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RESUMO - A producdo de bebidas lacteas fermentadas é o principal destino para o reaproveitamento do soro
do leite, j& que é um subproduto rico em nutrientes importantes, tais como proteinas de valor nutricional
importante e sais minerais. Portanto uma oportunidade de agregar valor a esse sub-produto que muitas vezes é
desperdigado sobre forma liquida em efluentes, gerando prejuizos sociais, econdmicos e ambientais. No presente
estudo objetivou a elaboragdo de bebidas lacteas, alterando o teor de soro de leite em duas concentragdes (30% e
70%) e alterando a quantidade de espessante (0,05% e 0,3%). Elaborou-se as 4 formulacGes e verificou-se a
aceitagdo sensorial das mesmas através de uma analise sensorial utilizando o teste de escala heddnica de 5 pontos
avaliando o aspecto global das formulagdes. Os dados foram avaliados estatisticamente pela ANOVA e aplicou-
se o0 teste de Tukey (p<0,05%). As amostras ndo apresentaram diferenca significativa e a formulagdo que
apresentou maior média sensorial foi a D, elaborada com 30% de soro de leite e 3,00 % de espessantes,
alcangando uma média sensorial de 3,74 e todas as formulagGes apresentaram uma aceitabilidade maior ou igual
a escala “indiferente” em relagao a todos os atributos.

Palavras-chave: Analise sensorial, bebida lactea fermentada, soro de leite, espessante.

1 INTRODUCAO

Atualmente bebidas derivadas de leite estdo recebendo muita atencdo devido ao seu potencial
crescimento de consumo pois sdo sensorialmente muito aceitaveis.
A producdo de bebidas lacteas fermentadas é o principal destino para o reaproveitamento do soro do

leite, que é um subproduto muitas vezes destinado a outros fins, o soro de leite no Brasil parece ndo ser visto
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como uma matéria prima com excelentes propriedades nutricionais, visto que um grande volume do soro
produzido nédo recebe o tratamento adequado, sendo ainda desperdicado sobre forma liquida em efluentes,
gerando prejuizos sociais, econdmicos e ambientais (OLIVEIRA, 2006).

O soro do leite é um subproduto resultante da fabricacdo de queijos, por coagulacdo da caseina, obtido
por adicdo de &cido ou de enzima (soro doce). Possui alto valor nutricional, conferido pela presenca de proteinas
com elevado teor de aminoécidos essenciais (CAPITANI, 2005). E considerado o principal subproduto da
indUstria de laticinios e em sua composicdo apresenta quantidade relevante de excelentes nutrientes como a
lactose (5,0%) e proteinas de elevado valor bioldgicos (0,9%), tornando-se uma excelente fonte de proteinas a
um baixo custo (OLIVEIRA, 2006).

A proteina e a lactose do soro a um baixo custo poderia ser bem aproveitada, diminuindo custos com
tratamento de efluentes e danos ambientais. Sendo assim, devido a grande oferta de soro de leite no Brasil, suas
caracteristicas nutricionais, potencial poluidor e baixo custo, 0 soro torna-se uma importante matéria-prima que
pode ser utilizada na producéo de bebida lactea (OLIVEIRA, 2006).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas (2005) refere por Bebida Lactea
Fermentada o produto lacteo resultante da mistura do leite e soro de leite, fermentado mediante a acéo de cultivo
de micro-organismos especificos e/ou adicionado de leite(s) fermentado(s) e que ndo podera ser submetido a
tratamento térmico apds a fermentacéo. A contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 10°
UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de
validade. A base lactea representa pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto.

Espessante € a substancia capaz de aumentar, nos alimentos, a viscosidade de solucdes, de emulsdes e
de suspensdes. Sdo substancias quimicas que aumentam a consisténcia dos alimentos. Sdo hidrossoltveis e
hidrofilicas, usadas para dispersar, estabilizar ou evitar a sedimentacdo de substincias em suspensao
(BARUFFALDI e OLIVEIRA, 1998). A gelatina é frequentemente usada como um agente espessante. Suas
moléculas grandes séo filiformes e sdo hidrofilicas. As moléculas de gelatina, devido a sua estrutura, dao firmeza
as substancias.

O desenvolvimento de novos produtos, visando o reaproveitamento de residuos industriais, estd em
ascendéncia no presente momento, atingindo a conscientizac¢do e destacando a demanda ambiental, aumentando
o valor agregado desse subproduto, o soro de leite, e consequentemente, formulando uma bebida lactea com um
preco inferior para o mercado consumidor, abrangendo assim um maior nimero de classes sociais.

A Analise Sensorial é utilizada para sentir, medir, analisar e interpretar reagdes caracteristicas dos
alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos (ABNT, 1993). Sendo assim, essa técnica respalda a
possibilidade de alterarmos formulagGes tradicionais de produtos de consumo rotineiro e verificar qual reacao
que o consumidor pode apresentar.

Os consumidores de bebidas lacteas sdo variados, assim como seus gostos e costumes, diferencas na
firmeza da bebida é um exemplo de exigéncia, sendo assim, é considerada uma caracteristica de suma influéncia
para a aceitagdo. O presente trabalho teve como objetivo elaborar diferente formulacSes de bebida lactea

alterando o teor de soro de leite e espessante, verificando a aceitacdo sensorial das mesma perante os provadores.
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2 MATERIAL E METODOS

As formulagdes foram elaboradas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos e o teste de analise
sensorial foi realizado no Laboratdrio de Andlise Sensorial, ambos centrados na Universidade Comunitéria da
Regi&o de Chapeco - UNOCHAPECO.

2.1 Elaboracéo das formulagdes

Para elaboracdo das formulag@es, utilizou-se leite pasteurizado com teor de gordura padronizado a 3%,
soro derivado do processamento de queijo, adi¢cdo de 10% de aglcar e polpa de morango. Foram testadas duas
diferentes concentragdes (%v/v) de soro, utilizando uma variagdo de 30% e 70% de soro de leite e duas

concentragdes de espessantes (gelatina incolor) sendo 0,05 e 0,3%, conforme demonstrado na Tabela 01.

Tabela 01: FormulagBes elaboradas alterando o teor de soro de leite e de espessante.

Formulacéo % Soro de leite % Espessante
A 70 0,05
B 70 3,00
C 30 0,05
D 30 3,00

Ap0s, realizou-se a mistura dos ingredientes de cada formulacdo e aqueceu-se as mesmas até 90°C por
10 minutos. Resfriou-se a 42°C, e adicionou nesta etapa as culturas proprias do iogurte. Apés a adicdo das
culturas lacteas, homogeneizando-as. As formulagdes foram mantidas nessa temperatura por aproximadamente 5
horas.

Apo6s o processo de incubagdo onde formou-se o coalho, resfriou-se o produto a uma temperatura de
4°C. Apos o resfriamento adicionou-se o espessante (gelatina incolor) dissolvido conforme orientacdes do
fabricante, nas concentracdes de 0,05% e 3% e também a polpa de morango.

Armazenou-se a bebida lactea em frascos plasticos a 4°C, devidamente sanitizados, lacrados e

identificados.

2.2 Andlise sensorial

Os testes de andlise sensorial foram realizados no Laboratdrio de Analise Sensorial no departamento de

Engenharia de Alimentos da Universidade Comunitaria da Regi&o de Chapecd - UNOCHAPECO.
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Obtidas as bebidas lacteas realizou-se a analise sensorial através do teste de escala heddnica para
verificar a aceitacdo das formulacGes elaboradas. Realizaram-se 0s testes com provadores consumidores, ndo
treinados, num total de 50 adultos de ambos os sexos; o publico escolhido foram alunos, professores e
funcionarios do departamento, onde verificou se as amostras apresentavam diferenca significativa. Os
provadores receberam 30 mL das amostras de bebida lactea em copos descartaveis de 50 mL codificados em
algarismos de trés digitos, servidos a temperatura de aproximadamente 7°C, juntamente com a amostra serviu-se
agua mineral em temperatura ambiente para que os provadores pudessem lavar o palato entre uma amostra e
outra, evitando interferéncia de ambas.

Solicitou a cada provador que indicasse na ficha de avaliacdo a sua preferéncia em relacdo aos
requisitos avaliados através de uma escala estruturada de cinco pontos que variou entre gostei muito (5) até

desgostei muito (1). Aos avaliadores também poderiam acrescentar comentarios livres nas fichas de avaliag&o.

2.3 Analise estatistica

Os resultados obtidos foram analisados através da Analise de Variancia (ANOVA) e teste de Tuckey a
5% de probabilidade (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Através dos dados obtidos, apresentados na Tabela 01, observou-se a formulagdo que apresentou maior
média sensorial foi a D (3,74), seguida da formulacdo B (3,39), da formulacdo C (3,33) e a que apresentou
menor média sensorial e com isso, pode-se observar uma menor aceitagéo entre as analisadas foi a formulagdo A

(3,29), porém estatisticamente as amostras ndo apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05).

Tabela 02: Médias sensoriais de aceitacdo do atributo global das quatro formulagdes de bebida lactea avaliadas.

Formulagéo Média Sensorial*
A 3,29
B 3,39
C 3,33
D 3,74

*Média sensorial seguida de letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa ao nivel de 5%.

Escores sensoriais: (1) Desgostei muito, (2) Desgostei, (3) Indiferente, (4) Gostei e (5) Gostei muito.

Pode-se observar que as formulages mais aceitas sensorialmente sdo as contém maiores quantidades de
espessantes, verificando que a presenca desse componente em quantidade razoavel € apreciada pelos

consumidores.
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Ja quando comparada as formulag@es de mesma quantidade de espessantes e alterando a quantidade de
soro, percebe-se formulagGes com mais quantidade de soro sdo menos aceitas. Essa menor aceitacdo pode ter
ocorrido pela precipitagdo das proteinas do soro através do tratamento térmico (pasteurizagdo, 90°C/10min),
porque segundo Santos et al (2008) o soro apresenta menor quantia de caseina, faltando esse auxilio na
estabilidade que tem naturalmente no leite. A bebida com menor teor de caseina torna-se menos estavel, podendo

precipitar, formando alguns grumos no produto ocasionando uma menor aceitacdo do produto.

4 CONCLUSAO

Todas as formulagdes apresentaram uma aceitabilidade sensorial préximas, sendo que a formulacdo de
maior aceitacdo sensorial foi a elaborada com menor porcentagem de soro de leite e maior porcentagem de
espessante, apresentando média sensorial maior que as demais, porém a variacdo apresentada nas formulagdes
n&o apresentou diferenca significativa.

A utilizacdo de subprodutos de industrias alimenticias como o soro de leite na elaboracdo de produtos a
serem ofertados no mercado atual, pode ser uma possibilidade de aumentar a competitividade das empresas e

agregar valor aos mesmos.
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