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O desenvolvimento de novos produtos bem como o aproveitamento de residuos vem sendo explorado
com cada vez mais intensidade nos diferentes segmentos do setor agropecuario. O café é uma das bebidas mais
populares do mundo e sua grande aceitacdo deve-se, principalmente, ao seu aroma intenso e sabor peculiar.
Textura é a manifestacdo sensorial e funcional das propriedades estruturais, mecénicas e superficiais dos
alimentos, avaliada em termos de aparéncia, percepcdo e resisténcia a forca aplicada ao produto. O presente
trabalho foi realizado com o objetivo de se determinar a textura de doce de café com leite elaborado com
substituicdo parcial do leite por soro lacteo. O doce de café com leite foi preparado a partir de formulacéo sugerida
por Martins & Lopes (1981) para doce de leite. Foram obtidos seis tratamentos, nos quais se variou a
concentracdo de café e soro, conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Tratamentos obtidos com diferentes concentragdes de soro e café

Tratamentos Soro Café solavel extra
forte

T1 0% 1%

T2 0% 1,5%

T3 10% 1%

T4 10% 1,5%

T5 20% 1%

T6 20% 1,5%

O perfil de textura do doce de café com leite foi avaliado utilizando o teste da Andlise do Perfil de
Textura (TPA) através do analisador de textura TA-TX-2 (Stable Micro Systems), com velocidade de pré-teste e
teste de 10 mm/s; distancia de compressdo de 25 mm; probe de 6 mm de didmetro (P6). Foram analisados os
parametros dureza, adesividade, coesividade e gomosidade. Os resultados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA multifatorial de medidas repetidas) a 5% de probabilidade.
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Pode-se perceber a influéncia da interagcdo Café*Soro na determinacdo da dureza, conforme
mostrado no gréfico 1, no qual, para 10% de soro obteve um doce mais duro com maior concentragéo
de café (1,5%), ja para 20% de soro essa maior dureza ocorreu para menor concentracdo de café (1%).

Gomosidade e adesividade foram influenciadas apenas pela quantidade de soro, sendo que, o
pardmetro gomosidade apresentou maior valor em 0% de soro e a adesividade obteve maior valor em
10% de soro.

O parametro coesividade ndo foi influenciado por nenhum fator, nem pela interacdo dos
mesmos.

Em geral, nota-se uma maior influéncia na textura provocada pela quantidade adicionada de
soro do que pela adi¢do do café, mostrando a pouca influencia do café no resultado final do produto em
relacéo ao fator em estudo.



