PRODUÇÃO DE DOCE BRIGADEIRO COM LEITE DE ARROZ CONTENDO TRAÇOS DE LACTOSE
Abstract. It is understood by brigadier baked product made from milk, butter, sugar and chocolate, prepared on the basis of condensed milk and chocolate, can be added to other ingredients, being a typical sweet of Brazilian cuisine, famous and known throughout the country. The objective of this study was to develop a mass brigadier with reduced content (features) of lactose, to meet the demands of the intolerant consumers, since they have few alternatives of this type of product available for consumption in the current market. Thus, three different formulations were prepared, which were varied materials base materials that were the rice milk and condensed milk without lactose. Another objective was to evaluate and discuss the results of physicochemical analyzes, comparing them with current legislation and also the sensory analysis of the elaborate formulations. Acceptability levels were greater than 70%, indicating marketing potential.
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Resumo. Entende-se por brigadeiro o produto cozido feito de leite, manteiga, açúcar e chocolate, preparado à base de leite condensado e chocolate, podendo ser acrescido de outros ingredientes, sendo um doce típico da culinária brasileira, famoso e conhecido em todo país. O objetivo do presente trabalho foi desenvolver uma massa de brigadeiro com teor reduzido (traços) de lactose, para atender a demanda dos consumidores intolerantes, já que estes têm poucas alternativas deste tipo de produto disponível para consumo no mercado atual. Dessa forma, foram elaboradas três diferentes formulações, onde foram variadas as matérias primas base que foram: o leite de arroz e o leite condensado sem lactose. Outro objetivo foi avaliar e discutir os resultados encontrados das análises físico-químicas, comparando-os com a legislação vigente e também a análise sensorial das formulações elaboradas. Os índices de aceitabilidade foram superiores a 70%, indicando potencial de comercialização. 
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1 INTRODUÇÃO
A preocupação dos consumidores em relação à alimentação vem se intensificando cada vez mais. Isso se deve a uma grande parte da população adquirir, com o passar dos anos ou simplesmente já nascer com algum tipo de alergia e/ou intolerância. O que também pode ser destacado é que o alimento, anteriormente considerado apenas fonte de energia e nutrientes essenciais à manutenção da vida, tornou-se alvo de muitos estudos que o relacionam a prevenção de doenças e melhoria das funções de órgãos e tecidos (SALGADO et al., 2001).

A má absorção ou má digestão de lactose é a diminuição na capacidade de hidrolisar, ou seja, quebrar a molécula de lactose resultando em glicose e galactose, que é resultante da hipolactasia. A hipolactasia significa diminuição da atividade da enzima lactase na mucosa do intestino delgado, gerando o surgimento de sintomas abdominais com intensidade variada, como: dor abdominal, diarreia, náuseas e flatulências decorrentes da má digestão da lactose e que caracterizam a intolerância à lactose (CUNHA et al., 2008; MATTAR; MAZO, 2010; PEREIRA et al., 2012).

Os estudos epidemiológicos mostram que populações nos seus primórdios dependiam da pecuária muito mais que da agricultura, eram grandes consumidores de leite e laticínios em geral, apresentaram menor prevalência de intolerância à lactose em relação àquelas que dependeram mais da agricultura para sobreviver. No entanto, é importante salientar que a produção da enzima não é induzida pelo consumo de lactose (LONGO, 2006; FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010; GASPARIN; TELES; ARAÚJO, 2010; FAEDO et al., 2013).
No Brasil, em média, mais de 70% da população adulta apresenta hipolapsia. A incidência é maior ou menor de acordo com a região de origem do indivíduo e fatores genéticos (MATTAR; MAZO 2010). Como panorama geral, cerca de dois terços da população mundial adulta não apresentam prevalência de lactase (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010; PEREIRA et al., 2012).

Atrelado a essas questões é que surge a necessidade de produtos com quesito inovador e funcional, direcionando- se dessa forma, para que as indústrias passem a fazer uso de ingredientes alternativos, ou seja, com características diferentes dos que são apresentados ao consumidor atualmente. A indústria de alimentos está buscando auxiliar as pessoas que necessitam de dietas especiais. Uma pesquisa nacional, porém, com referências internacionais, realizada pelo IBOPE e pela FIESP (2010), a Food Trends 2020, evidenciou quais são as principais tendências de consumo de alimentos no Brasil: sensorialidade e prazer, saudabilidade e bem-estar, conveniência e praticidade, qualidade e confiabilidade, sustentabilidade e ética. Com base nos resultados desta pesquisa, as indústrias de ingredientes e produtos acabados está se mobilizando para atender às preferências e necessidades dos consumidores (FIESP, 2010; FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2010).

Um ingrediente alternativo é a farinha e ou leite de arroz, um elemento promissor na elaboração de produtos. O que pode ser destacado é que no Brasil esse ingrediente não possui uma linha de produtos bem definida, surge a oportunidade de desenvolver um produto diferenciado. Além da ausência de glúten, a farinha de arroz possui outra vantagem, que é o baixo índice glicêmico, carboidratos são absorvidos lentamente, isso atenua os picos glicêmicos após as refeições e promove maior saciedade. Apesar de todos os benefícios socioeconômicos e nutricionais, a utilização da farinha de arroz ainda é modesta (HEISELER et al. 2008).
Existem no mercado produtos alternativos, com reduzidos teores de lactose, capazes de suprir as necessidades nutricionais desses pacientes, minimizando os riscos de comprometimento da saúde. Entre esses produtos podemos destacar os iogurtes, queijos duros e leites processados com baixos teores deste açúcar (MATTAR; MAZO 2010; SANTIN, 2010; PEREIRA et al., 2012).

O grande número de pessoas que possuem restrições alimentares tem na internet uma forte aliada. Uma simples busca na rede nos leva a sites como www.semlactose.com, www.comereviverbem.com.br, www.lactosenao.com, www.semglutensemlactose.com, onde cada novidade lançada no mercado é informada ao público alvo junto com elogios ou críticas. Portanto, esse é um nicho de mercado em expansão, favorável para investimento das indústrias de alimentos (PEREIRA et al., 2012).

O brigadeiro é considerado uma atrativa guloseima brasileira, que surgiu para homenagear o Brigadeiro Eduardo Gomes que foi candidato à eleição presidencial no fim da Era Vargas, em 1945, caracterizado através da mistura de chocolate ao leite condensado (SHINOHARA et al., 2013). 
Brigadeiro é um produto obtido a partir de cozimento, à base de leite condensado e chocolate, podendo ser adicionado de outras substâncias como: manteiga, nozes, castanha-do-Pará, castanha-de-caju e uva passa, envolvido em chocolate granulado ou confeitos coloridos (CNNPA, 1978).
Dentre os ingredientes, utilizou-se o leite condensado sem lactose. O leite condensado é definido como: "leite evaporado" ou "leite condensado sem açúcar", considerado um produto resultante da desidratação parcial, em vácuo, de leite próprio para o consumo, seguido de homogeneização, enlatamento e esterilização. Ele apresenta uma elevada concentração de carboidratos, este fato, impede o desenvolvimento bacteriano, tendo assim, tempo maior de vida de prateleira (ARAÚJO et al., 2012).

O arroz (Oryza sativa) é um alimento nutritivo, baseado em amido (a maior parte); proteínas; sais minerais (fósforo, ferro e cálcio); vitaminas do complexo B; contém oito aminoácidos essenciais presentes no endosperma e no farelo do grão que favorecem a digestibilidade; e baixo teor de lipídeos. O extrato de arroz representa uma das alternativas para substituir o leite de vaca pelas suas propriedades nutricionais e baixo custo (JUNIOR et al., 2010).

Além destes ingredientes, utilizou-se chocolate com 70% cacau. O chocolate é obtido pelas sementes do cacau, e representa uma fonte alimentar de gordura e polifenóis, excelentes antioxidantes. O cacau por ser rico em flavonoides (pertence a uma classe dos polifenóis), tem capacidade antioxidante, sua ingestão pode reduzir a mortalidade por doença cardiovascular, pois melhora: a sensibilidade à insulina; controla a pressão arterial e reduz agregação plaquetária (D’EL REI, 2011).
O presente trabalho tem por objetivo, elaboração de três formulações de brigadeiro com reduzido teor de lactose. As matérias primas utilizadas como base foram: leite de arroz e leite condensado sem lactose. 
2 MATERIAL E MÉTODOS
2.1 Elaboração do brigadeiro
Foram elaboradas três formulações de massa de brigadeiro com teor reduzido de lactose (traços de lactose), onde utilizou-se leite de arroz (feito a partir de arroz branco tipo 1), margarina sem sal, açúcar, leite condensado sem lactose e chocolate 70% cacau, como matérias-primas. Os produtos utilizados no preparo das formulações foram adquiridos no comércio local e a única especificação técnica é a ausência ou teor reduzido (traços) de lactose na formulação. As três diferentes formulações foram nomeadas A, B e C, onde se variou as quantidades utilizadas de leite de arroz e leite condensado sem lactose, conforme expresso na tabela 1.
Tabela 1- Proporções de Ingredientes utilizadas nas formulações testadas

	Ingredientes
	Formulação

	
	A
	B
	C

	Leite de arroz (g)
	450
	300
	600

	Leite condensado sem lactose (g)
	450
	600
	300


Fonte: Dos autores.

As formulações foram produzidas e testadas no laboratório de tecnologia de alimentos, do Centro Universitário UNIVATES e o experimento foi conduzido por alunos dos cursos de Engenharia de Alimentos e Química Industrial.

O arroz foi devidamente cozido, triturado e filtrado (coado). Foram utilizadas 225 gramas de arroz branco tipo 1, da marca Prato Belo (o equivalente a uma xícara grande) que foi cozido (sem adição de sal e óleo) com 600 mL de água. Após a hidratação foi liquidificado, com a adição de mais 1 litro de água, e coado para separação de partículas que não tenham sido trituradas, para garantia de obtenção de uma massa lisa. 

Em recipientes de inox, foram adicionadas conforme descrito na tabela 1, diferentes porções de leite de arroz e leite condensado sem lactose da marca Piracanjuba. Os demais ingredientes nas quantidades de: 250 g de açúcar refinado da marca Caiano; 5 g de margarina sem sal da marca Doriana e 210 g (1 barra e meia) de chocolate em barra 70 % cacau da marca Arcor.
Misturou-se todos os ingredientes, procedeu-se com o cozimento em banho-maria, com agitação constante, até que a massa se desprendesse do fundo do recipiente. Resfriou-se em uma bandeja com banho de gelo, separou-se porções para realização da análise sensorial e análises físico-químicas. 
2.2 Análise sensorial
A análise sensorial do brigadeiro foi realizada com 85 indivíduos adultos não treinados, faixa etária entre 20 e 45 anos, no Laboratório de Análise Sensorial do Centro Universitário UNIVATES, em cabines individuais, sob iluminação de lâmpadas fluorescentes não individuais.

As amostras foram dispostas em prato plástico branco, com 1 colherada de cada brigadeiro (aproximadamente 3 gramas), foram codificadas com números aleatórios de três dígitos. Apresentadas aos provadores, juntamente com um copo de água mineral a temperatura ambiente para limpeza do palato, e a ficha do teste contendo uma escala hedônica, teste de aceitação, e intenção de compra.

Foi aplicado um questionário de aceitabilidade por análise sensorial com escala hedônica estruturada de nove pontos correspondentes, respectivamente a 1, desgostei muitíssimo; 2 desgostei muito, 3 desgostei moderadamente; 4, desgostei ligeiramente; 5, não gostei nem desgostei; 6, gostei ligeiramente; 7, gostei moderadamente; 8, gostei muito e 9, gostei muitíssimo. 

Também foi avaliado o teste de intenção de compra com escala hedônica de cinco pontos correspondentes, respectivamente a 1, certamente não compraria; 2 provavelmente não compraria, 3 tenho dúvidas se compraria; 4, provavelmente compraria e 5, certamente compraria. 
2.3 Análise estatística
A avaliação da análise estatística foi realizada pelo método ANOVA (análise de variância).
2.4 Análises Físico-químicas
As determinações dos teores: de umidade em estufa (método gravimétrico), do resíduo mineral fixo (cinzas) por incineração em mufla (Marconi MA 385/2, Piracicaba, SP) a 550 °C, de proteínas por meio da determinação do teor de nitrogênio total pelo método de Macro-Kjeldahl, e de lipídeos pelo método Roese-Gottlieb (Mojonnier). 

As análises físico-químicas foram realizadas nos laboratórios de química do prédio 8, do Centro Universitário UNIVATES. 

 O teor de carboidratos totais foi determinado pelo cálculo da diferença de 100 gramas de amostra e a soma total dos valores encontrados de proteínas, lipídios, cinzas e umidade. O valor calórico foi calculado pela soma dos resultados da multiplicação das porcentagens de proteínas, carboidratos e lipídeos pelos seus respectivos fatores de conversão (4; 4 e 9 kcal/g). Todas as análises foram realizadas em triplicata.
2.5 Métodos analíticos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008)
2.5.1 Materiais para análise de umidade
Estufa, balança analítica, dessecador com sílica gel, cápsula de porcelana ou de metal de 8,5 cm de diâmetro, pinça e espátula de metal.
2.5.2 Procedimento para análise de umidade
Pesou-se de 2 a 10 g da amostra em cápsula de porcelana ou de metal, previamente tarada. Aqueceu-se a amostra em estufa durante 2 horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente. Pesou-se em uma balança analítica. Repetiu-se a operação de aquecimento e resfriamento até peso constante.
2.5.3 Cálculo para determinação de resultados de umidade
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m0 = massa da amostra, em gramas

m1 = massa da cápsula sem amostra, em gramas

m2 = massa da cápsula com amostra seca, em gramas
2.5.4 Materiais para análise de cinzas
Cadinho de porcelana de 50 mL, mufla, balança analítica, banho-maria, dessecador com sílica, chapa elétrica, balança analítica, espátula e pinça de metal.
2.5.5 Procedimento para análise de cinzas
Pesou-se de 5 a 10 g da amostra em um cadinho, previamente aquecida (calcinado) em mufla a 550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. 

A amostra líquida foi evaporada em banho-maria e seca em chapa elétrica e após incinerada em mufla a 550°C, por 3 horas, até que se obteve cinzas totalmente brancas. Após resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente e pesou-se em balança analítica.
2.5.6 Cálculo para determinação de resultados de cinzas
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m0 = massa da amostra, em gramas

m1 = massa cadinho de porcelana sem amostra, em gramas

m2 = massa cadinho de porcelana com amostra após incineração, em gramas
2.5.7 Materiais para análise de proteína
Balança analítica, bloco digestor, destilador, capela de exaustão, tubos de digestão, bureta 25 mL, papel manteiga, erlenmeyer 250mL e 500mL, proveta 100 mL, pipeta volumétrica 10 mL, papel alumínio e tenaz.
2.5.8 Reagentes para análise de proteína

Ácido sulfúrico PA, mistura catalítica, indicador misto, ácido bórico 4%, NaOH 50% e ácido sulfúrico 0,1N.
2.5.9 Procedimento para análise de proteína
Pesou-se 0,5g de amostra homogeneizada em papel manteiga. Transferiu-se para tubo de digestão. Adicionou-se 5g de mistura catalítica. Adicionou-se 10 mL de Ácido sulfúrico PA. Acoplou-se os tubos no bloco aquecedor, colocando nos mesmos um pedaço de papel alumínio com um furo no centro para a saída do gás, e ligou-se a capela. Digeriu-se as amostras por 30 minutos a 420 ºC. Deixou-se os tubos esfriarem fora do bloco digestor, com sistema de exaustão ligado por alguns minutos até não haver mais a formação de fumos no interior dos tubos.
Após isto para a destilação, ligou-se o destilador. Encheu-se a caldeira com água até o nível indicado e deixou-se a mesma aquecer. Colocou-se o tubo na unidade de destilação e adicionou-se no local indicado 60 mL de NaOH 50% e 50 mL de água deionizada. Recolheu-se o destilado em erlenmeyer contendo 20 mL de Ácido bórico 4%, 80 mL de água deionizada e 8 gotas do Indicador misto. Destilou-se até que toda a amônia fosse liberada (recolhendo 150 mL). Titulou-se com Ácido sulfúrico 0,1N (padronizado).
2.5.10 Cálculos para determinação de resultados de proteína
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Va = mL gastos na titulação

Vb = mL gastos com o branco

0,014 = miliequivalente grama do nitrogênio

N = normalidade do Ácido sulfúrico 0,1N

F = fator de correção do Ácido sulfúrico 0,1N

P = peso da amostra (g)
Fator de transformação do nitrogênio em proteína:

6,38 = Produtos lácteos
2.6 Método analítico para análise de gordura (MAPA, 2006)
2.6.1 Materiais para análise de gordura 
Béqueres de 150 a 250 mL, frascos de extração do tipo Mojonnier, pipeta graduada de 10 mL, proveta de 25 mL, bastão de vidro, termômetro calibrado, tenaz metálica, dessecador, suporte para frascos de Mojonnier, balança analítica, estufa a temperatura de 102 + 2º C e chapa de aquecimento ou banho-maria.
2.6.2 Reagentes para análise de gordura
Álcool etílico PA, solução de amônia contendo aproximadamente 25 % (m/m) de NH3, densidade 910 g/L, ou superior de concentração conhecida, solução de vermelho Congo a 1 %, (m/v), se necessário, éter etílico PA, livre de peróxidos e oxidantes e éter de petróleo PA.
2.6.3 Procedimento para análise de gordura
Retirou-se a umidade do béquer de 150 ou 250 mL por 1 hora em estufa a 102 ± 2º C. Esfriou-se em dessecador. Pesou-se e reservou-se para recepção da gordura.

Pesou-se exatamente de 2 a 5 g da amostra homogeneizada em béquer, acrescentou-se cerca de 10 mL de água dividida em três pequenas porções. Para cada porção de água adicionada realizou-se a transferência quantitativa para o frasco de Mojonnier, com auxílio de um bastão de vidro.

Após o preparo das amostras, adicionou-se 2 mL da solução de amônia (ou volume equivalente de uma solução mais concentrada) ao frasco de Mojonnier e misturou-se. A partir desse ponto, a análise foi conduzida imediatamente.

Acrescentou-se 10 mL de álcool etílico e misturou-se cuidadosamente, sem agitação forte, mas deixando o líquido fluir entre os dois bulbos, inclinando o frasco de extração sem que o líquido atingisse a “boca”. Adicionou-se 25 mL de éter etílico e agitou-se o frasco de extração por 1 minuto com o frasco na posição horizontal e o bulbo menor voltado para cima. Adicionou-se 25 mL de éter de petróleo e agitou-se por 30 segundos. Deixou-se o frasco de Mojonnier em repouso por 30 minutos no seu suporte. Transferiu-se o sobrenadante para o béquer (preparado anteriormente), segurando o frasco de extração pelo bulbo menor. Adicionou-se 5 mL de álcool etílico ao frasco de Mojonnier. Conduziu-se uma segunda extração, usando 15 mL dos éteres etílico e de petróleo. Realizou-se uma terceira extração, omitindo o uso do álcool. Transferiu-se o sobrenadante para o béquer.

Removeu-se os solventes, incluindo o álcool, por evaporação. Transferiu-se o béquer para estufa a 102 + 2ºC por 1 hora com auxílio da tenaz metálica. Removeu-se o frasco da estufa, deixou-se esfriar por aproximadamente 10 minutos e pesou-se. Repetir o procedimento até massa constante.

2.6.4 Cálculos para determinação de resultados de gordura
[image: image4.png](m1—m2) X100

% de gordura =
mo0




m0 = massa da amostra, em gramas
m1 = massa do béquer com gordura (massa constante), em gramas
m2 = massa inicial do béquer, em gramas.
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO
3.1 Avaliação Sensorial 

Na tabela 2 constam as médias e seus respectivos desvios padrões, bem como a análise estatística para as amostras estudadas: A (1:1), B (1:2) e C (2:1). 
Tabela 2- Média e desvios padrões para cada atributo avaliado em Análise sensorial para as amostras A (1:1), B (1:2) e C (2:1)
	Atributo
	Amostra A
	DP
	Amostra B
	DP
	Amostra C
	DP

	Aparência 
	7,83A
	0,98
	7,75 A
	1,21
	7,95 A
	0,96

	Odor
	7,68 A
	1,12
	7,70 A
	1,22
	7,78 A
	1,07

	Textura
	6,70 A
	1,6
	6,78 A
	1,64
	7,48 A
	1,2

	Impressão global
	7,48 A
	0,99
	7,43 A
	1,28
	7,48 A
	1,15

	Sabor
	7,33 A
	1,02
	7,20 A
	1,62
	7,60 A
	1,45


A As amostras não diferem significativa pelo teste ANOVA, a 95% de confiança. 

Fonte: Dos autores.

Pela análise estatística pôde-se observar que não houveram variações significativas entre as amostras em nenhum dos cinco atributos, atingindo nosso objetivo inicial de desenvolver um produto inovador, adicionado de ingredientes possíveis de caracterizar um alimento funcional e mantendo a aceitação sensorial do produto tradicional.
Figura 1- Índice de aceitação para cada atributo avaliado em Análise sensorial para as amostras A (1:1), B (1:2) e C (2:1)
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Fonte: Dos autores. 
Todas as amostras obtiveram valores maiores que 70% para o Índice de Aceitação de cada atributo sensorial, fator limitante para a caracterização de um produto potencialmente comercializável.
Figura 2- Intenção de compra de cada formulação avaliada na análise sensorial para as amostras A (1:1), B (1:2) e C (2:1)
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Fonte: Dos autores. 


Na Tabela 3 constam os resultados das análises físico-químicas realizadas em cada uma das formulações, os resultados descritos foram calculados a partir das médias dos resultados obtidos, na triplicata de cada ensaio realizado.
Tabela 3- Resultados das analises Físico químicas de cada formulação avaliada para as amostras A (1:1), B (1:2) e C (2:1)
	Análise  
	Amostras

	
	A
	B
	C

	Umidade (% m/m)
	23,67 ± 0,20
	22,2 ± 0,15
	33,92 ± 0,18

	Gordura (% m/m)
	8,23 ± 0,07
	11,63 ± 0,07
	10,18 ± 0,07

	Cinzas  (% m/m)
	2,53 ± 0,02
	2,76 ± 0,03
	2,38 ± 0,05

	Proteína bruta  (% m/m)
	18,21 ± 0,15
	15,27 ± 0,12
	14,48 ± 0,18

	Carboidratos  (% m/m)
	47,36 ± 0,44
	48,14 ± 0,37
	39,04 ± 0,48

	Valor calórico (kcal/20 g)
	67,27
	71,66
	61,14


Fonte: Dos autores.
Não foi possível comparar os resultados, pois não existe legislação para o produto desenvolvido. Contudo, a resolução - CNNPA nº 12, de 1978 da ANVISA, dispõe alguns critérios para a padronização de doce de leite que serão tomados como base, como umidade máxima de 30%, lipídios com o mínimo de 2,0% e proteínas com o mínimo de 6,0% e cinzas de no máximo 2,0% (CNNPA, 1978).
Assim, percebe-se que a umidade do brigadeiro desenvolvido na amostra C, superou o limite da resolução para doce de leite em pasta, as amostras A e B estão com umidade abaixo de 30%, resultado conforme o estabelecido em CNNPA (1978). Para corrigir o percentual de umidade da amostra C, sugere-se aumentar o tempo de cozimento, corrigindo-se assim o percentual de umidade, pois nesta formulação foi utilizada uma maior quantidade de leite de arroz, deixando-se esta formulação com valores conforme resolução vigente. 
Os teores de lipídios e proteínas, das três formulações estão de acordo com resolução, CNNPA (1978). O valor nutricional dos produtos desenvolvidos é muito importante, pois este é bastante popular e consumido em sua grande maioria por crianças. 

As formulações apresentaram teor de cinzas, maior que o valor de 2,0% descrito em CNNPA (1978), estando inadequado. Isso se deve provavelmente ao fato de ter sido usado chocolate amargo, com 70% de cacau, pois conforme descrito em TACO (2010); 100g de parte comestível de chocolate meio amargo possuem 1,8g de cinzas e os demais ingredientes utilizados: leite condensado 1,6g; arroz tipo 1 cozido 0,5g e o açúcar possui traços de cinzas (valores menores que 0,05%). Mas conforme já descrito, não existe uma legislação vigente específica para o produto desenvolvido. 
4 CONCLUSÃO
O objetivo do trabalho foi alcançado com êxito, pois as três formulações de brigadeiro com teor reduzido de lactose, obtiveram mais de 70% de índice de aceitação, mostrando-se uma alternativa viável de consumo para as pessoas intolerantes à lactose. Produto potencialmente comercializável para este nicho de mercado. Também se deve considerar os nutrientes disponíveis no leite de arroz, que consequentemente estarão contidos, em sua grande maioria no brigadeiro, independentemente da formulação, podendo ser uma alternativa viável, auxiliando na alimentação infantil, já que o consumo deste produto é ainda mais popular nesta faixa etária. Comprovou-se que o leite de arroz pode substituir parcialmente o leite condensado deixando o produto com características sensoriais de brigadeiro, mas com menos gordura e mais proteína se comparado ao brigadeiro tradicional, que segundo a TACO (2010) apresenta em 100g de alimento 4,90g de proteína e 27,28g de lipídios totais. Atingindo nosso objetivo inicial de desenvolver um produto inovador, adicionado de ingredientes possíveis de caracterizar um alimento funcional e mantendo a aceitação sensorial do produto tradicional.
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