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1. INTRODUCAO

A cidade de Pelotas, situada ao extremo sul do Brasil, no Estado do Rio
Grande do Sul, Brasil, é reconhecida atualmente como a Capital Nacional do
Doce e realiza desde 1986 a FENADOCE (Feira Nacional do Doce), que traz a
cidade milhares de visitantes (CANEVER et al., 2004). Os doces tradicionais de
Pelotas sao feitos, praticamente, a base de ovos, porém foram desenvolvidas
outras formulacdes que com o passar do tempo foi se adequando a necessidade
dos individuos (MAGALHAES, 2001; CANEVER et al., 2004).

No entanto, quando essas formulacdes sdo constituidas a base de leite e
ou seus derivados, a literatura reporta que uma porcentagem significativa da
populacdo mundial sofre com transtornos gastrointestinais quando os consome.
Tais sintomas sdo provenientes da deficiéncia ou auséncia da enzima lactase,
responsavel pela quebra da molécula de lactose, o principal agucar do leite,
sendo este transtorno chamado de intolerancia a lactose (ANTUNES e
PACHECO, 2009). Nesse sentido, para que haja a digestao e absor¢cdo completa
da lactose no organismo, existe a necessidade da atividade completa das
enzimas digestivas (amilase salivar e lactase). Esse distirbio se manifesta na
forma de ma ou ndo absorcédo deste carboidrato, tendo como consequéncia um
grande desconforto abdominal, flatuléncia, diarréia entre outras reacdes adversas
(DANTAS e DANTAS, 1997).

Embora a literatura contemple trabalhos sobre os docinhos de Pelotas.
Sé&o escassas as informacdes sobre o desenvolvimento de Doce Fino tradicional
com baixo teor de lactose. Em face disso, o trabalho teve como objetivo elaborar
um Doce Fino tradicional de Pelotas/RS, adicionado de leite condensado a base
soja.

2. METODOLOGIA
Matéria prima

A matéria-prima utilizada para a preparacédo do Doce Fino, Trouxinha de
Nozes a base de soja e a Trouxinha de Nozes tradicional (padrdo) foram
constituidos pelos seguintes ingredientes: leite condensado a base de soja, leite
condensado tradicional, manteiga, ovos, acgucar e nozes moidas, adquiridas em
comércio local de Pelotas -RS.

Elaboracéo das formulagdes

As Trouxinhas de Nozes foram elaboradas, em escala laboratorial, no
Laboratorio da Unidade de Alimentacdo Coletiva - UAN da Universidade Federal
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de Pelotas - RS, Brasil. As formulacbes foram preparadas, individualmente,
consistindo em vérias etapas, apdés a montagem dos doces, as massas foram
adicionadas de recheio e decoradas com pedacos de nozes. Os docinhos foram
acondicionados em embalagens e armazenados em temperatura de refrigeracao
até sua posterior utilizacdo no momento das analises.

Avaliacdes fisico-quimicas do produto elaborado

A avaliacdo da composigdo fisico-quimica foi realizada segundo técnicas
da Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2006); umidade por
gravimetria (Técnicas N°. 950.46 e 938.08); proteinas pelo método micro-Kjeldahl
(nitrogénio total x 6,25) (Técnica N°. 940.25), lipidios por extracdo com éter de
petrdleo (Técnica N°. 991.36) e a determinacdo de cinzas por incineracdo da
matéria organica em forno mufla a 550 °C, até peso constante.

Analises estatistica

Os resultados foram avaliados por andlise de variancia (ANOVA) e as
diferencas de médias segundo o teste de Tukey utilizando-se o nivel de
significancia de 5 %. Para a analise dos dados obtidos foi utilizado o programa
Software Statistica 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados o0s resultados das andlises fisico-
quimicas, realizadas nas Trouxinhas de Nozes a base de soja e Trouxinhas de
| Nozes tradicional.

Tabela 1 Resultados das andlises fisico-quimicas para as Trouxinhas de Nozes a
| base de soja e Trouxinhas de Nozes tradicional.

% Trouxinhas de Nozes a Trouxinhas de Nozes
base de soja tradicional
Umidade 17,730,222 18,4110,17b
Proteina 9,8+0,39" 7,7+0,05°
Lipidios 10,1510,88b 3,33+0,12*%
Cinzas 0,72+0,04% 1,3910,12"’

> | etras diferentes sobrescritas na mesma linha indicam diferencas significativas (p < 0,05).

Verifica-se diferencas significativas (p < 0,05) nos teores relacionados com a
umidade para as 2 formulagcdes sendo que, o maior valor (18,41+0,17) foi
registrado para Trouxinhas de Nozes tradicional. Os elevados valores de umidade
séo devido a formulacdo dos recheios a base de ovos.

No que se refere aos teores de proteinas foram registrados variagdes entre
9,8 e 7,7 para as Trouxinhas de Nozes a base de soja e Trouxinhas de Nozes
tradicional, respectivamente. Os teores mais elevados foram obtidos nas
Trouxinhas de Nozes a base de soja, e pode ser atribuido pela adicdo do leite
condensado a base de soja. Os resultados obtidos corroboram com aqueles
encontrados por Mauricio e Trentinalha (2010) quando avaliaram uma ‘trufa de
chocolate’ a base de soja adaptada para os intolerantes a lactose.
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Analisando a Tabela 2, observa-se os resultados da avaliacdo dos teores de
lipidios. E possivel verificar valores maiores para as Trouxinhas de Nozes a base
de soja com diferencas significativas (p < 0,05). Os teores mais elevados pode ser
atribuido pela adicdo do leite condensado a base de soja e também pela adicdo
de nozes.

Em relagcédo aos teores de cinzas foram registrados variagbes entre 0,72 e
1,39 para as Trouxinhas de Nozes a base de soja e Trouxinhas de Nozes
tradicional, respectivamente.

4. CONCLUSOES

O produto desenvolvido, Trouxinhas de Nozes a base de soja elaborada com
baixo teor de lactose, podendo ser consumido por pessoas intolerantes a lactose
também pode ser destinado aqueles com doenca inflamatdria intestinal, aos
vegetarianos, aos alérgicos a proteina do leite, e aos que, eventualmente,
consomem soja.
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