

Fonte: Autores, 2025

As analises microbiolégicas das quatro formulagdes de doce de leite (TO, T1, T2
e T3) que foram submetidas a avaliagdo sensorial confirmaram a seguranga e
adequacao para o consumo humano, em conformidade com a legislagdo vigente com
contagem de coliformes totais inferior a 3 NMP/g e auséncia de coliformes
termotolerantes, E. coli e fungos (Tabela 2).

Tabela 2 — Resultado da analise de coliformes e fungos dos doces de leite
pastosos servidos na analise sensorial

. Coliformes
Coliformes .
totai termotolerant E. coli Fungos
Amostras otais es
NMP/g UFC/g

NMP/g NMP/g
TO <3 Auséncia Auséncia Auséncia
T1 <3 Auséncia Auséncia Auséncia
T2 <3 Auséncia Auséncia Auséncia
T3 <3 Auséncia Auséncia Auséncia

Dados: TO = Amostra controle (0% de soro); T1 = Doce com 50% de soro e
50% de leite; T2 = Doce com 75% de soro e 25% de leite; e T3 = Doce com
100% de soro. Legenda: NMP = Numero Mais Provavel; UFC = Unidade
Formadora de Colbnia



Fonte: Autores, 2025

No que diz respeito a analise sensorial, foi possivel observar que a amostra TO
(controle, 0% soro) obteve a maior média para impressao global (7,29), sendo
estatisticamente superior a amostra T2 (75% soro) e T3 (100% soro) (Tabela 3).

Tabela 3 — Aceitagdo de amostras de doce de leite pastoso com diferentes concentragbes de
soro (Média * desvio padrao)*

Amostr Impressao

Aparéncia Cor Odor Textura Sabor
a global

729+184 7,35+1,83

TO 7,35+1,792 7,04+1872 7,06+1932 6,96+242°2

a a
6,50 + 6,44 + 598+241 6,60 +236
T1 1 8o pogw  6:69%207% 675%196° : :
T2 B10£216 6255214 (.0, 509y gegyqgga 0441216 625226
596+199 646+  6,88+152 ]
T3 . et : 6,65+ 1,832 533+221b 558+237b

Dados: TO = Amostra controle (0% de soro); T1 = Doce com 50% de soro e 50% de leite; T2 =
Doce com 75% de soro e 25% de leite; e T3 = Doce com 100% de soro. *Médias com letras
iguais, na mesma coluna, nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey (p>0,05).

A amostra T1 (50% soro) ndo diferiu estatisticamente da amostra TO, indicando
que a substituicdo de 50% do leite por soro ndo comprometeu significativamente a
impressao global do produto.

As amostras T2 (75% soro) e T3 (100% soro) apresentaram as menores médias
e foram estatisticamente inferiores a amostra TO, sugerindo que concentragbes muito
elevadas de soro podem impactar negativamente a aceitacdo geral. No entanto, &
importante notar que suas médias ainda estdo acima de 5,0 (nem gostei nem desgostei),
indicando que n&o houve rejei¢ao total.

No que se refere aos atributos aparéncia e Cor, a amostra TO (controle) obteve
as maiores médias de aceitagcdo. Para a Aparéncia, é notavel que a amostra TO nao
apresentou diferenga estatistica significativa em relagao as formulagdes T1 (50% soro)
e T2 (75% soro), mas diferiu significativamente da amostra T3 (100% soro). Este
resultado sugere que a aparéncia do doce de leite € um atributo relativamente menos
sensivel a substituigdo parcial do leite por soro em concentragbes moderadas (até 75%),
indicando que as alteragdes visuais nessas propor¢gdes podem nao ser percebidas como
um fator de rejeicao pelos consumidores. Contudo, a substituicao total do leite por soro
(T3) resultou em uma aparéncia distintamente menos aceita, o que pode estar
relacionado a modificagdes mais drasticas na opacidade, brilho ou homogeneidade do
produto, possivelmente devido a maior concentragao de sélidos do soro e a auséncia
de caseinas do leite. Essa observacao esta de acordo com estudos anteriores, como o
de Vilela et al. (10), que ao avaliarem doces de leite pastosos com concentragdes de
soro variando entre 16,67% e 58,33%, também reportaram que concentragdes



superiores a 50% de soro interferiram negativamente na aparéncia percebida pelos
provadores.

Similarmente, para o atributo Cor, a amostra TO nao diferiu estatisticamente de
T1 e T2, mas apresentou diferenga significativa em relagdo a T3. Este achado sugere
que a cor da amostra T3 foi percebida de forma distinta pelos provadores,
provavelmente com uma tonalidade ou intensidade que se desviou do padr&o esperado
para o doce de leite tradicional. A cor do doce de leite é influenciada principalmente
pelas reacbes de Maillard e caramelizagdo durante o cozimento, que dependem da
concentragao de agucares redutores (como a lactose do soro) e proteinas (19). A alta
concentracao de lactose e diferentes tipos de proteinas no soro em comparagao com o
leite integral podem ter alterado a cinética dessas reagdes, resultando em uma cor
menos desejavel ou diferente na formulagao T3. Isso reforga que, embora o soro possa
ser incorporado em niveis intermediarios sem grande impacto na cor, sua utilizacdo em
100% pode levar a caracteristicas visuais que afetam a aceitagdo do consumidor.

Para Odor, ndo houve diferenga estatistica significativa entre nenhuma das
amostras. Todas as formulagdes foram bem aceitas neste atributo, com médias acima
de 6,6. Isso € um ponto positivo para as formulagdes com soro, indicando que o soro
nao introduziu odores indesejaveis que pudessem comprometer a aceitagao.

A Textura da amostra TO (controle) foi a melhor avaliada (7,06), sendo
estatisticamente superior & amostra T3 (100% soro). As amostras T1 (50% soro) e T2
(75% soro) nao diferiram estatisticamente da amostra TO, mas a amostra T3 (100%
soro) foi significativamente inferior. Os provadores relataram que a arenosidade
percebida no doce T3 tornava sua textura desagradavel, o que impactou negativamente
sua aceitagéo.

A caracteristica arenosa deve-se a cristalizacdo da lactose. Este dissacarideo,
naturalmente concentrado no soro durante a produgédo do queijo, atinge um estado de
supersaturacao na formulagdo do doce devido a intensa concentragdo no processo de
cocgao, que reduz o volume inicial em cerca de 2,5 vezes. Nessas condi¢oes, a baixa
solubilidade da lactose, em conjunto com a presenca de sacarose, a agitagdo e o
resfriamento favorecem a formagédo de cristais (20; 21). Este ndo é um processo
imediato. As amostras foram avaliadas sensorialmente somente 20 dias apds sua
producdo, quando saiu o resultado da analise microbioldgica. Acredita-se que tenha
ocorrido mais rapidamente na amostra T3 devido a maior concentragéo de soro (100%)
em seu preparo.

O Sabor da amostra TO (controle) foi o melhor avaliado (6,96), sendo
estatisticamente superior a amostra T3 (100% soro), para a qual, os provadores
frequentemente relataram um sabor salgado, o que contribuiu para sua menor aceitagéo
global.

A presenga de um sabor levemente salgado nas formulagbes de doce de leite
com substituigdo do leite por soro de queijo pode ser atribuida a composigao fisico-
quimica do soro utilizado. O soro de queijo, especialmente o proveniente do queijo
coalho, possui teores residuais de sais minerais, como calcio, cloreto de sédio, fosforo
e potassio, oriundos das etapas de coagulagao e salga do leite durante a fabricagao do
queijo (22). Esses sais permanecem no soro mesmo apds o processo de drenagem e
podem contribuir sensorialmente para a percep¢ao de salinidade no produto final. Além
disso, a substituicao parcial ou total do leite por soro pode reduzir a concentragao de
componentes que conferem dogura e suavidade ao produto, como a lactose e a gordura



lactea, o que favorece o destaque dos sabores salinos. A relagao entre o teor de solidos
soluveis e o teor de sal pode nao ter sido suficiente para mascarar o sabor salgado, o
que justifica a percepgao sensorial observada pelos avaliadores. Ja existem, inclusive
alguns estudos utilizando o permeado do soro, o liquido remanescente apds a

ultrafiltragdo do soro do leite, que sugerem a utilizagao desse coproduto como substituto
do sal (23; 24; 25).

A intencao de compra € um indicador direto da aceitagdo do produto no mercado.
Sendo assim, foi observado que a amostra TO (controle, 0% soro) obteve a maior média
de intengao de compra (4,06), sendo estatisticamente superior as amostras T2 (75%
soro) e T3 (100% soro) (Tabela 4). Isso é esperado, por se tratar da formulagéo
tradicional.

Tabela 4 — Intengcédo de compra das amostras de
doce de leite pastoso com diferentes concentragdes

de soro
Amostra Intengao CS’% ;:ompra (%
T0 4,06+ 1,26
T 3,56 + 1,43
T2 3,13 +1,31°
T3 2,92+ 1,35"

Dados: TO = Amostra controle (0% de soro); T1 =
Doce com 50% de soro e 50% de leite; T2 = Doce
com 75% de soro e 25% de leite; e T3 = Doce com
100% de soro. *Médias com letras iguais, na
mesma coluna, nao diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey (p>0,05).

Fonte: Autores, 2025

A amostra T1 (50% soro) ndo diferiu estatisticamente da amostra T0O, o que é um
resultado muito promissor. Isso indica que os consumidores teriam uma probabilidade
similar de comprar o doce com 50% de soro em comparagao com o tradicional.

As amostras T2 (75% soro) e T3 (100% soro) apresentaram médias
significativamente menores que a amostra T0, e nao diferiram estatisticamente entre si.
Suas médias (2,92 e 3,13) indicam uma indecisao ou menor probabilidade de compra,
mas ainda ndo uma rejeicao total.

A formulagédo T1 (50% soro / 50% leite) se destacou por apresentar resultados
de aceitacao sensorial e intencao de compra estatisticamente semelhantes a amostra
controle para a maioria dos atributos e para a intengdo de compra. Isso € um achado
extremamente relevante, pois sugere que € possivel substituir até 50% do leite por soro
sem comprometer a aceitabilidade do produto final pelo consumidor.

As formulagdes com maior teor de soro, T2 (75% soro / 25% leite) e T3 (100%
soro), embora tenham apresentado médias de aceitagdo ligeiramente inferiores e



intencdo de compra menor que a amostra controle, ainda obtiveram notas que indicam
que nao foram totalmente rejeitadas. A diferenca estatistica em alguns atributos (como
impressado global, textura e sabor para a amostra T2) sugere que o aumento da
concentracao de soro além de 50% pode comecar a alterar caracteristicas sensoriais
percebidas pelos consumidores.

Apesar dos desafios na formulagdo com 100% de soro (como o crescimento
fungico em repeticbes e a menor aceitagao sensorial), a viabilidade de incorporar até
50% de soro € um passo significativo para a sustentabilidade na industria de laticinios.
O aproveitamento de um coproduto que, de outra forma, seria descartado (com custos
de tratamento e impacto ambiental), transformando-o em um produto de valor agregado,
demonstra a viabilidade econémica dessa alternativa.

Estes achados corroboram a crescente relevancia da busca por alternativas
sustentaveis e economicamente viaveis para o aproveitamento do soro na industria
alimenticia, conforme discutido na introducdo. A utilizagdo do soro ndo apenas reduz o
desperdicio e o impacto ambiental, mas também pode gerar novas linhas de produtos e
fontes de receita para os laticinios.

CONCLUSOES

Este trabalho demonstrou a viabilidade de desenvolver um doce de leite pastoso
utilizando soro de queijo, com foco na facil reprodugao por pequenos produtores e sem
o uso de conservantes quimicos. As analises microbioldgicas confirmaram a seguranga
de todas as amostras. Sensorialmente, a formulagdo com 50% de substituigdo do leite
por soro (T1) obteve aceitagédo e intengao de compra comparaveis ao doce de leite
tradicional (TO), indicando um alto potencial comercial. Embora concentragbes maiores
de soro (75% e 100%) tenham apresentado menor aceitagdo, o estudo conclui que a
incorporacao de até 50% de soro € uma alternativa promissora para valorizar este
coproduto, contribuindo para a sustentabilidade ambiental e a viabilidade econémica na
producao de doces de leite.

Para dar continuidade a este estudo e ampliar seu impacto, sugere-se que
trabalhos futuros foquem na otimizagéo das formula¢gdes com maior teor de soro (75%
e 100%) para aprimorar sua aceitagéo sensorial, além de investigar solugbes para a
estabilidade microbiolégica e o aumento da vida de prateleira dos produtos sem
conservantes. Adicionalmente, estudos de viabilidade técnica e econ6mica em maior
escala, sao essenciais para a implementagdo pratica dos pequenos produtores,
devendo ser complementados por uma caracterizagao nutricional mais aprofundada e
por analises de aceitagdo com um publico consumidor mais amplo, visando consolidar
o doce de leite com soro como uma alternativa sustentavel e valorizada.
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