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DESTAQUE

DOCE DE LEITE
PARA CONFEITARIA

O uso de leite em po reconstituido e de
estabilizantes padroniza a matéria-prima,
melhora a estabilidade e a textura do doce
de leite para confeitaria, garantindo a

qualidade do produto final.

1. INTRODUCAO

Com forte apelo no mercado sul-americano, o doce de leite destaca-se pela simplicidade de

seu processamento. No Brasil, a atividade é predominantemente conduzida por agroindustrias de

pequeno porte, tendo a regido Sudeste como o principal polo produtor. Na elabora¢do do doce de
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leite podem ser utilizados diferentes ingredientes e aditivos tecnolédgicos, entre eles os estabilizantes
e espessantes, cujo uso é previsto pela legislacdo brasileira (Brasil, 1997). Na industria de alimentos,
os estabilizantes e espessantes desempenham importante fun¢do tecnoldgica, contribuindo para a
manutencdo da homogeneidade do sistema, melhoria da textura e estabilidade fisico-quimica do
produto durante o armazenamento.

Esses hidrocoléides ganham relevancia devido a sua propriedade de reten¢do de umidade e
alteracao reolégica do alimento. Essa acdo atua na restricio da agua livre e no incremento da
viscosidade do meio, limitando a movimentagdo molecular e impedindo o crescimento de cristais
perceptiveis na hora do consumo. Além disso, quando adicionados a matriz lactea, ajudam a proteger
as micelas de caseina contra a desnaturacdo térmica, o que confere maior estabilidade e
homogeneidade ao doce (Carneiro et al., 2020).

Apesar da aparente simplicidade na fabricacao do doce de leite, a falta de padronizacao
continua sendo um gargalo para o setor industrial. Essa oscilagdo decorre diretamente das variacoes
na composicdo do leite cru que chega das fazendas, impactando o perfil do doce. Como solucao, o
emprego do leite em po6 surge como uma estratégia eficiente, garantindo maior regularidade, controle
de processo e estabilidade fisica, com equivaléncia sensorial ao produto feito com leite fluido
(Stephani et al., 2020).

Aliada a padronizacdo da matéria-prima, a propria natureza do doce de leite favorece sua
comercializacdo. O produto, além de apresentar elevado apelo sensorial e versatilidade de aplicacao,
possui baixa umidade e reduzida atividade de agua, caracteristicas que restringem o
desenvolvimento de microrganismos e possibilitam seu armazenamento em temperatura ambiente,
sem necessidade de refrigeracdo. Esse perfil de estabilidade fisico-quimica otimiza o transporte,
beneficiando estrategicamente os pequenos e médios processadores que enfrentam limitacdes de
infraestrutura regional, o que expande o raio de distribuicdo e o posicionamento de mercado do
produto (Hott et al., 2021).

A Figura 1 apresenta, de forma esquematica, as principais etapas do processo de elaboracao
do doce de leite para confeitaria utilizando leite em pd reconstituido e estabilizante, destacando as
operacoes unitarias envolvidas desde a reconstituicdo da matéria-prima até a obtencao do produto

final.
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Figura 1 - Fluxograma de elaboracao do doce de leite para confeitaria.
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Fonte: Préprio Autor, 2026
2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Controle da cristalizacao da lactose em doce de leite: papel dos estabilizantes e do

leite reconstituido

Um dos entraves frequentes na etapa final de fabricacdo é a cristalizacdo da lactose, fendmeno
que provoca uma textura arenosa indesejada e prejudica diretamente a aceitagdo sensorial do
produto, conforme ilustra a figura 2. Essa ocorréncia torna-se quase inevitavel devido a etapa de
concentrac¢do do doce, na qual a eliminacao da agua e a consequente elevacao dos so6lidos totais levam
o sistema a um estado de supersaturacdo. Por apresentarem rigidez e baixa solubilidade, esses
cristais tornam-se notaveis ao paladar humano sempre que ultrapassam o tamanho de 16 pum.
Contudo, a inclusdo de aditivos especificos, mesmo em doses reduzidas, pode frear ou retardar essa
reacdo ao interferir nos nucleos de cristalizacdo. E o caso dos estabilizantes, que aumentam a
viscosidade do meio, limitam a mobilidade das moléculas de lactose e reduzem drasticamente as

chances de aglutinacao e crescimento cristalino (Stephani et al., 2020).
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Figura 2 - Desenvolvimento de Cristais de Lactose em Doce de Leite.

Fonte: Préprio Autor, 2026

Somado ao uso estratégico de estabilizantes, a selecio da matéria-prima e o seu correto
preparo fisico-quimico desempenham um papel decisivo no controle da textura e na prevencido
desses defeitos sensoriais. Nesse sentido, o leite em p6 surge como um ingrediente fundamental para
a padronizacdo do processo, exigindo uma compreensdo aprofundada de suas propriedades
funcionais, como a capacidade de reconstituicao e a molhabilidade. Garanti-lo de forma homogénea
e completamente dissolvida antes do tratamento térmico ndo apenas otimiza a viscosidade do
sistema auxiliando na reten¢do de agua e no retardamento da cristalizagdo, mas também evita a
formacao prévia de grumos ou focos de nucleacao que comprometeriam a lisura do doce de leite final
(Carneiro et al., 2020).

Uma vez garantida, a correta reconstituicao e homogeneizagao inicial dessa matriz lactea, o
grande desafio tecnoldgico passa a ser a preservagdo dessa estabilidade ao longo do processamento
térmico e da vida de prateleira do produto. E justamente nesse ponto que o emprego de aditivos se
torna indispensavel. Para evitar que os componentes perfeitamente hidratados voltem a se separar
sob o efeito do calor e da concentragdo, a introducao de agentes estabilizantes atua como um fator
corretivo e protetor, fixando a agua no sistema e mediando as intera¢des entre as proteinas e os
lipidios do leite de forma a garantir a integridade da estrutura final do doce de leite (Alcantara et al,
2022). Logo, o controle da cristalizacdo da lactose ndo depende exclusivamente da formulagdo
utilizada, mas da interacdo entre matéria-prima, processamento e aditivos empregados. A correta
reconstituicao do leite em p6 associada ao uso adequado de estabilizantes contribui para a obtengao

de doces de leite com textura mais cremosa, maior estabilidade fisico-quimica e melhor aceitagdo
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pelo consumidor, caracteristicas fundamentais para a competitividade do produto no mercado (Hott

etal, 2021).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo de leite em po reconstituido associada ao emprego de estabilizantes representa
uma alternativa tecnoldgica promissora para a producao de doce de leite destinado a confeitaria.
Além de contribuir para a padronizacdo da matéria-prima e para a redugdo das variacoes inerentes
ao leite cru, essa estratégia favorece maior controle do processo produtivo e uniformidade entre os
lotes fabricados. O controle da cristalizagdo da lactose destaca-se como um dos principais desafios
tecnoldgicos na elaboracdo do doce de leite, uma vez que a formacdo excessiva de cristais
compromete a textura e a aceitacdo do produto. Nesse contexto, a correta reconstitui¢do do leite em
po e a aplicacdo adequada de estabilizantes atuam de forma complementar, promovendo maior
estabilidade fisico-quimica, retencdo de agua e manutencao da textura cremosa.

Dessa forma, a combinagao dessas tecnologias pode contribuir para a obtenc¢do de doces de
leite com melhor qualidade sensorial, maior estabilidade durante o armazenamento e maior
competitividade para as agroindustrias, especialmente aquelas de pequeno e médio porte que

buscam padronizacdo e agregacao de valor aos seus produtos.
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