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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente a bebida lactea fermentada com adi¢do
de extrato de erva-mate e stévia. Para a avaliacdo sensorial de aceitabilidade (impressdo global) foram realizadas
3 formulagBes da bebida, variando a concentracdo de stévia (0,625; 0,750; 0,875 %, p/v) e fixando-se as
concentragdes de soro/leite (50/50%), extrato de erva-mate (0,25%), de fermento lacteo (3,5%, m/v), sorbato de
potassio (0,1 %, m/v) e cacau em pd (1%, m/v). De acordo com os resultados pode-se concluir que a formulagdo
da bebida com 0,625% de stévia foi a que obteve melhor aceitabilidade (81,57 %).

Palavras-chave: Bebida lactea fermentada, Extrato de erva-mate, stévia, analise sensorial.
1 INTRODUCAO

A producéo de leite é uma atividade destaque entre os produtos de origem animal. Segundo dados da
Nascimento et al. (2017), a producdo brasileira de leite aumentou de 32,0 bilhdes de litros em 2011 para 35,1
bilhdes de litros em 2014.

No Brasil, cerca de 35% da producdo de leite é destinada para producdo de queijo. Em média séo
utilizados 10 litros de leite para producdo de 1 quilo de queijo, o que resulta de 8 a 9 litros de soro. A producédo
anual de queijo no Brasil chega a 450.000 toneladas o que resulta em cerca de 4.050.000 litros de soro de queijo.
O descarte inadequado deste subproduto, além de crime ambiental previsto em lei, significa um rejeito em um
produto de alto valor nutricional (POPPI et al., 2010).

Os esforgos para o aproveitamento de residuos agroindustriais sdo constantes em todo mundo. Segundo
Venturini (2010), a utilizacdo de soro em concentrag@es que variam de 30 a 70% na producdo de bebidas l4cteas
é viavel, pois assim estaria reduzindo a polui¢do e o desperdicio, e principalmente, aumentando o valor nutricional

do produto.
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Uma nova tendéncia que vem se apresentando é a producdo de iogurtes, bebidas lacteas e iéits
fermentados funcionais. No grupo de alimentos funcionais destacam-se os antioxidantes naturais, produtos
definidos como substancias responsaveis pela inibicdo e reducdo das lesdes causadas pelos radicais livres,
protegem sistemas bioldgicos contra os efeitos potencialmente danosos de reacdes que promovam a oxidacéo de
macromoléculas ou estruturas celulares, (BERTE, 2011), dentro os antioxidantes naturais podemos citar a erva-
mate.

Em vista ao crescente interesse no uso de substitutos de aglcares, um adogante natural vém ganhando
espaco no mercado consumidor, a stevia. Possui duas qualidades importantes para os consumidores que séo a
diminuicdo da sacarose, ou seja, a saudabilidade, e o fato de ser um ingrediente natural (JARDINE et al., 1990).

Face ao exposto, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento e avaliacdo sensorial
(aceitabilidade- impresséo global) de bebida lactea fermentada com de soro lacteo e adi¢do de extrato de menta e

stévia.
2 MATERIAL E METODOS

Matéria-prima
O soro de leite (proveniente da fabricacdo do queijo colonial) utilizado neste estudo foi gentilmente cedido
pela agroindistria Queijos Dariva da regido do Alto Uruguai /RS. Ap6s a coleta, este foi aquecido (80°C por 15

minutos) e filtrado a fim de promover a separacdo da proteina (TORTELLI, 2002).

Obtencdo do extrato de erva-mate
A erva-mate, tipo PN1, foi gentilmente cedida pela ervateira Bardo Ervas localizada na regido do Alto

Uruguai /RS. A obtencdo do extrato ocorreu segundo metodologia descrita por Valduga (2002).

Elaboracéo das formulagdes

As formulagdes das bebidas lacteas continham concentragdes de 50/50% de soro/leite, 0,25% de extrato de erva-
mate, 3,5%, m/v de fermento lacteo, 0,1 %, m/v sorbato de potéssio e 1%, m/v cacau em po, sendo variada a
concentragdes de stévia (0,625; 0,750; 0,875 %, p/v). A mistura soro/leite foi levada ao fogo em recipiente de inox,
de volume 5L, sob agitacdo constante até atingir a temperatura de 90°C, permanecendo por 5 minutos sob essa
condi¢do. Em seguida, a mistura foi resfriada até a temperatura de 42°C - 45°C, onde adicionou-se o fermento
lacteo mantendo-se controlada a temperatura (~42°C) até atingir pH aproximadamente 4,5. Ap0s, deixou-se 0
mesmo em repouso, sob refrigeragéo (~6°C) por 12 horas para estabilizacdo. Procedeu-se entdo, o rompimento do
coagulo, com a mistura do cacau, stévia, sorbato de potassio e 0 extrato de erva-mate, originando-se assim o

produto lacteo fermentado, o qual foi armazenado sob refrigeragdo (4°C) para posterior analises.

Anélise sensorial
O trabalho desenvolvido foi provado pelo Comité de Etica em Pesquisa da URI - Erechim, sob o niimero
CAAE - 61392816.0.0000.5351 e nimero do parecer 1.899.212. A avaliacdo sensorial com consumidores foi

realizada em duas etapas. Primeiramente, a avaliacdo foi conduzida para determinagdo dos niveis maximo e




rg v &
s b/niversndade nari Nto g
“de Passo Fundo Industrias Sustentaveis R e

SIMPOSIO DE »10e11demaiodezo;?§” ,
ALIMENTOS p Centro de Eventos |

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |

;i‘ ¥

minimo de soro/leite e de extrato de erva-mate a ser utilizada, enquanto que na segunda etapa a avlia'o ?i
realizada para determinar a aceitagdo sensorial das 3 formulagfes de bebida lactea fermentada com variagcdo na
concentracdo do adocante (stévia) em relacdo a aceitabilidade (impresséao global).

As amostras foram oferecidas separadamente, em recipiente codificado com namero aleatérios de trés
digitos, distribuicdo balanceadas, contendo aproximadamente 30 mL de cada formulacdo da bebida lactea,
acompanhados 200 mL de agua mineral e de fichas de avaliagcdo dos testes afetivos de aceitabilidade -Escala
Hed@dnica de nove pontos (1 — desgostei extremamente e 9 — gostei extremamente) (ARRUDA, 2009). O indice de

Aceitabilidade com boa repercusséo foi considerado igual ou superior a 70%.

Analise microbiologica

Para determinacdo da qualidade higiénico sanitaria da bebida lactea fermentada foi realizada a analise
microbioldgica de coliformes totais. A analise de coliformes totais e termo tolerantes foi realizada pela semeadura
de trés séries de tubos, contendo 9 mL de caldo Lauril sulfato triptose (Merck) e tubo de Durhan invertido, com 1
mL de diferentes diluicbes da amostra. Os tubos serdo incubados a 37°C por 24 a 48 h para verificar a formagéo
de gés e turvacdo do meio, indicando presenga destes microrganismos. Os tubos positivos, com formacéao de gas,
serdo semeados em tubos contendo o meio Escherichia coli (EC) (Merck), mantidos em banho-maria (Marconi®,
modelo MA126) a 44,5°C por 24 a 48 h para verificacdo da formacao de gas (BRASIL, 2003 b).

Anélise Estatistica
Os resultados foram avaliados estatisticamente pela analise de variancia (ANOVA) e comparagéao entre
as médias através do teste de Tukey e pela metodologia de planejamento de experimentos, utilizando o programa

Statistica 5.0. Para as analises foi considerado um nivel de significancia de 5 % (p<0,05).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio da avaliagdo sensorial de 38 provadores, tratando- se 0s dados estatisticamente observou-se
(Tabela 1) que as formulacdes 1 e 2 possuiram diferenga estatistica entre si (p<0,05), enquanto que a formulacéo
3 ndo diferiu estatisticamente da formulagéo 1 nem da 2.

Tabela 1 - Valores médios das notas atribuidas pelos provadores para a aceitabilidade das formulagdes (Escala
Hedbnica).

Formulacédo Média*
1 6,68(+0,9)
2 5,89°(+0,7)
3 6,05%(+0,9)

* Médias com letras iguais numa mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si (p < 0,05).

A Figura 1 mostra o histograma de frequéncia para a aceitacao das formulacGes de bebida lactea fermentada

variando a concentracdo de stévia. Os resultados demostram graficamente a avaliacdo sensorial para o atributo
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avaliado nas diferentes formulacdes, em relagio as pontuagdes com valores maximos (9) para “gostei muitissimo”

e valores minimos (1) para “desgostei muitissimo.
Figura 1- Histograma de frequéncia para o atributo aceitagdo geral da bebida lactea fermentada
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De acordo com o histograma de frequéncia observa-se que a formulagéo 1 obteve maior indice de aceitacao
de 81,57%, seguida pela formulagdo 3 (68,42%) e da formulacdo 2 (63,15%). Mostrando-se assim que a
formulagdo com menor teor de stévia (0,625%) foi a mais aceita pelos provadores.

Anédlises microbioldgicas
O resultados das analises de Coliformes a 45°C para as formulag¢des (1 a 10) foram todos inferiores a 102

NMP/g, estando dentro dos padrfes estabelecidos (Brasil, 2005). Assim como também a auséncia de bactérias
psicrofilas em todas as formulagoes.

4 CONCLUSAO

Ao realizar-se a avaliacdo sensorial da bebida lactea fermentada com adicdo de extrato de erva-mate e
stevia, variando-se o teor stévia (0,650, 0,75, 0,825 %, p/v) pode-se concluir que a formulagdo da bebida com
0,625% de stévia foi a que obteve melhor aceitabilidade (81,57 %).
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