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RESUMO

A caprinocultura de leite vem crescendo considénaeete nos Gtltimos anos, sendo objeto de estudos
em varios paises. Este interesse esta relaciopaidajpalmente, & comprovada aptiddo leiteira da
cabra e as excelentes propriedades nutritivasudeise. Apesar do soro de leite de cabra, assimoco

0 de vaca, ser considerado um alimento de excelgiafédade, ainda é considerado subprodutada
industria de laticinios. No presente trabalho alabae bebidas lacteas achocolatadas, tendo base o
soro de leite de cabra e o0 soro de leite de vavbdas formulagdes continham 75% de soro do
respectivo leite 0 qual as mesmas foram elabordRl@slizou-se a analise sensorial de ambas as
bebidas lacteas achocolatas, na primeira sessaedizado o teste afetivo de aceitacdo através de
escala heddnica onde os provadores avaliaram ésptaps: aparéncia, sabor, textura e aroma, na
segunda sessdo sensorial foi realizado o testeeflergncia (comparacdo pareada). A bebida lactea
achocolatada elaborada com soro de leite de cabb&ifh aceita sensorialmente pelos provadores em
todos os paramentros sensoriais avaliados, namtlawdiferenca estatistica entre as formulagdes no
teste de preferéncia.

Palavras-chave:soro de leite, bebida lactea achocolatada, arggissorial, leite de cabra.
1 INTRODUCAO

O soro de leite tem sido conhecido ha décadas cmmoproduto de alto valor
nutritivo, porém, poucos setores tem feito um doregproveitamento desta fonte de nutrientes
levando a um grande desperdicio (SERPA et. al.)2@M%oro de leite pode ser obtido em

laboratorio ou na industria por trés processoscrais (ZINSLY et al., 2001):
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a) Precipitacdo pela acidificacdo com acido orgamie mineral em pH 4,6 (ponto
isoelétrico) a 20 °C, seguida de centrifugacdo phtancéo da caseina isoelétrica (Qque pode
ser transformada em caseinatos) e de soro acido;

b) Pelo processo de coagulacdo enzimatica (enaziin@ogina). Como produtos deste
processo tém-se o0 coagulo de caseinas, matéria-pama producdo de queijos, e 0 soro
doce assim chamado para se diferenciar do soro aeidimlo no processo anterior;

c) Separacdo fisica das micelas intactas de capefmaembranas, obtendo-se como
produto a caseina na forma micelar e o soro natsemh nenhuma alteracdo por agentes
guimicos ou enzimaticos.

Segundo Lopes et. al. (2006) o soro apresenta wmgpasicdo média de 4,6% de
lactose, 0,5% de gordura e 0,8% de proteinas, ipaimeente betalactoglobulinas, alfa-
lactoalbuminas e imonoglobulinas que séo valiosgsamto de vista nutricional apresentando
varios aminoacidos essenciais.

Cerca de 50% de todo o soro produzido no Brasiléndproveitado, sendo descartado
sem nenhum tratamento (SANTANA et al., 2005). Aupglo gerada com 0 processamento
de 100 toneladas de leite por dia produz aproximadée a mesma quantidade de compostos
organicos produzidos em uma cidade de 55 mil halesa(SIENKIEWICZ & RIEDEL,
1990).

A crescente demanda por alimentos cada vez maitivad, acessiveis e com menor
custo de producédo, tornam o soro uma importantee fda nutrientes nobres, passiveis de
serem recuperados e empregados na elaboracdo deggramde quantidade de produtos
alimenticios (MAROULIS & SARAVACOS, 2008). Dentrs apcdes para 0 aproveitamento
do soro pode-se citar o uso em bebidas para aklg@mthumana, fabricacdo de ricota,
concentracdo e producdo de soro em pd e soro dasiitado em pod, separacdo das
proteinas e de lactose com posterior secagem (GIROPAWLOWSKY, 2001).

O leite é descrito, sem outra especificacdo compramluto oriundo da ordenha
completa, e ininterrupta, em condicfes de higidaejacas sadias com alimentacdo adequada
e descansada de acordo com a Instrucdo Normative e 18/09/2002 (BRASIL, 2002).
Desde sempre o leite tem sido utilizado na aling&tdaumana. Por oferecer uma equilibrada
composicao de nutrientes que resulta em elevadwo kadlogico, é considerado um dos mais
completos alimentos in natura. Industrializado,uitasem diversos tipos para consumo,

devidamente controlados por normas de inspecaatinalue sanitaria (TRONCO, 2003). A
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agua € o componente mais abundante, no qual seteamocem solucdo os demais compostos.
O leite é formado, também, por gordura, proteinearkoidratos. Existem também pequenas
guantidades de substancias minerais, substandesssoliveis transferidas diretamente do
plasma sanguineo, proteinas especificas do sartgagoe de enzimas (TRONCO, 2003).

O leite de cabra, diferentemente do leite de v#ma, caracteristicas uUnicas: alta
digestibilidade, alcalinidade distinta e maior cagade tamponante (PARK, 1991).

A importancia do leite de cabra na alimentacao ne&ae apenas no valor biolégico
de seus nutrientes, mas também em suas caracteriste hipoalergenicidade, isto vem
aumentando gradativamente o seu consumo nos poscafgicos de origem alimentar,
particularmente aqueles relacionados as proteiméstd de vaca (PARK, 1991).

O leite de cabra contém percentual mais elevadacis graxos de cadeia curta e
média, facilitando a digestibilidade e favorecendo esvaziamento gastrico e, em
consequéncia, reduz a incidéncia de aparecimentefld&o gastroesofagico, A quantificacao
mineral do leite de cabra varia entre 0,70 a 0,8&80do sutiimente maior ao leite de vaca.
Também apresenta teores maiores de célcio, patéssiioro, sodio, cloro, magnésio, selénio,
manganés, ferro e zinco (HAENLEIN, 2001; PARK et 2007). Os &cidos graxos de cadeia
curta e média sado responsaveis pelo sabor e arecodigr do leite de cabra e seus derivados
(HAENLEIN, 2001) o que pode dificultar seu consumo.

Os achocolatados liquidos (bebida achocolataday@d@siderados bebida lactea, pois
o termo bebida lactea, pode englobar uma sérieraduips fabricados com leite e soro.
Bebida lactea é o produto resultante da misturdede (in natura, pasteurizado, UHT,
reconstituido, concentrado, em po, integral, sessindtado ou parcialmente desnatado e
desnatado) e soro de leite (liquido, concentrademyd) adicionado ou ndo de produto(s)
alimenticio(s) ou substancia alimenticia, gorduegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos
lacteos selecionados e outros produtos lacteosask lActea representa pelo menos 51%
massa/massa (m/m) do total de ingredientes do fwrdB&RASIL, 2000).

Os achocolatados séao alimentos consumidos por geseotodas as idades e podem
ser encontrados em todo o mundo. As suas cardic@sisensoriais e nutricionais, assim
como sua conveniéncia e praticidade, fazem com ayeoduto seja bem aceito pelo
consumidor (EDUARDO & LANNES, 2004).

Tendo em vista a crescente demanda para a utiizdgadsoro proveniente da

fabricacdo de queijos, a importancia e a qualidaddacional presente no leite de cabra, o
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objetivo deste trabalho foi avaliar as caracterstisensoriais de duas formulacdes de de
bebidas lacteas achocolatadas: a primeira utilzatt®o de soro de leite de vaca e 25% de
leite pasteurizado de vaca e a segunda, utilizZB8o de soro de leite de cabra e 25% de leite

pasteurizado de cabra.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Para a formulacdo das bebidas lacteas achocdatatiizou-se soro liquido,
proveniente da elaboracdo de queijo do tipo freseisd liquido do tipo pasteurizado, cacau
em po, acglcar, sabor chocolate e goma guar.

A primeira etapa para a elaboracéo das bebidasakeichocolatadas foi a fabricacao
do queijo do tipo frescal, seguindo a metodologigesida por Furtado & Lourengo Neto
(1994). Separou-se apenas o soro do queijo parabecdcdo das bebidas lacteas
achocolatadas. Na tabela 1 estdo apresentadogresdiantes utilizados para as formulacdes

das duas bebidas lacteas achocolatadas:

TABELA 1: Ingredientes usados para as formulacdes de bdbitaas achocolatas

Bebida Lactea Bebida Lactea
Ingredientes achocolatada (F1) (Leite achocolatada (F2) (Leite
de Vaca) de Cabra)
Soro de leite de cabra -- 1,5L
Soro de leite de vaca 1,5L --
Leite de cabra pasteurizado - 0,5L
Leite de vaca pasteurizado 0,5L --
Cacau em pé 60 g 60 g
Acucar refinado 240g 2409
Sabor chocolate 49 49

Goma guar 0,5% 0,5%
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Os ingredientes das bebidas lacteas achocolatmtasn homogeneizados em
liquidificador sendo, posteriormente, acondiciorsasan garrafas de vidro. A seguir, 0
produto foi pasteurizado lentamente em banho-na&éague a temperatura atingisse 85 °C,
permanecendo por 10 minutos. As garrafas foramoemé&hadas hermeticamente e
acondicionadas a temperatura de 8 °C até o mordastanalises.

A analise sensorial foi realizada em duas sess&esogais, seguindo a metodologia
proposta por Dutcosky (2007). Na primeira sesséoefalizado o teste afetivo de aceitagcéo
através de escala hedbnica de 7 niveis (1-desgostiissimo, 4-indiferente, 7- gostei
muitissimo) onde os provadores avaliaram os paraseparéncia, sabor, textura e aroma.
Na segunda sessao sensorial foi realizado o testerdparacéo pareada.

A analise sensorial foi realizada na Universidagtiefal de Santa Maria (UFSM), no
laboratério de Analise Sensorial do Departamentd @enologia e Ciéncia dos Alimentos
(DTCA) do centro de Ciéncias Rurais (CCR). Particgn da analise sensorial 25 julgadores
semi-treinados.

Os resultados do teste de aceitagcdo por escalanibaddoram analisados
estatisticamente pela analise de variancia e cag@ardas médias de pares de amostras pelo
teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%izatido o aplicativo Sistema para Anélise e
Separacado de Médias em Experimentos Agricolas (SA8N), versao 4 (ALTHAUS et al.,
2001; CANTERI et al., 2001). Os resultados do tdstereferéncia por comparacao pareada
foram analisados estatisticamente pela diferenga @as somas das amostras, comparada ao
valor estabelecido em tabela (Teste Bilateral) (COBKY, 2007).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste de aceitacdo das bebidaad&chocolatadas sdo apresentados
na Figura 1. Observa-se que houve diferenca dgtatisntre as duas formulacbes nos
parametros textura e aroma, ndo sendo detectaeienifbh estatistica significativa para os
parametros aparéncia e sabor. As duas formulagiashfbem aceitas pelos provadores,
sendo as notas atribuidas com valores que variargne "gostei" e "gostei muito" pela
analise da escala adotada.

No teste de preferéncia por comparacdo pareadfrmasilacdes ndo apresentaram

diferenca significativa (p < 0,05).
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FIGURA 1: Aceitacdo de bebida lactea elaborada com soriteedie vaca (F1) e com soro e
leite de cabra (F2).

ab Médias seguidas de letras mindsculas diferenfesedi estatisticamente pelo teste de Tukey ao divé%

de significancia (p < 0,05).

3 CONCLUSAO

Apesar do leite de cabra apresentar um sabor essimo, a bebida lactea
achocolatada elaborada com soro deste leite foidumita sensorialmente na anélise de todos
0s parametros avaliados (aparéncia, sabor, tegtarama) pelos provadores. Nao houve uma
formulacao preferida, sendo assim, demonstra-sabédisdade da utilizacdo do leite de cabra
em derivados lacteos ja que esse produto foi agoopalos potenciais consumidores deste
tipo de produto.
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