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RESUMO

A elaboracdo de natas saborizadas pode ser uméembecalternativa para o mercado, visando a
utilizacdo de diferentes tipos de molhos. O objetdeste estudo foi avaliar as caracteristicas
sensoriais e o indice de acidez e peroxidos daapétsa adicdo dos molhos pesto e chimichurri. As
amostras de molhos foram misturadas anteriormentgag para serem avaliadas. Observou-se que a
nata com a adicdo de molhos nao apresentou indic@eterioracdo devido a presenca dos
antioxidantes naturalmente presentes na sua cog@eosiomo: alho, cebola e orégano. Na analise
sensorial obteve-se uma boa aceitagédo das natasscomlhos, porém a nata saborizada com o molho
chimichurri foi a preferida pelos julgadores, prestanente pelo seu sabor mais acentuado e temperos
mais fortes, ficando acima do indice minimo de tacGb de um produto, ou seja, 70%. A nata
saborizada pode ser uma nova linha de produtds, yige tem-se uma boa aceitagéo do produto.

Palavras-chave:Nata, molhos, indice de peréxido, acidez.
1 INTRODUCAO

A nata é considerada como leite enriquecido enddips; as palavras natas e creme
significam o mesmo, e podem ser usadas indistinteargegundo a legislacdo vigente e os
costumes de cada pais. Fisicoguimicamente a nateaé&mulsédo de gordura em agua na qual
0s globulos graxos mantém-se intactos. A riquezagerdura pode variar de 12 a 60 %
segundo a forma de desnate, mas o conteudo dergordis frequente é de 35%. Para cada
10 litros de leite se obtém em torno de 1 litrandta (Orddiiez; 2005).
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Pela legislacdo brasileira, entende-se como cremelede o produto lacteo
relativamente rico em gordura retirada do leitegrocedimento tecnologicamente adequado,
gue apresenta a forma de uma emulséo de gorduéaesn De acordo com seu conteddo em
matéria gorda, o creme de leite classifica-se eeme de baixo teor de gordura ou leve e
creme de alto teor de gordura (Ministério da Adtica).

O creme cujo teor de matéria gorda seja superifi%a (m/m) podera ser designado
como "duplo creme"; o creme cujo conteltdo de natEgja superior a 35% (m/m podera),
opcionalmente, designar-se "creme para bater"ceme UTH e UAT podera designar-se,
além disso, "Creme Longa Vida” .(Ministério da Agiltura) Os nutrientes da nata sdo o0s
caracteristicos do leite integral e desnatado,ziedo na nata a porcentagem de nutrientes
hidrossolluveis e aumentando a porcentagem dastifin®is. Observa-se, por exemplo, que
a concentracdo de vitamina A é de duas a trés sepesiores na nata com um indice de 10%
do leite integral e cerca de 8 a 12 vezes supenouma nata com 40% de gordura. As perdas
durante o tratamento térmico correspondem fundaimante com as perdas que ocorrem no
leite, incluindo perdas de vitamina C, vitamina Bd2le acido fdlico, principalmente nos
quais ocorre o processo UHT ou pela esterilizagifande o envaze do produto (Varnan,
Sutherland, 1994).

A nata apresenta como caracteristicas sensar@ifiranca ou levemente amarelada,
sabor e cor caracteristicos, suaves, ndo ranco®os, acidos, sem sabores ou odores
estranhos (Ministério da Agricultura). O aroma sabor da nata sdo principalmente devido
aos componentes de fase de gordura, mas tambénbuaent efetivamente, da fase aguosa e
da membrana dos globulos de gordura (Varnan, Sattigrl994).

A nata para ser liberada para o consumo devaubenetida a diferentes tratamentos,
tendo como principais a pasteurizacdo e a estggd Na pasteurizacdo as temperaturas
utilizadas sao ligeiramente superiores ao do Igitgue a gordura da nata exerce certo efeito
protetor aos microrganismos. E comum a aplicacatedeatamentos de 72°C/15 s (nata leve)
e de 85 a 100°C/ 10 a 15 s (outras natas). Tempasasuperiores a 100 °C inferem na nata
sabores estranhos, conhecidos como de nata passadahas. A esterilizacdo é aplicada na
prépria embalagem de vendas ao publico, onde amalse tratamentos de 108°C/ 45 m., e as
natas submetidas ao processo UHT devem ser sulas@etb menos a 132°C/ 2 s (Ordoiiez;
2005).
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A grande utilizacdo de nata na alimentacdo humate associada ao consumo do
produto no seu estado puro em substituicio a msgpmeargarina ou manteiga. Somar um
sabor a nata pode ser uma alternativa de altetaraspecto sensorial, agregar valor ao
produto, visando aumento de consumo.

O objetivo do estudo foi promover um produto deandiferenciada ao mercado,
avaliando suas caracteristicas sensoriais e \@rdic a influéncia dos condimentos quanto as

possiveis alteracfes no indice de peréxido e mieacio produto.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A nata foi adquirida no comércio local de Pelaass molhos de chimichurri e pesto
na cidade de Rio Branco-Uruguai. O molho pesto Bstitoido pela combinacdo de
manjericao, alho, salsa, vinagre de alcool, 6lealeO molho chimichurri é constituido por
agua, pimenta vermelha, alho, salsa, orégano éddb lactico, acido citrico e vinagre de
alcool.

Para a elaboracao das natas com o molistyrou-se em um recipiente de vidro 7,59
de molho de pesto com 150 g de nata; e em outipiegate misturou-se 7,5g de molho de
chimichurri em 150 g de nata comercial. Homogenes® e em seguida armazenou-se sob

refrigeracdo durante 48 horas.

Anélises

Acidez

A acidez foi realizada pesando-se cerca de 2,0agristra, sobre a qual adicionou-se
25 mL de solucdo de éter etilico: alcool etilica g Apds homogeneizacdo adicionou-se
duas gotas de fenolftaleina a 1%, e titulando-sa &®OH 0,1N até coloracdo rosa.
(Zambiazi, 2010)
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indice de perdxido

Pesou-se cerca de 5,0 g de amostra em erlenmeg&0dalL com tampa esmerilhada,
adicionando-se 30 mL de solucdo de acido acétarofdrmio (3+2). Homogeneizou-se a
mistura e apos adicionou-se 0,5 mL de solucdo addutde iodeto de potassio, colocando-se
Nno escuro por um minuto sob agitacao. Apos adicies®30 mL de agua destilada e 0,5 mL
de solucdo de amido a 1%, e titulou-se com soldeéiossulfato de sédio 0,1N até perder a

coloracdo azul. (Zambiazi, 2010)

Analise sensorial

Foi realizado o teste de aceitacao, utilizando estala heddnica de 9 pontos, com as
atribuicbes de 1 desgostei muitissimo, 2 desgasigito, 3 desgostei regularmente, 4
desgostei ligeiramente, 5 indiferente, 6 gosteitgmente, 7 gostei regularmente, 8 gostei
muito e 9 gostei muitissimo. Os testes foram radbz com cerca de 2 g de amostra

refrigerada em cabines individualizadas. (Gul&0€9)

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Um processo de decomposicdo por hidrolise ou g#mlaaltera quase sempre a
concentracdo dos ions hidrogénio. (Lutz, 1985) Bod®osicdo das gorduras através da
lipase é acelerada pela luz e pelo calor, comradéio de acidos graxos livres que causam
sabor e odor desagradavel. Assim, € muito impatanimedida quantitativa dos acidos
graxos livres para se determinar o grau de dessdar. (Cecchi, 2003)

Embora a grande quantidade de gordura presemntajaando apresentou sinais de
deterioragcdo pela hidrélise de seus triglicerideasomo o esperado o indice de acidez foi
menor na nata pura (Tabela 1).

A principal forma de deterioracao dos Oleos caesia oxidacao, que ocorre quando o
oxigénio atmosférico € dissolvido no Oleo e reagm 0s acidos graxos insaturados, que sao
tanto mais reativos quanto maior numero de insgb@s em suas cadeias. A deterioracao
oxidativa é responsavel pelo desenvolvimento dersabe odores desagradaveis tornando os
alimentos improprios para consumo, além de tambgowopar outras alteracdes que irdo

afetar ndo s6 a qualidade nutricional, devido aatgdo de vitaminas lipossoluveis e de
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acidos graxos essenciais, mas também a integrigladguranca dos alimentos, através da

formacao de compostos poliméricos potencialmenteds. (Ramalho, 2006)

Tabela 1. Resultados de acidez e indice de pe®®ridioamostras de nata com molhos pesto e

chimichurri.
Amostras da nata Teor de acidez em indice de peroxidos
acido oleico (%) (meqlg)
Nata pura 1,15 | e
Com molho Pesto 203 | e
Com molho Chimichurri 1,89 | e

7

Esse tipo de deterioracdo € a mais imptef porque todos os tipos de gorduras
possuem triacilgliceréis insaturados. (Cecchi, 2008das as amostras de nata também nao
apresentaram indice de peroxido, ou seja, ndoeapegam grau de deterioracéo oxidativa.

Um grande aliado para sua conservacao fmioduto se encontrar na forma fresca e
armazenado sob-refrigeracéo, além da adicdo desiliéss molhos (Pesto e chimichurri), os
guais possuiam componentes que agem como antitesdaaturais, dentre 0s quais citam-se:
alho, cebola e orégano.

Os antioxidantes naturais interferem nrartigipacdo do oxigénio singlete ou
principalmente como inibidores da reacédo, fazengljzepde doadores ou de receptores de
radicais livres dos acidos graxos, onde estes @esptde radicais livres reagem
primeiramente com o radical alcoxila e ndo com adicais livres. Em sintese, esse
mecanismo sugere uma competicdo entre esses datitas e a propagacdo da reacdo em
cadeia com a presenca do substrato normal da reaé&ao graxo.

O teste de aceitacao foi realizado atildo-se da avaliacdo de 51 julgadores. Obteve-se
para o produto com molho chimichurri somatério d&8 ontos, resultando 82,33% de
aceitacao e para a nata com molho pesto 287 pantpg gerou 62,56% de aceitacdo. Com
iIsto observa-se que a nata adicionada de molhohdweictiurri obteve maior grau de
aceitacdo, ficando acima do indice minimo de ag&dtale um produto, que deve ser de no
minimo 70%. (Goularte, 2009)
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3 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos pode-se corgié a adicdo dos molhos de
chimichurri e de pesto na nata ndo provocaramagides no produto quanto ao indice de
peroxidos e conteudo de acidez. Pela andlise sahebservou-se a maior aceitacdo na nata
adicionada com molho chimichuri, o conferiu um sal@is acentuado ao produto. O que

pode-se afirmar que se o produto for langcado pedenha boa expectativa de mercado.
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