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O soro lácteo é considerado um subproduto das indústrias lácteas, e se tornou alvo 
dos pesquisadores por ter grande potencial nutricional, funcional e econômico. Em 
contrapartida, é considerado o maior poluente dentre todos os derivados do leite. Se 
despejado em rios, se torna um crime previsto por lei, além de representar o 
desperdício de um alimento de excelente qualidade. Este trabalho teve como objetivo 
utilizar o soro de queijo associado à banana Musa spp. na produção de doce e ainda 
verificar sua aceitação por meio de análise sensorial utilizando-se provadores não 
treinados. Foram realizados três repetições de todos os processamentos. Em cada 
fabricação foram utilizados cinco litros de soro lácteo, nos quais foram acrescidas 
diferentes concentrações de açúcar correspondendo a 10%, 15% e 20 %. Foi utilizada 
banana (Musa spp) da variedade Pacovan na concentração de 10% nas três 
fabricações. A avaliação das propriedades do doce como aparência, aroma, textura, 
sabor e impressão global, bem como sua intenção de compra foram julgadas por 120 
provadores não treinados de ambos os sexos e faixa etária de 18 a 65 anos, por meio 
de escala hedônica. As amostras foram codificadas em A, B e C de acordo com o seu 
tratamento. Os resultados foram tratados estatisticamente pelo teste Student-
Newman-Keuls (SNK) e pela análise de variância empregando-se o programa 
Statistical Analysis System (SAS).  O delineamento foi inteiramente casualizado com 
três tratamentos e três repetições. Não houve diferença significativa entre os 
tratamentos em relação aos atributos aparência, aroma, sabor e impressão global. 
Quanto à textura, houve uma diferença significativa da amostra C em relação a A e B, 
que não apresentaram diferença significativa entre si. Em relação ao atributo “intenção 
de compra” ocorreu uma diferença significativa da amostra C em relação às amostras 
A e B, sendo a amostra B a de maior preferência pelos julgadores. Em relação ao 
rendimento médio, a amostra C apresentou maior valor, provavelmente pelo maior teor 
de açúcar. O aproveitamento do soro de leite acrescido de banana para produção de 
doce apresentou uma boa aceitação pelos provadores e obteve-se um rendimento 
considerável. 
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