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RESUMO 

O doce de leite é um produto lácteo muito consumido em países latino-americanos, como 

Argentina, Uruguai e Brasil. Sua produção envolve aquecer o leite com açúcar, 

desencadeando reações químicas que afetam suas características finais. Para garantir a 

qualidade e evitar a cristalização precoce, o controle de fatores como a capacidade de 

tamponamento do leite, reguladores de acidez e a reação de Maillard é essencial. Este 

estudo visa analisar em detalhes os processos de produção do doce de leite e seu impacto 

na qualidade, características e consumo. Investigamos as principais reações químicas 

durante o processamento e como elas afetam o produto final. Além disso, identificamos 

problemas potenciais na produção e estudamos o consumo em âmbito nacional e regional. 

Também avaliamos o interesse dos consumidores por versões mais saudáveis do doce de 

leite, com ingredientes nutricionalmente superiores, e a preocupação ambiental em 

relação às matérias-primas sustentáveis. Esperamos que esses resultados proporcionem 

uma compreensão mais profunda do processo de fabricação, suas propriedades químicas 

e sensoriais, e o potencial de mercado do doce de leite. Isso pode contribuir para 

estratégias que destaquem o doce de leite na indústria alimentícia, tanto local quanto 

globalmente. 

PALAVRAS-CHAVE: Dulce de leche; processamento; reações químicas 

1. INTRODUÇÃO 

O doce de leite (DL) é uma sobremesa amplamente consumida em países latino-

americanos, nos quais é tradicionalmente produzido, em especial na Argentina, Uruguai 

e Brasil, e em menor proporção no Chile, Paraguai e Bolívia (GAZE et al., 2015). Além 

de ser um mercado consolidado na América Latina, o Brasil, por exemplo, tem exportado 

esse produto para outros blocos industriais, como a União Europeia (UE) e a Cooperação 

Econômica Ásia-Pacífico, evidenciando a expansão do consumo externo de doce de leite 

(SILVA et al., 2020).  

Durante a produção de DL, a reação de Maillard, que ocorre entre açúcares e 

proteínas do leite, é fundamental para conferir ao produto sua cor e sabor característicos. 

Para beneficiar essa reação, o bicarbonato de sódio (NaHCO3) é adicionado ao processo 
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de produção do DL, visando evitar a coagulação da caseína (ÖNÜR, 2018). A qualidade 

da matéria-prima, o método de produção utilizado e a falta de regulamentação de 

parâmetros essenciais, como tempo e temperatura de fabricação, têm sido problemas 

enfrentados pelo mercado brasileiro. Esses fatores resultam na falta de padronização entre 

as marcas disponíveis para o consumidor (RODRIGUES et al., 2019). Portanto, é 

importante determinar, estudar e avaliar a influência da matéria-prima, da tecnologia de 

produção mais adequada e do nível de tratamento térmico no DL, bem como todos esses 

fatores em conjunto interferem diretamente na qualidade e uniformidade dos doces de 

leite produzidos (RODRIGUES et al., 2019). 

Dentro da temática da produção de doce de leite, o objetivo desta pesquisa foi 

analisar o processamento e as principais reações químicas envolvidas na produção do 

doce de leite, por meio do levantamento de dados bibliográficos. Além disso, buscou-se 

examinar a participação do doce de leite no crescente mercado global de doces, bem como 

discutir o consumo nos contextos geral, nacional e regional. Assim foi possível se 

aprofundar nas temáticas produção e consumo de doce de leite. Com essa abordagem, 

espera-se contribuir para o conhecimento sobre o doce de leite, fornecendo informações 

valiosas para produtores, consumidores e compradores interessados nesse campo. Ao 

compreender melhor os processos de produção, as características químicas e as tendências 

de mercado relacionadas a esse produto, serão possíveis aprimorar a qualidade, a 

uniformidade e a competitividade do doce de leite no cenário nacional e internacional. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

O levantamento de dados da pesquisa foi executado durante o período de fevereiro 

de 2023 à maio de 2023, buscando artigos, dissertações, teses e entre outros materiais 

científicos, em bases de dados científicos confiáveis como PubMed, Springer Open, 

Critical Care, Science Direct, Scopus, Google Acadêmico, Periódicos Capes, 

Researchgate e Scielo. Algumas das palavras-chaves que foram utilizadas nas buscas 

estão descritas a seguir: “dulce de leche”, “Maillard reaction”, “doce de leite”, “buffering 

capacity”, “acidity regulator”, “sandiness”, “dairy industry”, “world dairy production”, 

“dairy products”, “contamination in dairy products” e “production and consumption of 

dulce de leche”. A pesquisa foi desenvolvida com base nos materiais preferencialmente 

publicados nos últimos dez anos, os critérios empregados para a seleção das publicações 

mais relevantes sobre doce de leite, consistem nas características do produto, processo de 

fabricação e reações envolvidas durante a fabricação.  

CRITÉRIOS DE INCLUSÃO E EXCLUSÃO  

Publicações científicas atuais foram priorizadas no processo de escolha do material 

relevante, na qual o título esteja condizente com o tema do trabalho em desenvolvimento, 

como também a análise de palavras-chave que se enquadram na pesquisa. No entanto, 

algumas referências mais antigas foram utilizadas, pois as bases essenciais para a 

compreensão do tema se encontram estabelecidas na literatura. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foi possível constatar que, apesar do uso de vários termos relacionados ao doce de 

leite, em vários bancos de dados, houve uma relativa escassez de dados em relação a esse 

produto quando em comparação a outros derivados lácteos, como queijo, iogurte, bebidas 
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lácteas e outros. O que segundo Vargas (2021), essas informações podem estar 

relacionadas à menor taxa de consumo global do produto quando comparado aos produtos 

mencionados anteriormente.  

A qualidade final do produto em questão, o Doce de leite (DL), é uma resposta 

direta de um conjunto de ações planejadas corretamente, ou seja, são reflexo do 

conhecimento e controle das diferentes etapas envolvidas no processo produtivo do DL, 

faz-se necessário conhecer os parâmetros que definem as características essenciais do 

produto, visando garantir a qualidade do produto final (NASCIMENTO; SOUZA; 

SANTOS, 2020).  

Os parâmetros a serem controlados durante a produção de DL vão desde o início do 

processo durante a seleção da matéria prima, o leite, passando pelo monitoramento da 

pressão de trabalho do equipamento até o controle da temperatura do processo 

(OLIVEIRA, 2017). Foram selecionados como base de pesquisa oito documentos, dentre 

eles artigos e capítulos de livros. 

Os principais problemas enfrentados foi a propagação de fungos e leveduras em 

lácteos concentrados pode ocorrer devido a fatores como higiene inadequada durante a 

produção, processamento e armazenamento dos produtos. Isso inclui falhas na limpeza e 

sanitização de equipamentos, utensílios e instalações, bem como falta de higiene pessoal 

dos funcionários envolvidos. Além disso, um ambiente de produção inadequado, com alta 

umidade e temperaturas elevadas, pode criar condições favoráveis ao crescimento desses 

microrganismos. Para prevenir essa contaminação, é crucial adotar boas práticas de 

produção, como garantir a higiene adequada em todas as etapas do processo, manter um 

ambiente controlado e utilizar matéria-prima de qualidade. Além disso, é fundamental 

armazenar corretamente os lácteos concentrados, realizar um processamento adequado, e 

implementar programas de controle de qualidade e monitoramento regular (GARNIER; 

VALENCE; MOUNIER, 2017; MONTANHINI, 2021; VINICIOS, 2021). 

Outro fator enfrentado foi a cristalização, esse processo confere ao DL um aspecto 

arenoso, isso ocorre com maior frequência no DL cremoso, a cristalização está 

relacionada a quantidade de lactose na mistura, está lactose se concentra saturando o 

produto final, resultando na formação de cristais (DESTRO, 2023). A temperatura de 

armazenamento do produto final também é outro fator que pode influenciar na formação 

desses cristais indesejados, pois quanto mais baixa a temperatura, menor a solubilidade 

da lactose e maior a chance de ocorrer a cristalização (MACALE, 2020). 

4. CONCLUSÕES 

Para concluir, este estudo destacou a escassez de dados sobre doce de leite em 

comparação com outros produtos lácteos devido ao seu consumo global relativamente 

menor. A qualidade do doce de leite é diretamente influenciada pelo conhecimento e 

controle das etapas do processo de produção. Os parâmetros críticos incluem a seleção da 

matéria-prima, monitoramento da pressão e controle da temperatura durante o processo. 

Além disso, problemas como a propagação de fungos e leveduras estão 

relacionados à higiene ambiental e ao ambiente de produção. Para evitar isso, é crucial 

seguir boas práticas de produção, garantir a higiene em todas as etapas e armazenar 

especificamente os produtos. A cristalização, que resulta em uma textura arenosa, é um 

desafio particular para o doce de leite cremoso e está relacionada à concentração de 

lactose e à temperatura de armazenamento. 
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Esses aspectos ressaltam a importância de aprimorar o conhecimento e os controles 

na produção de doce de leite, a fim de garantir a qualidade do produto final e atender às 

expectativas dos consumidores. 
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