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Berçododocedeleitereco-
nhecido como o melhor
dopaís, aUniversidadeFe-
deral de Viçosa está pres-
tes a lançar no mercado
uma versão da sobremesa
sem açúcar, sem lactose e
com menos calorias. De-
senvolvido no Departa-
mento de Tecnologia de
Alimentos da UFV, o pro-
duto está em processo de
registro de patente e, em
breve,devechegaràsprate-
leiras, dandoummotivo a
maisparaacidadedaZona
da Mata mineira ser cha-
mada de Capital Estadual
doDoce de Leite.
“Estamos sempre em

busca de criar produtos
queatendamàsdemandas
do mercado consumidor”,
afirma o professor Evan-
droMartins.Comojáépos-
sível encontrar doce de lei-
te pastoso ou sem açúcar
ou sem lactose, ele levou
aos alunos de graduação,
do Curso de Ciência e Tec-
nologia de Laticínios, o de-
safio de produzir um doce
quefossemuitosemelhan-
te ao famosoDoce de Leite
Viçosa, só que sem os dois
componentes.
Nos laboratórios do De-

partamento,osestudantes
GustavoSilvaCampose Jo-
nathanGusmãobuscaram
desenvolver um doce que
alcançasse a texturapasto-
sa,massemaadiçãodeaçú-
car e cozido com o leite já
semalactose.Éoqueasdo-
ceiras chamamde “acertar
oponto”.
“Quando retiramos o

açúcar, ele fica fluido, co-
mo se fosse um leite con-
densado, o que não agrada
ao paladar. Por isso, para
chegar a textura mais pró-
ximadooriginal,osprodu-
tos que já existemnomer-
cadousamgomas, criando
uma sensação gelatinosa,
de musse, nem sempre
aceita por quem compra”,
dizGustavo.
Além disso, segundo os

pesquisadores, as versões
sem açúcar apresentam
umagrandequantidadede
aditivos para imitar a cor e

o aroma do produto origi-
nal, o que vai na contra-
mão das tendências de
mercado, que busca ali-
mentos industrializados
commenos ingredientes.
Os consumidores tam-

bém reclamam do gosto
amargo e enjoativo dos
adoçantes.Porisso, foipre-
ciso muito trabalho para
ajustar a formulação e
achar a dose certa dos pro-
dutosusadospara retirar a
lactose e adoçar sem gerar
sabor residual.

TESTARETESTAR
Jonathan Gusmão tam-
bém explica que a remo-
çãodoaçúcarnafabricação
dodocedeleitegeraincrus-
tação nas paredes do equi-
pamento de cozimento,
causada pelo depósito de
minerais de leite. Esse foi
um dos desafios técnicos

queaequipeprecisousolu-
cionar para permitir que
um doce de leite sem açú-
car pudesse ser produzido
em escala industrial. O re-
sultado foi testadoemodi-
ficadomuitasvezesatéche-
garaumsaborsemelhante
aodoce tradicional e ainda
alcançartextura,sabor,bri-
lhoecornodocedietedes-
lactosado.
Ospesquisadoresesclare-

cem que o novo produto
temcercade25%menosca-
lorias que o produto tradi-
cional,podendoserindica-
doparadiabéticos,pessoas
intolerantes à lactose ou
para dietas com controle
de calorias. O doce tam-
bémpode ser usado como
pré-treino, especialmente
para atividades físicas que
exigem energia rápida pa-
ra melhorar a performan-
ce física.

PROPRIEDADEINTELECTUAL
Os pesquisadores não po-
dem contar o segredo da
formulaçãoeoprocessode
fabricação, já que o produ-
toestá emfasededepósito
depatentenoInstitutoNa-
cionaldePropriedadeInte-
lectual (INPI).
“Quandochegamosàfor-

mulação ideal, os colegas
do Departamento nos in-
centivaram a procurar o
N ú c l e o d e I n o v a ç ã o
Tecnológica da UFV (NIT).
Tivemos toda a orientação
eapoiopararegistraropro-
dutoemnomedaUniversi-
dadeFederaldeViçosa,que
será a proprietária da pa-
tente”,afirmouoprofessor
Evandro.
A presidente do NIT, An-

drea Barros Ribon, lembra
que o núcleo existe justa-
menteparaprotegerapro-
priedade intelectual dos

pesquisadores, valorizar a
pesquisacientíficaeapoiar
o empreendedorismo uni-
versitário, ajudando a
transformar conhecimen-
toemsoluções inovadoras
para a sociedade.
Andrea ressalta ainda

que este doce de leite foi
criado por alunos de gra-
duação,orientadosporum
professor o que, de acordo
com ela, é um bom exem-
plo de que o incentivo ao
empreendedorismo preci-
sa começar desde o início
dos cursos.
Assim que os trâmites

junto ao INPI forem con-
cluídos, o NIT iniciará a
prospecçãodeempresasin-
teressadasnolicenciamen-
to da tecnologia em busca
de parcerias estratégicas
paraviabilizaracomerciali-
zaçãododocede leite.
*CominformaçõesdaUFV

Doceé indicadopara dietas de diabéticosou pessoas intolerantes à lactose; pesquisadores conseguiramdesenvolver receita com texturapastosa comoa
original e semogosto amargodosadoçantes

UFV CRIA DOCE DE LEITE SEM AÇÚCAR E SEM LACTOSE PARA DIETAS ESPECIAIS

SAÚDE E CIÊNCIA

UFV/DIVULGAÇÃO

CISAJE - Consórcio Intermunicipal de 
Saúde do Alto Jequitinhonha torna público 
que fará Processo Licitatório n° 010/2025, 
Pregão Eletrônico n° 006/2025, objetivan-
do o Registro de preços para a Contratação 
de empresa visando o fornecimento de 
produtos de limpeza e higienização – linha 
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sadores e kit motobomba para diluição 
de produtos, de natureza comum, para o 
Ambulatório do Consórcio Intermunicipal 
de Saúde do Alto Jequitinhonha/CISAJE, 
FROTA/CISAJE e Administração/CI-
SAJE, conforme condições, quantidades 
e exigências estabelecidas no Termo de 
Referência, anexo I deste edital. A sessão 
ocorrerá no dia 22/07/2025, às 09h:00min, 
na forma eletrônica via sistema https://
ammlicita.org.br/ Maiores informações: 
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

A Irmandade Nossa Senhora das Graças, Sete
Lagoas/MG, está realizando licitação, na
modalidade Pregão Eletrônico 04/2025, cujo
objeto é a aquisição de acessórios hospitalares
compatíveis com os equipamentos existentes.
O edital está à disposição dos interessados na
Plataforma de Licitações -
www.licitardigital.com.br - ou na sede do
Hospital, sito a Rua Teófilo Otoni nº 224, centro
do município. A proposta deve ser inserida na
plataforma até às 9horas do dia 18/07/2025. Mais
informações pelo telefone (31) 2107-6061 ou
e-mail: camila.costa@insg.org.br. Camila de
Paula Costa, Pregoeira. Gerente de Suprimentos.
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