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Resumo

O leite evaporado adicionado de agucar surgiu como alternativa na conservacdo do
leite cru e mostrou no decorrer das décadas grande evolugao culinaria, tanto na tecnologia de
producdo quanto na revolugdo da dogaria tradicional brasileira. O Brasil € o maior consumidor
mundial do leite condensado, portanto ndo é de se estranhar que para um povo que ama o
aculcar e o leite, desde suas primeiras impressdes sensoriais de infancia, tenha adotado o leite
condensado como uma de suas preferéncias de consumo. Este artigo descreve como este

produto foi incorporado a culinaria brasileira e pesquisa quais as iguarias que o pernambucano
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mais valoriza quando se referencia ao leite condensado. Como resultado é indiscutivel como o
brigadeiro faz parte da memoria gustativa e ainda estd presente como o preferido dos
entrevistados, seguido do pudim de leite. Ressalte-se a importancia do brigadeiro em eventos

de natureza pessoal e profissional como item obrigatorio de importantes comemoracdes.

Palavras-chave: Leite condensado, leite moca, brigadeiro, pudim de leite.

Abstract

Evaporated milk added sugar emerged as an alternative in the conservation of raw and
over the decades has shown great culinary developments, both in technology and in the
production of traditional sweets Brazilian revolution. Brazil is the world's largest consumer of
condensed milk, therefore it is not surprising that for a people who love sugar and milk, since his
early childhood sensory impressions, condensed milk has adopted as one of their consumption
preferences. This article describes how this product was incorporated into Brazilian cuisine
delicacies and researching what the Pernambuco most value when it refers to the condensed
milk. As a result it is undisputed as part of brigadeiro and gustatory memory is still present as
the favorite of respondents, followed by milk pudding. Emphasize the importance of brigadeiro

events in personal and professional as mandatory item of important celebrations.

Keywords: Condensed milk, milkmaid, brigadeiro, milkpudding.

Introducéo

O emprego do acglicar exclusivamente para sobremesas e guloseimas representou uma
mudanca significativa no paladar do europeu e por consequéncia, do mundo ocidental. Os
doces passaram a fazer parte das mesas européias, sendo produzidos inicialmente no século
XIV e se tornaram mais comuns no século XVIII em grandes variedades pela patisserie

francesa quando surgiram os livros de receitas inteiramente dedicados a confeitaria, como
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também a patisserie de Viena e a seguir a docaria portuguesa (FREIXA, CHAVES, 2009). S6 a
partir do renascimento, mais particularmente nos séculos XVII e XVIIl, se desenvolveu a
afamada industria doceira portuguesa (ALGRANTI, 2005). Por outro lado, o povo belga, em
especial de Flandres, Hainaut e Brabante, consideradas terras acucareiras, habituou-se ao
aclcar e o consumia em grande quantidade no cha e em geléias (LAURIOUX, 1998). A partir
do século XIX, a producao cada vez maior de agucar de beterraba e o desenvolvimento de
maquinas mais robustas quanto a coccao, manipulacdo e moldagem, aliado ao conhecimento
do controle da cristalizacdo, colocaram a disposicdo uma grande variedade de balas e doces a

precos mais acessiveis e estimularam o consumo que perdura até hoje (McGEE, 2011).

Por volta de 1890, a sociedade brasileira aprendia a conviver com o novo mundo aberto
pela abolicdo da escravatura e da recém-nascida republica, periodo que trouxera os jovens da
elite brasileira retornando dos seus estudos, além de pessoas de todas as partes do mundo, e
com isso enriquecia 0 pais com novos costumes, novas tradicdes e novos habitos europeus.
Nos portos do Rio de Janeiro e Santos desembarcavam a manteiga da Dinamarca, porcelana
francesa, queijo e farinha do “reino”, como os brasileiros se referiam a sua antiga metropole. Ja
nas pragcas e ruas movimentadas, junto as portas de teatros e de igrejas, as negras forras
armavam seus tabuleiros para oferecer lambiscarias, mostrando que a cozinha ganhava as
ruas e firmava a tradicdo, do amor do brasileiro pelo doce (NESTLE, 1990). Como descreve
Algranti (2005) e Freire (2004) com a vinda dos portugueses, o habito de usar muito aglcar e
ovos na confeitaria influenciou o paladar dos habitantes da colénia dando origem aos mais
variados quitutes, apreciados por todos, consequentemente era presenca obrigatéria nas
ocasides festivas e na mesa de todo dia, embora o doce possua sempre o carater de alimento

supérfluo.

Ainda neste periodo, nas fazendas do nordeste agucareiro, as iguarias doces se
enriqueciam com os frutos da terra feitos pelas habilidosas cozinheiras, onde a culinaria doce
passou a fazer parte da vida das senhoras da casa colonial, criando a expressao para seus
sentimentos e sua arte. Quase como um ritual secreto cada doce levava em sua receita uma
marca especial passada de geracdo a geracdo. Além disso, eram produzidos no siléncio dos

conventos por monjas portuguesas, maravilhosos doces de heranca secular de sua terra natal
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(NESTLE, 1990). Doces para casamentos, batizados e festas eram especialidades das

religiosas luso-brasileiras no periodo imperial (ALGRANTI, 2002).

No inicio do século XIX oferecer doces como presente ja era uma tradicdo. E foi nesta
atmosfera que ao chegar o novo produto - o leite condensado - preferivel mesmo ao leite
fresco, ofereceu a garantia do nome do doutor Henri Nestlé que, para as mulheres bem
informadas, representava sinal de seguranca, uma vez que desde 1866 ja era importada da

Suica para o Brasil, uma farinha milagrosa denominada de Farinha Lactea (NESTLE, 1990).

Nesta época, as boas donas de casa, que viviam recolhidas em seus lares cuidando dos
afazeres domésticos e eram obrigatoriamente boas doceiras, ndo tardaram a descobrir a
novidade e passaram a inclui-la em suas receitas a base de cremes, até entdo elaborados
apenas com leite, gema e acuUcar. Era um passo importante na modernizacdo da culinaria
brasileira, pois as horas e horas mexendo em um tacho de cobre com leite e aglcar ou com
leite e gemas, em busca de um ponto ideal dos cremes, substituia-se pelo simples ato de abrir
a lata. E mais ainda, com seguranca, sem o risco de desandar a preparacédo. Cento e vinte e
trés anos depois de sua chegada ao Brasil, este ingrediente faz parte da realidade pratica da

culinaria brasileira (CTENAS, 2000).

O emprego do leite condensado enquanto para alguns provocava frenesi, devido a
grande procura da “lata da mocinha” nas casas de importados, para outros, sugeria-se 0
comprometimento da delicadeza das tradicionais sobremesas e provocava uma onda de
criticas, acusando-o de padronizar o sabor de antigos doces brasileiros, como o pudim de leite
e a sericaia de Elvas - ambos nascidos nos conventos portugueses dos tempos coloniais -
sobrecarregando-os de acgUcar, mas favorecendo a sua cremosidade, homogeneidade e

concentracéo de sacarose (NESTLE, 1990; THOMAZI, 2011).

O Brasil é o pais que mais consome leite condensado no mundo, sdo 200 mil toneladas
ao ano. Ele tem boa receptividade em varios paises do mundo, principalmente os arabes.
Porém, o produto brasileiro destaca-se pela qualidade, pela escala de producéo de alto padrao
tecnoldgico e por oferecer valor agregado. E por esse motivo o brasileiro ndo resiste aos

encantos de qualquer que seja o doce feito com esse ingrediente (NESTLE, 2011).
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Diante do exposto, este trabalho teve o objetivo de conhecer o impacto que o leite
condensado teve na confeitaria brasileira desde a sua inclusdo até os dias de hoje, além de

avaliar o emprego e consumo deste produto na docaria pernambucana.

Metodologia

O trabalho que segue constituiu-se de levantamentos bibliograficos em livros, revistas
cientificas e acervos online. Essa pesquisa contou com a participacdo de 300 pessoas e foi
realizada aplicando um questiondrio qualitativo descritivo, cujas respostas foram obtidas
através de formulario de perguntas e respostas de multipla escolha e dissertativas,
encaminhadas através dos seguintes métodos de comunicacgédo: entrevista pessoal, telefone ou
acesso virtual. A amostragem foi probabilistica e a escolha dos participantes foi aleatéria, com
pessoas de ambos os sexos e maiores de 18 anos, com a finalidade de investigar quais os

principais empregos culinarios do leite condensado pelas popula¢cdes de Recife - Pernambuco.

No formulario abaixo, Figura 1, foi solicitado que os entrevistados respondessem aos
seguintes questionamentos: género; idade; conhecimento do produto como leite condensado
ou como a marca leite moga; principais formas de preparacdo culinaria e de consumo do

produto na atualidade e na infancia.

Figura 1 - Formulério utilizado para coleta de dados.

Género: Idade:

1)Qual o seu conhecimento acerca
do Leite Condensado?

2)Qual o seu conhecimento acerca
do leite Moga?

3)Vocé usa esse produto? Sim( ) Nao ( )
4)Vocé compra mensalmente?

5)Qual(is) a(s) principal(is)
forma(s) de consumo do leite
condensado, por ordem de
preferéncia?

6)Quando crianga quais as
preparagfes que seus
pais/responsaveis faziam com o
leite condensado?
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Resultados e Discusséo

Durante todo o periodo colonial, a expansédo da civilizagdo do aglcar, a sacarocracia,
marcou ndo s6 a economia, como os habitos alimentares dos brasileiros. Rapadura e garapa.
Aluas e capités (bebida fermentada de milho). Doces de frutas cujas receitas Gilberto Freyre
recolheu em seu livro Acucar (1939), e compotas que Luccocq, viajante inglés ao visitar o Brasil
em 1817, chegou a lista-las em 29 diferentes sabores de frutas (ACAYABA, ZERON, 2000).

Segundo Lima (2000), o naturalista francés August de Saint-Hilaire escreveu no mesmo ano:

“Em parte alguma talvez se consuma tanto doce como na provincia
de Minas; fazem-se doces de uma multiddo de coisas diferentes,
mas, na maioria das vezes, ndo se distingue o gosto de nenhuma,

com tanto acUcar de que séo feitos”.

A histéria do Brasil se irmana a histéria do aclcar, ambas a produzirem composicdes
sociais claras e nitidas. Uma sociedade ancorada em hierarquias de classes, a dualizar pélos
distintos: de um lado, a oligarquia acucareira; do outro, a macula da escravidao. Mas esse doce
com gosto de mel e, as vezes, de fel, tragcou o retrato da identidade brasileira: dos costumes,
dos habitos, do jeito de ser de uma gente. Ndo ha como negar os alicerces da nossa

ancestralidade. Um doce que agrega indiscutiveis caracteristicas da génese (QUINTAS, 2010).

Geralmente considera-se sobremesa: bolo, sorvete, doce ou qualquer coisa adocicada,
servida ao final do almogo ou jantar. Como sinénimos, nos dicionarios, estdo palavras bem
pouco conhecidas: epidipnide, pospasto, postre, sobrepasto. Em Portugal a palavra passou a
ser empregada a partir do século XV. Em francés, inglés, aleméo e russo usa-se dessert —
mesma grafia, com diferentes sotaques. Vem do verbo francés desservir (0 contrario de servir)
— que corresponde a0 momento em que se retiram da mesa, as sobras da refeicdo principal.

Porque, s6 entéo, era servido o complemento — a propria sobremesa (CAVALCANTI, 2009).

Falar em doce ndo € apenas remeter a cana-de-aclcar, graminea especial que gerou o

produto mais importante de todos os ciclos econémicos do Brasil. O doce ao se infiltrar a
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memodria, incita as boas recordacdes. Na lembranca, a compor a nossa memoria, quando
recordamos cheiros e sabores da infancia, € ao doce que recorremos: o leite condensado téo
amado mesmo antes de abrir a lata; o pdo de 16 fofinho que saia do forno, a aguardar que
algum menino cometesse a trela do fura-bolo; os suspiros a dissolver na boca tal qual béngéo
divina. As reminiscéncias convergem em um primeiro momento, para o gosto do doce

(QUINTAS, 2010).

Inimeros sdo os doces brasileiros em que o leite condensado incorporou-se, dando
melhor palatabilidade e textura. Segundo Cavalcanti (2009) em seu livro “Historia dos Sabores
Pernambucanos”, ha uma série de sobremesas que conta com o leite condensado na
composicdo de diferentes cocadas; sorvetes e musses de frutas; batidas e ponche com
cachaca e frutas; cobertura de tapioca e bolo de mesmo nome. De acordo com o livro Chef
Profissional (2009) e Domene (2011) o leite evaporado acucarado também pode ser
empregado na composicao de tortas, pudins e produtos assados porque o aglcar favorece

reacBes de caramelizacdo que sdo apreciadas nos produtos doces.

O brigadeiro, criacdo da culinaria brasileira, surgiu através da incorporacdo do
chocolate ao leite condensado com o intuito de homenagear o Brigadeiro Eduardo Gomes,
candidato a eleicdo presidencial no fim da Era Vargas, em 1945. A partir de entdo essa
guloseima ganhou fama e tornou-se a paixao das criangas. Ndo ha aniversario infantil sem a
majestatica iguaria. A alianca do leite condensado com o chocolate em pé redundou em um
casamento perfeito, vencendo os anos e completando mais de meio século de gulodice de
criancas e adultos. Desde entdo, o brigadeiro também popularmente conhecido como neguinho
no Rio Grande do Sul conquista paladares no Brasil e no mundo (CASTILHO, 2012; QUINTAS,

2010).

Os docinhos dos deuses, o brigadeiro, ainda ganha mais charme servido nos mais
diferentes formatos. Pode ter um palito de madeira ou de chocolate espetado no seu centro,
decorado com laco ou embrulho em celofane e até virar lembrancinha de um evento,
consisténcia mais mole pode vir em copinhos transparentes de acrilico ou potinhos de vidro,

acompanhados de mini colheres (CASTILHO, 2012).
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Com o passar do tempo e a grande aceitabilidade da populacdo, observou-se uma
expansédo da producado do brigadeiro, das cozinhas para a industria. O produto representa até
hoje o maior volume de vendas entre os mais de mil itens da docaria produzida no pais. A
elaboracao do brigadeiro, embora simples, pressupde o dominio de certos truques, pode-se
deixar a massa cozinhar menos ou mais tempo. No primeiro caso, havera um docinho de
textura macia; no outro, ele ficard meio puxa-puxa e grudara nos dentes. Existe ainda um
terceiro segredo, caso seja preparado em fogo muito alto e se houve um movimento nao
uniforme da espatula, o acucar do leite condensado caramelizara e formara pequenas bolinhas

crocantes na massa (GALINA, 2010).

O leite condensado foi pouco a pouco sendo incorporado as receitas dos grandes
doces brasileiros: ambrosia, baba de moca, beijinhos, canjica, cocadas, arroz doce, todos
tiveram uma versdo com 0 novo ingrediente, que gracas a essa adesdo macica acabou se
constituindo em um importante marco da dogaria brasileira. Mais de um século depois de sua
chegada ao Brasil, o leite condensado continua um grande aliado da mulher emancipada, sem
tempo para as prendas domésticas e que participa do mercado de trabalho em igualdade de
género (CTENAS, 2000). Cada vez mais pratico e acessivel, o leite condensado é oferecido por
diversas marcas e sob diferentes embalagens e ndo somente a tradicional lata, para assim
permanecer em sintonia com a praticidade de uso, cuja proposta inicial se mantém viva até

hoje.

Outro doce muito comum nas mesas brasileiras é o pudim, que também obteve a
incorporacdo do leite condensado. A receita e o nome do pudim séo originarios da Inglaterra.
Na sua forma original, a consisténcia era cremosa, semelhante a de um bolo com massa
solada. Saindo da Inglaterra, o pudim ganhou o mundo e inumeras variagdes. Novos
ingredientes foram adicionados, novos aromas e especiarias, mais sempre mantendo a sua
consisténcia delicada. Coube aos franceses a criacdo do popular pudim de leite. Os
portugueses também possuem uma receita semelhante, o creme caramelo. No Brasil, no
comeco da Republica, o pudim era um dos grandes sucessos e abrilhantava as festas,
reunides fazendo as honras da casa e diferentemente do doce dos portugueses o qual o

originou, toucinho-do-céu, que era preparado com améndoas, leite, ovos e aglcar, um doce
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bem concentrado, de textura pesada, o pudim Republicano mesclava o marcante sabor das
améndoas importadas a cremosa maciez de ovos e aclUcar bem batidos, lenta e
carinhosamente acrescentados ao leite. S6 entdo assado em prolongado banho-maria. No final
do século XX, umas das grandes vantagens para a mulher quanto ao uso do leite condensado
foi a economia de ovos, leite e tempo de preparo devido a sua consisténcia (CTENAS, 2000;

NESTLE, 1990).

Desde o século VI a.C., ha registros de arroz cozido em leite com aglcar. A chegada
da cana-de-acucar da india ao Médio Oriente, onde ja se cultivava o arroz, marca origem desta
especialidade que perdurou até os nossos dias. O arroz-doce, criado no Convento de
Guimaraes, sempre foi sobremesa fina em Portugal, tanto que era costume em Lisboa se dizer:
“O copo d'agua (banquete) estava tdo bom que tinha até arroz-doce”. Logo, o arroz-doce
imprimia elegéncia a recepcao. O mesmo ndo acontecendo no Brasil, pois apenas popularizou-
se ap0Os o acréscimo de leite condensado. Foi doce de rua, vendido pelas mulheres que se
postavam em esquinas especiais, oferecendo o quitute feito pelas suas proprias méaos. E para
muita gente o arroz-doce so6 prestava quando preparado por maos de doceiras de rua, que lhe

acertavam o ponto exato, as vezes mais mole, facilitando a degustacdo (QUINTAS, 2010).

Obtém-se, também, o doce de leite a partir da cocgdo sob pressdo de leite
condensado. A coloracdo pode ser mais clara, mas o produto apresentara a mesma
consisténcia do doce de leite tradicional. Isso ocorre porque o leite condensado ja apresenta
consisténcia pastosa e nao necessita de tempo de coccdo prolongado como o doce de leite

preparado a partir de leite fluido (ARAUJO et al, 2012).

Segundo Sebess (2009), para se produzir caramelos de leite e toffees, pode-se iniciar a
partir do aquecimento do leite condensado ou do leite evaporado junto com a sacarose. O
sabor particular dos caramelos e dos toffees se deve a reacdo de Maillard, produzida quando
se aquecem as proteinas do leite junto com o aclcar, sabores esses que lembram o leite

condensado.
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Histéria do leite condensado

Varias culturas tradicionalmente cozinham e reduzem o leite para conserva-lo e torna-lo
mais facil de transportar. Diz a lenda que o norte americano Gail Borden reinventou o leite
evaporado por volta de 1853, depois de uma agitada viagem transatlantica em que as vacas
dos navios ficaram doentes. Borden acrescentou grandes quantidades de aclcar ao leite para
evitar a deterioracdo. A ideia de esterilizar o leite enlatado ndo adocado surgiu em 1884 por
John Meyenberg, cuja empresa suica fundiu-se com a Nestlé na virada do século. Hoje, o leite
condensado é muito apreciado porque se conserva por meses, em decorréncia na redugdo da
agua, e ainda contribuem com as caracteristicas do leite para a textura e sabor dos doces e

massas assadas (McGEE, 2011).

A principio, o leite condensado ndo era considerado um alimento para ser consumido na
culinaria. Feito para suprir a falta de leite e de aglcar no mundo, durante a Segunda Guerra
Mundial, o leite condensado, que ja existia ha mais de sete décadas, tinha como qualidade a
capacidade de ser armazenado por mais tempo, além de apresentar a caracteristica adicional

de ja estar adocado, ao ser adicionado na agua (PERRELLA, PERRELLA, 1999).

Essa descoberta foi patenteada no ano de 1856 e so foi valorizada quatro anos depois,
guando ocorreu a Guerra Civil Americana, pois eram transportados para as tropas leite em p6 e

leite condensado, que faziam parte da sua alimentacdo (GALINA, 2010).

A invencdo do leite condensado chegou ao Brasil em 22 de janeiro de 1890. O Jornal
Estado de Sao Paulo, nos seus classificados, anunciava a chegada de um étimo alimento para
as criangas, que era comercializado na Drogaria Sdo Paulo, a Rua Sdo Bento. A Nestlé
industrializava o fabrico e trazia na legenda: Milkmaid brand. O mais interessante é que a lata
apresentava a estampa de um rétulo de papel com a imagem de uma singela mocinha em
trajes suicos (Figura 2), conhecida como La Laitiere ou vendedora de leite, carregando uma
lata de leite na cabeca. Esta imagem ganhou o mundo e adquiriu tamanha popularidade, que
no Brasil, o leite condensado passou a ser conhecido como “Leite Mog¢a”, portanto, o icone da
propaganda agregou valor de mercado de forma gigantesca. E assombrosamente tornou-se

vitorioso (PERRELLA, PERRELLA, 1999; QUINTAS, 2010).
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Figura 2 - Reproducéo do rétulo de milkmaid de 1921
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Fonte: Oliveira, 2010.

O leite condensado era comercializado em pequenas latas, para ser diluido em agua
antes de ser bebido. O produto, inicialmente importado, chegou ao Brasil com o nome de
Milkmaid Brand, tradugdo em inglés de La Laitiere. Logo comegou a ser chamada de “leite da
moca” como referéncia a embalagem, demonstrando a forca da simples imagem carregada por
um produto alterando sua histéria e/ou identidade. Além deste recurso, alia-se o fato de serem
impressas receitas nas embalagens, fazendo com se tornem colecionaveis (ACCIOLY et al,

2007).

Segundo Bolognini (2010), o leite fresco, nem sempre foi pasteurizado, até meados da
década de 1960 era vendido em frascos de vidro grosso com capacidade de um litro. O leite
condensado Moca era o produto mais popular da Nestlé durante os anos de 1940 e podia ser
encontrado até nos lugares mais remotos do pais. Nos pequenos hotéis do Nordeste e Norte
do Brasil, onde a producédo de leite fresco era destinada as pessoas da elite local, a pequena
lata do Leite Moga era comum nas mesas do café da manha. Esse também era o leite dado na
mamadeira aos bebés cujas mées ndo conseguiam amamentar, ou para suprir a frequente falta
de semi-prontos, tecnicamente embalados em latas, vidros, sacos, caixas de todos os

tamanhos.

De certa forma, a combinacao entre agucar e leite concentrado, a textura encorpada, o
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préprio sabor do produto, “doce como brasileiro gosta” e o fato do latdo ocupar pouco espaco
nas despensas domésticas criou um caminho culinario alternativo. Varias geracdes de
mulheres aprenderam a fazer doces utilizando o produto, assimilando uma nova maneira de
preparo através de cursos de culinaria e receitas divulgadas em rotulos, revistas, folhetos
impressos pela propria Nestlé e, ja no final do século XX, na internet. Seu uso como ingrediente
culinario de base no preparo de doces € um caso de marketing dentro da propria empresa,

constituindo-se em um modelo isolado (OLIVEIRA, 2010).

Até o final da década de 30 o caminho da comunicagdo focava os aspectos de
gualidade superior do produto, a fidelidade a marca (insistindo na rejeicdo de produtos
similares) e o seu carater de universalidade — todos consomem, em todos os lares e paises, ele
€ o “preferido”. A tentativa era despertar no consumidor o desejo de fazer parte deste novo
universo de limpeza e equilibrio. O uso do produto era associado as mudancas de habito da

vida urbana, a modernidade. Com ele era possivel ser aceito e incluido neste novo contexto.

A partir da década de 40, provavelmente em decorréncia dos primeiros sinais de
estagnacédo do produto, o leque de possibilidades comeca a se abrir — para a hora do lanche,
misturado ao café, para todos os usos. Entretanto, € no final da década de 50 que a Nestlé
parece encontrar a solucdo para equacionar o problema: ndo basta sugerir e indicar
possibilidades de uso genéricas. E preciso também ensinar estes novos usos, testar receitas
tradicionais da cozinha brasileira adaptando-as ao produto. E, concomitantemente, investir e
insistir na divulgacdo destas novas receitas, explorando seus possiveis beneficios. O slogan
“Vocé Faz Maravilhas com Leite Mocga” comeca a ser utilizado junto com receitas, e permanece
por varias décadas, sendo “revisitado” e se transformando em uma espécie de bordao repetido
pelos consumidores - nas cartas enviadas ao Servigo de Informacéo ao Consumidor, € comum
observar que as pessoas se apropriam deste slogan para manifestar seu apreco pelo produto e

solicitar mais receitas (OLIVEIRA, 2010).
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Leite Condensado: tecnologia de producéo

O leite condensado é definido como sendo um produto obtido pela eliminacdo parcial da
agua do leite natural, integral, semi desnatado ou desnatado, equivalente, pelo menos, a uma
pasteurizacdo antes ou durante o processo de fabricacdo, e conservado mediante adicdo de
sacarose,este deve ter uma consisténcia semi liquida, cor amarelada uniforme, mais ou menos

clara, com cheiro e sabor fresco e puro (RIISPOA, 2009; LIMA, 2009).

Para se produzir leite evaporado adocado, primeiro o leite pasteurizado é concentrado
por evaporacao para perder aproximadamente 50% da agua do leite, essa fase € para se obter
o leite evaporado. Depois se acrescenta sacarose e lactose até atingir a concentracdo na faixa
de 40 a 55% de carboidratos. A concentracao é feita a vacuo, para que em temperaturas muito
altas, haja evaporacdo que produza como resultado um produto viscoso de elevada
caracteristica osmotica, que auxiliara na conservacgao depois de aberta a embalagem. A adigédo
de lactose tem como finalidade evitar os riscos de que ao evaporar-se grande parte da agua
precipite em cristais grandes, dando uma textura arenosa. Portanto, o leite condensado é um
produto que sera apreciado por ter uma textura cremosa, suave e sem a presenca de cristais
de acucar perceptiveis e nem o sabor indesejavel da caramelizacdo (McGEE, 2011;

ORNELAS, 2007; SALINAS, 2002).

Segundo Araujo e colaboradores (2012), a elevada concentracdo de carboidratos do
leite condensado impede o desenvolvimento bacteriano e conserva o produto por um tempo
maior. Neste leite hd menor probabilidade de mudanca de sabor quando comparado ao leite
evaporado, pois o efeito de preservacao do agucar diminui a necessidade de processamento
pelo calor apds o enlatamento. Os processos de conservagdo que utiliza calor tém por objetivo
a destruicdo térmica dos microrganismos patogénicos ndo esporulados e a redugdo da
microbiota presente, sem alteracdo significativa na natureza fisico-quimica e nas caracteristicas

sensoriais e nutritivas.
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Avaliacdo do Consumo do Leite Condensado

Dos 300 individuos pesquisados, 72 eram do sexo masculino e 228 do sexo feminino, a
faixa etaria variou de 18 a 75 anos. Os dados levantados pelo questionario revelaram que
100% das pessoas conheciam o leite condensado e faziam consumo frequente deste produto,
colocando-o0 como item obrigatério na lista de compra mensal. A seguir, visualizam-se
percentuais em forma decrescente de preferéncia como: brigadeiro (35%); pudim (23%);
mousses (22%), cobertura de bolo (21%), recheio de bolo (15%); pavé e sorvete (6%) e o
restante das preparagdes constituidas de mungunza, cobertura da tapioca, pipoca ou mesmo o
consumo puro, foi da ordem de 1%, ou seja, 03 pessoas do total de avaliados, conforme

observamos no Gréfico 01.

Forma de consumo atual de leite
condensado
40%
= 30%
2
= I I
e
()
0%
Brigadeiro Pudim Mousses Cobertura de bdtesheiddeduzstapioca,pipoca @
Alimentos mais consumidos com leite condensado

Grafico 01 — Consumo atual de leite condensado em Recife/Pernambuco.

Doce é uma das sobremesas prediletas do brasileiro e em especial do pernambucano,
essa € uma heranca portuguesa, além do mais no periodo colonial a capitania préspera na
cana-de-acUcar cresceu amando acucar (NESTLE, 1990). Portanto, ndo poderia ser diferente
quanto ao consumo de leite condensado e as preparacdes acrescidas deste produto, pois

alimento com alta concentragdo de acglcar remete a satisfacdo sensorial do paladar doce
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adquirida na infancia e perpetuada no decorrer da vida.

Em relacdo as preparacdes que os entrevistados consumiam quando crianga, €
oferecida pelos pais e familiares, observamos a seguinte sequéncia de preferéncias: brigadeiro
(46%); pudim (23%); cobertura e recheio de bolo (24%); saladas de frutas (12%) e leite

condensado com café (3%).

Observamos que 11 pessoas do total de entrevistados desconheciam que o leite moca
era 0 mesmo que leite condensado de outras marcas. Fato esse explicado porque essas
pessoas associam desde a infancia a marca e imagem do leite da mocinha, heranca
transmitida por geracdes de familias brasileiras e justificado pelo fato que somente no Brasil, 0
leite moca completou 123 anos de convivio de afeto e dogura. A classificacdo e normatizacéo
da producdo do leite condensado surgiram da necessidade tecnolégica e dos 6rgdos de
fiscalizagdo no Brasil, para que a producdo em escala industrial pudesse apresentar padrées
de qualidade e identidade que caracterizasse de forma segura esse produto tdo apreciado e

consumido.

Podemos observar que em nossos dias o consumo de leite condensado € muito
empregado em preparacdes culinarias em que se deseja rapidez e praticidade, como o
brigadeiro, pudim e mousse, mas que pela pesquisa aplicada, ainda continuam os campe®es
de preferéncia. Entretanto, quando foi investigado o consumo na fase infantil conforme
observado no Grafico 02, ndo houve mudanca de preferéncia quando analisamos o brigadeiro,
o pudim e cobertura e recheios de bolos, mas difere quanto a presenca na salada de frutas e
junto ao café, sendo esses substituidos por pavés, mousses e sorvetes, sobremesas muito

presentes em diferentes segmentos do ramo de alimentacéo.
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Forma de consumo de leite
condensado na infancia

50%
S 40%
X
\ (]
c 10% .
2 i B -
3 Brigadeiro Pudim Coberturae Saladade Leite
f_g recheio de frutas condensado
t bolos com café
B
[J]
[-%

Alimentos mais consumidos com leite condensado

Grafico 02 — Formas de consumo de leite condensado na infancia.

Conclusao

Com o passar das décadas, as confeitarias, padarias, bufés, casas de recepcdes e até
as donas de casa, incorporaram o leite condensado como ingrediente de pudins, mousses,
bombons, pavés, canjicas, coberturas e recheios de bolos e tortas. Entretanto, nada se
compara em sua participacdo na receita do brigadeiro que, nos eventos contemporaneos,
aparece nas famosas comidinhas de bolinha ou de colher, que agregam muito ao visual da
festa, os atraentes finger foods®. O brigadeiro é um doce obrigatério em aniversarios de todas
as faixas etarias, batizados, casamentos, banquetes e tantas outras solenidades que envolvem

sentimento, felicidade e comemorac¢des de qualquer natureza.

® Definicdo literal: Comida que se come com as maos. Mais nova tendéncia da gastronomia, degustada em pequenas
por¢cGes que podem variar até em torno de 300g. Inspirada na moda francesa para servir individualmente, com trabalho
intimista. Dependendo do cardapio podem ser servidos acompanhados de palitinhos, garfinhos e até mesmo

colherinhas especificas, além do uso de mini lougas.
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