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Bercododocedeleitereco-
nhecido como o melhor
do pais, a Universidade Fe-
deral de Vicosa estd pres-
tes a langar no mercado
uma versao da sobremesa
sem acucar, sem lactose e
com menos calorias. De-
senvolvido no Departa-
mento de Tecnologia de
Alimentos da UFV, o pro-
duto estd em processo de
registro de patente e, em
breve,deve chegar as prate-
leiras, dando um motivo a
mais paraacidade daZona
da Mata mineira ser cha-
mada de Capital Estadual
do Doce de Leite.

“Estamos sempre em
busca de criar produtos
que atendam as demandas
do mercado consumidor”,
afirma o professor Evan-
droMartins.Comojaé pos-
sivel encontrar doce de lei-
te pastoso ou sem aguicar
ou sem lactose, ele levou
aos alunos de graduacao,
do Curso de Ciéncia e Tec-
nologia de Laticinios, o de-
safio de produzir um doce
quefosse muito semelhan-
te ao famoso Doce de Leite
Vicosa, s6 que sem os dois
componentes.

Nos laboratérios do De-
partamento, os estudantes
Gustavo Silva Campos e Jo-
nathan Gusmao buscaram
desenvolver um doce que
alcancasse a textura pasto-
sa,massemaadicaodeacu-
car e cozido com o leite ja
semalactose.Eoqueasdo-
ceiras chamam de “acertar
o ponto”.

“Quandoretiramos o
agucar, ele fica fluido, co-
mo se fosse um leite con-
densado, o que nao agrada
ao paladar. Por isso, para
chegar a textura mais pro-
ximado original, os produ-
tos que ja existem no mer-
cado usam gomas, criando
uma sensacao gelatinosa,
de musse, nem sempre
aceita por quem compra”,
diz Gustavo.

Além disso, segundo os
pesquisadores, as versoes
sem ac¢lcar apresentam
umagrande quantidadede
aditivos para imitara cor e

original e sem o gosto amargo dos adocantes

o aroma do produto origi-
nal, o que vai na contra-
mao das tendéncias de
mercado, que busca ali-
mentosindustrializados
com menos ingredientes.

Os consumidores tam-
bém reclamam do gosto
amargo e enjoativo dos
adogantes. Porisso, foi pre-
ciso muito trabalho para
ajustar a formulacaoe
achar a dose certa dos pro-
dutos usados para retirar a
lactose e adogar sem gerar
sabor residual.

TESTARETESTAR

Jonathan Gusmao tam-
bém explica que a remo-
caodoagucarnafabricacao
dodocedeleitegeraincrus-
tagao nas paredes do equi-
pamento de cozimento,
causada pelo depdsito de
minerais de leite. Esse foi
um dos desafios técnicos

queaequipe precisou solu-
cionar para permitir que
um doce de leite sem agu-
car pudesse ser produzido
em escala industrial. O re-
sultado foi testado e modi-
ficadomuitas vezesaté che-
garaum sabor semelhante
ao doce tradicional e ainda
alcangartextura, sabor, bri-
lhoe cornodocediet edes-
lactosado.

Ospesquisadores esclare-
cem que o novo produto
temcercade 25% menos ca-
lorias que o produto tradi-
cional, podendo serindica-
doparadiabéticos, pessoas
intolerantes a lactose ou
para dietas com controle
de calorias. O doce tam-
bém pode ser usado como
pré-treino, especialmente
para atividades fisicas que
exigem energia rapida pa-
ra melhorar a performan-
ce fisica.

Este documento foi assinado digitalmente e eletronicamente por EDIMINAS

PROPRIEDADEINTELECTUAL
Os pesquisadores nao po-
dem contar o segredo da
formulagaoeoprocessode
fabricacao, ja que o produ-
to estd em fase de depdsito
de patente no Instituto Na-
cionalde Propriedade Inte-
lectual (INPI).

“Quandochegamosafor-
mulagao ideal, os colegas
do Departamento nos in-
centivaram a procurar o
Nucleodelnovacgao
Tecnolégica da UFV (NIT).
Tivemos toda a orientagao
eapoiopararegistrar o pro-
dutoemnomedaUniversi-
dadeFederalde Vigosa, que
serd a proprietaria da pa-
tente”,afirmou o professor
Evandro.

A presidente do NIT, An-
drea Barros Ribon, lembra
que o nucleo existe justa-
mente para proteger a pro-
priedade intelectual dos

Doce é indicado para dietas de diabéticos ou pessoas intolerantes a lactose; pesquisadores conseguiram desenvolver receita com textura pastosa como a

pesquisadores, valorizar a
pesquisa cientifica e apoiar
o empreendedorismo uni-
versitario,ajudandoa
transformar conhecimen-
to em solucoes inovadoras
paraasociedade.

Andrearessaltaainda
que este doce de leite foi
criado por alunos de gra-
duacao, orientados porum
professor o que, de acordo
com ela, ¢ um bom exem-
plo de que o incentivo ao
empreendedorismo preci-
sa comegar desde o inicio
dos cursos.

Assim que os tramites
junto ao INPI forem con-
cluidos, o NIT iniciara a
prospeccaodeempresasin-
teressadasnolicenciamen-
to da tecnologia em busca
de parcerias estratégicas
paraviabilizaracomerciali-
zacao do doce de leite.
*Cominformacdes da UFV
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A Trmandade Nossa Senhora das Gragas, Sete
Lagoas/MG, estd realizando licita¢do, na
modalidade Pregao Eletronico 04/2025, cujo
objeto ¢ a aquisigdo de acessérios hospitalares
compativeis com 0s equipamentos existentes.
O edital estd a disposicao dos interessados na
Plataforma de Licitagoes -
www.licitardigital.com.br - ou na sede do
Hospital, sito a Rua Tedfilo Otoni n°® 224, centro
do municipio. A proposta deve ser inserida na
plataforma até as Shoras do dia 18/07/2025. Mais
informagdes pelo telefone (31) 2107-6061 ou
e-mail: camila.costa@insg.org.br. Camila de
Paula Costa, Pregoeira. Gerente de Suprimentos.

CISAJE - Consorcio Intermunicipal de
Saude do Alto Jequitinhonha torna ptblico
que fara Processo Licitatorio n® 010/2025,
Pregdo Eletronico n® 006/2025, objetivan-
do o Registro de precos para a Contratagdo
de empresa visando o fornecimento de
produtos de limpeza ¢ higieniza¢do — linha
profissional com comodato dos dispen-
sadores e kit motobomba para diluigdo
de produtos, de natureza comum, para o
Ambulatério do Consorcio Intermunicipal
de Saude do Alto Jequitinhonha/CISAJE,
FROTA/CISAJE e Administragdo/CI-
SAIJE, conforme condig¢des, quantidades
e exigéncias estabelecidas no Termo de
Referéncia, anexo I deste edital. A sessdo
ocorrera no dia 22/07/2025, as 09h:00min,
na forma eletronica via sistema https://
ammlicita.org.br/ Maiores informagdes:
https:/ammlicita.org.br/  www.cisaje.
mg.gov.br, licitacao@cisaje.mg.gov.br;
controleinterno@cisaje.mg.gov.br;  ouvi-
doria@cisaje.mg.gov.br; (38)99746-5669
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