AVALIACAO COLORIMETRICA DA COR DE DOCE DE CAFE COM LEITE
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A concentragdo de uma mistura de leite, soro lacteo e agUcar possibilita a obtencdo de um doce de leite
semelhante ao tradicional, apresentando-se como uma alternativa para o aproveitamento do soro resultante da fabricacéo
de queijo. Em funcéo de sua popularizagdo e aceitagdo, novos produtos a base de café tem sido langados conquistando
novos mercados, podendo ser utilizado como saborizante e/ou aromatizante no processo de fabricacdo de doce de leite. A
cor é um dos principais parametros indicadores de qualidade e tem forte influéncia na aceitagdo do consumidor, pois a
sua percepgao permite a detecgdo de certas anomalias ou defeitos que o alimento possa apresentar.

O presente trabalho foi conduzido com objetivo de se avaliar instrumentalmente a cor de doce de café com leite
elaborado com substituicéo 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, sendo
observados com 40 (t1), 70 (t2), 100 (t3) e 130 (t4) dias de armazenamento.

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

Tratamentos Soro Café sollvel extra forte
T1 0% 0% 1%

T2 1,5%

T3 10% 1%

T4 10% 1,5%

T5 20% 1%

T6 20% 1,5%

A andlise instrumental da cor do doce de café com leite foi conduzida através do colorimetro portétil Minolta
CR400, empregando o sistema CIE L*a*b* como ferramenta para medices. Os resultados foram submetidos & anélise de
variancia (ANOVA multifatorial de medidas repetidas) a 5% de probabilidade.
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Grafico 1: Influéncia do tempo em relagio ao fator L. s

Grafico 2: Influéncia da interagdo Café*Soro no fator L.
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Gréfico 3: Influéncia do tempo em relagéo ao fator a. Grifico 4: Influéncia da interagao Café*Soro no fator a.
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Grafico 5: Influéncia do tempo em relagao ao fator b. Grafico 6: Influéncia da interagdo Café*Soro no fator b.

O tempo provocou uma queda na luminosidade (L*) nos primeiros 40 dias, aumentando com o decorrer
do armazenamento, isso significa que o doce sofreu uma leve escurecida no inicio, diminuindo a intensidade do
escuro posteriormente. Quanto maior a quantidade de soro e de café, menor a luminosidade, mais escuro o doce.

A intensidade da coloragcdo vermelha (a*), foi intensificada com 40 dias de armazenamento, sendo
perdida apds este tempo. J& com a maior % de café (1,5%) obteve-se menores valores de (a*), diminuindo a
reflectancia do vermelho, ndo sendo este parametro influenciado pela % de soro.

O armazenamento e as maiores concentragdes de café e soro diminuiram os valores de (b*), reduzindo a
intensidade da coloragdo amarela.

Os resultados mostram que apds 40 dias de armazenamento se tem um doce levemente mais claro e com

menor tonalidade em vermelho e amarelo, resultado semelhante ao encontrado para maior concentracéo de café.



