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Resultados e Discussao

Uma mistura de leite condensado desnatado adocado e gordura vegetal é um
produto que pode ser preparado misturando constituintes do leite e/ou soro de
leite em p6 com adicdo de agticar e/ ou gordura vegetal. Pode ser classificado como
produto da industria lactea concentrada e desidratada, como o leite condensado,
que é um produto alimenticio amplamente utilizado em todo o mundo. No
entanto, misturas de leite condensado sdo produtos que surgiram no mercado para
substituir o leite condensado.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi determinar a influéncia de composi¢Oes variadas de
caseina e proteina de soro de leite, bem como o uso de sais de fosfato, na
estabilidade do xarope.

Material e Método

As misturas de sais de fosfato eram compostas de ortofosfato (E 339), fosfato de
sodio (E 339), politostato (E 452) e citrato de s6dio (E 331). Essas misturas diferem
no teor de P,O;, sendo: PQTS, sal de fosfato composto de fostato de sddio e citratos
de s6dio, 20,5 £1,0% P,0Os; OPSS, sal de fostato composto de ortofosfato, polifostato
e citrato de sodio, 40,4 £ 1,0% P,0Os. As proporcoes de caseina:proteinas de soro de
leite foram 80:20 (tratamento 1), 70:30 (tratamento 2) e 56:44 (tratamento 3).
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Os resultados indicaram que o sal PQTS apresentou a melhor estabilidade da
mistura, principalmente na mistura 56:44. Além disso, modificou mais o pH da
mistura que o padrado e apresentou particulas com tamanhos maiores tanto no d10
quanto no d90. No entanto, o sal OPSS induziu um maior teor de fosfato na mistura,
consequentemente diminuindo o teor de calcio livre e total. O sal PQTS possui
maior capacidade de modificar o pH da calda, causando aumento de 0,2 para 0,4;
enquanto o OPSS aumentou o pH do blend de 0,2 para 0,3, ao utilizar o SCS sem
adicao de fosfato como padrao para cada tratamento (Tabela 1). Além disso,
observamos, em relacdo a proporgao proteica, que ao reduzir o teor de caseina no
SCS, partimos com pH menor, ja que a calda com 80:20 tinha pH de 6,7, enquanto o
blend com 70:30 teve pH de 6,6, e o 56:44 teve pH de 6,5. Outro resultado
encontrado foi que quando foram adicionados sais de fosfato, um aumento na
estabilidade do &lcool dos xaropes foi observada. O PQTS apresentou melhor
estabilidade nas misturas 80:20 e 56:44.

Tabela 1. Efeito da adicao de sais fosfatados na calda do blend de leite condensado
desnatado adocado e gordura vegetal.

No phosphate 33:40 £ 04:28*  0.122+£0.003*  2.939+0.451* 6.7+0.28bc  73.05+£2.29¢ 1.29+£0.07*0 41.77 £18.90>¢  255.00 & 85.442> 66.97 + 3.68*

PQTS 32:42+£05:02¢ 0331 +0.287% 34.397+352594* 7.1=02¢ 7158038 148037 21.00+=7.86%> = 233.33+95,702° 92.45 + 2.84b¢

80:20

OPSS 31:36 £ 05:14*  0.281 £0.083*  4.514 & 1.023* 6.9+04> 71.00£2.77* 1.51+0.46" 13:17=3.21% 21833 £67.14*®>  113.53 & 5.89%¢f

No phosphate 32:34 £ 08:02*  0.140 +£0.028*  7.390 & 3.738 6.6+ 0.28% 7242 +£0.85* 146+£0.23*  56.80 + 15.14¢ 263.33 £ 66.58*>  82.18 + 9.872b<¢

70:30

PQTS 31:11 £03:25* 0.571 £0.230®° 65.840+22.114®= 6.8+0.32bc 72.18:+1.59* 1.83+£0.03> 21.50 % 5.68*> 201.67 + 68.25° 96.82 £ 4.09¢4

OPSS 37:34£02:36*> 0493:+0.071* 11.377+£10.619* 6902 73.88+1.21* 1.64=0.22° 13.50=1.32¢ 218.33 £ 57.952b 116.59 £ 9.61F

No phosphate 30:56 +03:35*  0.157+0.013* 43.662 +31.608 6.5+0.1*  72.12+£0.23* 3.56+0.14¢ 38.83 +13.820b¢  286.67 + 104.92>  76.84 + 3.83+b

PQTS 50:23 £00:20> 0.172 £0.060* 29.139 +43.101* 6.8 £0.0*>¢ 7238 £0.50®° 2.35+0.01>¢  19.50 + 4.922b 251.67 £ 59.65+ | 9743 3635de

56:44
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OPSS 36:38 £ 02:45*  0.328 +£0.233* 12.822 +18.204* 6.8 £0.02b¢ 73,06 +0.86* 2.70 + 0.02¢ 12:67 = 2,75 231.67 + 54.85*> 11548 £ 8.70ef

Conclusoes

Os sais de fosfato modificam as caracteristicas de estabilidade de misturas lacteas,
e dentre os sais avaliados, o sal PQTS apresentou o maior poder estabilizador do
SCS, principalmente com proporcao de 56:44 caseina:proteinas de soro de leite.
Além disso, tem o potencial de aumentar o pH da mistura e forma agregados
maiores, pois tem um tamanho de particula maior. No entanto, o OPSS tem maior
teor de fosfato e, portanto, maior teor poder de sequestro de calcio na mistura.
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