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Uma mistura de leite condensado desnatado adoçado e gordura vegetal é um
produto que pode ser preparado misturando constituintes do leite e/ou soro de
leite em pó com adição de açúcar e/ou gordura vegetal. Pode ser classificado como
produto da indústria láctea concentrada e desidratada, como o leite condensado,
que é um produto alimentício amplamente utilizado em todo o mundo. No
entanto, misturas de leite condensado são produtos que surgiram no mercado para
substituir o leite condensado.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi determinar a influência de composições variadas de
caseína e proteína de soro de leite, bem como o uso de sais de fosfato, na
estabilidade do xarope.
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As misturas de sais de fosfato eram compostas de ortofosfato (E 339), fosfato de
sódio (E 339), polifosfato (E 452) e citrato de sódio (E 331). Essas misturas diferem
no teor de P2O5, sendo: PQTS, sal de fosfato composto de fosfato de sódio e citratos
de sódio, 20,5 ± 1,0% P2O5; OPSS, sal de fosfato composto de ortofosfato, polifosfato
e citrato de sódio, 40,4 ± 1,0% P2O5. As proporções de caseína:proteínas de soro de
leite foram 80:20 (tratamento 1), 70:30 (tratamento 2) e 56:44 (tratamento 3).

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 padrão e apresentou partículas 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 cálcio 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
adição de fosfato como padrão para cada tratamento (Tabela 1). Além disso,
observamos, em relação à proporção proteica, que ao reduzir o teor de caseína no
SCS, partimos com pH menor, já 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 álcool dos xaropes foi observada. O PQTS apresentou melhor
estabilidade nas misturas 80:20 e 56:44.

Os sais de fosfato modificam as características de estabilidade de misturas lácteas,
e dentre os sais avaliados, o sal PQTS apresentou o maior poder estabilizador do
SCS, principalmente com proporção de 56:44 caseína:proteínas de soro de leite.
Além disso, tem o potencial de aumentar o pH da mistura e forma agregados
maiores, pois tem um tamanho de partícula maior. No entanto, o OPSS tem maior
teor de fosfato e, portanto, maior teor poder de sequestro de cálcio na mistura.

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