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O doce de leite ¢ um alimento, produzido e apreciado pelos paises da
América Latina. E obtido pelo cozimento de leite adicionado de agticar, com ou
sem adi¢cdo de solidos de origem lactea (como o soro de queijo) e/ou creme. O
soro do queijo ¢ um subproduto, da industria de laticinios, importante pelo volume
em que ¢ produzido e também pelo valor nutricional, atualmente este residuo ¢
uma preocupacao ambiental pois € descartado, sendo assim se torna necessario o
estudo de alternativas para o seu reuso. O presente trabalho teve como objetivo a
avaliagdo do teor de umidade, cinzas, gordura e proteina do doce de leite pastoso e
no doce de leite com a adi¢do de soro de queijo in natura. As amostras foram
produzidas no laboratdrio e analisadas logo apds a fabrica¢ao durante o periodo de
3 meses. Verificou-se que as amostras se encontram em conformidade com a
legislacdo vigente e que ndo héa diferencas significativas entre o doce de leite
tradicional e os outros adicionados de soro de queijo in natura, possibilitando a
obten¢do de um produto com qualidade nutricional, e inferindo ao soro, ndo sé
carater de efluente das industrias alimenticias, mas complemento da alimentagao

humana.
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