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RESUMO

A bebida lactea é um derivado lacteo do aproveitamento do soro de leite, por ele ser rico em nutrientes.
Sua elaboracdo se da através da utilizacdo do leite, estabilizantes, aclcar, in6culo e principalmente o
soro em maior quantidade. O presente trabalho tem como objetivo, elaborar uma bebida lactea
fermentada com diferentes concentracfes de soro e estabilizantes proposto pelo DCCR (Delineamento
Composto Central Rotacional), avaliar a concentragéo de soro pelo método Designer Expert 6.0 e avaliar
a qualidade fisico-quimica, microbioldgica e analise sensorial. O queijo foi produzido na sala de
processamento da Universidade Federal de Sergipe — Campus do Sertdo, para obtencdo do soro e a
matéria-prima obtida em um laticinio do municipio de Nossa Senhora da Gléria— SE. Observando o PH
das diferentes amostras, houve pouca variacao entre elas, 4,49 a 4,66, ja o teor de s6lidos soluveis, houve
variacdo entre 11 e 14 °Brix, estando de acordo com a literatura, entretanto, essa variacdo pode ser
explicada pela adi¢do de agucar na formulagdo do produto. Na analise sensorial pode ser observado
resultados satisfatorios, onde o aroma alcangou melhores resultados, entre 5,80% e 6,83%, sendo que as
amostras 7, 9 e 10, praticamente com as mesmas concentracdes de soro e estabilizantes, obtiveram
melhores aceitacBes dos participantes, esses resultados podem ser explicados, pelo fato dos participantes
ndo terem habito de consumir bebida lactea sem adicdo de frutas, entretanto, a bebida l&ctea pode ser
solucédo para o soro dos pequenos laticinios, agregando valor ao produto, ja que mesmo sem sabor 0
produto teve boa aceitacdo dos provadores.

Palavras-Chave: Bebida lactea, soro de leite, concentracdes de soro e estabilizantes, analise sensorial.

RESUMEN
La bebida lactea es un derivado lacteo del aprovechamiento del suero, por ser rica en nutrientes. Su
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elaboracidn se realiza mediante el uso de leche, estabilizantes, azlcar, indculo y sobre todo el suero en
mayor cantidad. El presente trabajo tiene como objetivo elaborar una bebida lactea fermentada con
diferentes concentraciones de lactosuero y estabilizadores propuestos por el DCCR (Central Composite
Rotational Design), evaluar la concentracion de lactosuero por el método Designer Expert 6.0 y evaluar
los andlisis fisicogquimicos, microbioldgicos y sensoriales. EI queso fue producido en la sala de
procesamiento de la Universidad Federal de Sergipe - Campus do Sertdo, para obtener el suero y la
materia prima obtenida en una lecheria en el municipio de Nossa Senhora da Gldria - SE. Observando
el pH de las diferentes muestras, hubo poca variacion entre ellas, 4.49 a 4.66, por otro lado, el contenido
de sdlidos solubles, hubo una variacion entre 11y 14 oBriXx, de acuerdo con la literatura, sin embargo,
esta variacion puede explicarse por la adicion de azucar en la formulacion del producto. En el anélisis
sensorial se pueden observar resultados satisfactorios, donde el aroma logré6 mejores resultados, entre
5,80% Yy 6,83%, y las muestras 7, 9 y 10, con practicamente las mismas concentraciones de suero y
estabilizantes, tuvieron mejor aceptacion de los participantes. , estos resultados pueden ser explicados
por el hecho de que los participantes no tienen la costumbre de consumir bebidas lacteas sin la adicion
de frutas, sin embargo la bebida lactea puede ser una solucion para el suero de los pequefios lacteos,
agregando valor al producto, ya que incluso sin sabor el producto fue bien aceptado por los catadores.
Palabras Clave: Bebida lactea, lactosuero, concentraciones de lactosuero y estabilizantes, analisis
sensorial.

ABSTRACT

The milk drink is a dairy derivative of the use of whey, because it is rich in nutrients. Its elaboration
takes place through the use of milk, stabilizers, sugar, inoculum and especially the whey in greater
quantity. The present work aims to elaborate a fermented dairy drink with different concentrations of
whey and stabilizers proposed by the DCCR (Central Composite Rotational Design), to evaluate the
whey concentration by the Designer Expert 6.0 method and to evaluate the physicochemical,
microbiological and analysis sensory. The cheese was produced in the processing room of the Federal
University of Sergipe - Campus do Sert&o, to obtain the whey and the raw material obtained in a dairy
in the municipality of Nossa Senhora da Gléria - SE. Observing the pH of the different samples, there
was little variation between them, 4.49 to 4.66, on the other hand, the soluble solids content, there was
a variation between 11 and 14 oBrix, in accordance with the literature, however, this variation can be
explained by the addition of sugar in the formulation of the product. In the sensory analysis, satisfactory
results can be observed, where the aroma achieved better results, between 5.80% and 6.83%, and
samples 7, 9 and 10, with practically the same concentrations of whey and stabilizers, had better
acceptance. of the participants, these results can be explained by the fact that the participants do not
have the habit of consuming dairy drinks without the addition of fruits, however the dairy drink can be
a solution for the whey of small dairy products, adding value to the product, since even without flavor
the product was well accepted by the tasters.

Keywords: Dairy beverage, whey, concentrations of whey and stabilizers, sensory analysis.

INTRODUCAO

O leite € um produto oriundo da ordenha completa, interrupta, em condic6es de higiene
de vacas, cabras, ovelhas ou de outras fémeas de animais sadios (SERGIPE, 2019). E
considerado o alimento mais completo em termos nutricionais, sendo utilizado como matéria-
prima para diversos produtos, como queijos, bebidas lacteas, leite em pd, manteiga e bebidas
lacteas fermentadas (ORDONEZ, 2005).

[2]
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O soro de leite é o subproduto liquido obtido a partir da coagulacdo de leite integral ou
desnatado, altamente nutritivo, contendo, aproximadamente, 55% dos nutrientes presentes no
leite (tais como proteinas sollveis, vitaminas, lactose e minerais), podendo ser utilizado para a
producido de bebidas lacteas. E classificado como &cido, quando obtido da fabricacdo do
caseinato ou de queijo Cottage, ou doce, que é o tipo predominante de soro (AIRES, 2010;
ALVES et al., 2014) O soro doce tem maior teor de lactose comparado ao soro acido, enquanto
que esse ultimo possui maior concentracao de sais minerais (PABOEUF et al., 2011).

No Brasil, a producéo de bebidas lacteas é uma das principais op¢oes de aproveitamento
do soro de leite, onde as mais comercializadas s&o as bebidas fermentadas com caracteristicas
semelhantes ao iogurte (CAPITANI et al., 2005). A producédo de bebidas lacteas fermentadas
no Brasil, em 2007, foi de aproximadamente 53.917 toneladas, e em 2014 cerca de 76.484, um
aumento de 42% (DATAMARK, 2016). O consumo deste tipo de produto vem crescendo
significativamente e a tendéncia para os proximos anos é o desenvolvimento de bebidas
funcionais com a incorporacdo de microrganismos probiéticos (PFLANZER et al., 2010;
SIQUEIRA et al., 2013).

Sendo assim, o presente trabalho objetiva desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de bebida lactea fermentada a base de soro de queijo coalho com
diferentes concentragdes de soro e estabilizante para validar a melhor formulacdo através do
estudo de otimizacao e a que tenha boa aceitacdo sensorial dos provadores

REFERENCIAL TEORICO

CADEIA DE VALOR DO LEITE

A cadeia produtiva de leite e derivados no Brasil, desempenha um importante papel no
setor de alimentos e na geragdo de emprego e renda, igualando-se a outros importantes setores
do mercado. De acordo com dados da EMBRAPA, citados por PACHECO et al. (2012), o
Brasil é o sexto maior produtor mundial de leite crescendo de maneira exponencial a uma taxa
anual de 4%, taxa esta superior a de todos os paises que ocupam 0s primeiros lugares do ranking,
respondendo por cerca de 66% do volume total de leite produzido no Mercosul.

A bovinocultura de leite em Sergipe é explorada por pequenos, médios e grandes
produtores em todos 0s municipios do estado, onde a maior concentracdo se da, porém, nos

municipios de Nossa Senhora da Gloria, Porto da Folha, Po¢co Redondo, Canindé do Séo
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Francisco, Gararu, Monte Alegre de Sergipe, Aquidabd, Feira Nova, Nossa Senhora das Dores
e Carira, os quais, responderam, em média, por 62,9 % da producdo de leite do estado, no
periodo de 2011 a 2016, segundo dados da EMDRAGRO (2018).

De acordo com levantamentos da EMDAGRO (2018) ainda, o municipio de Nossa
Senhora da Gloria obteve maior destaque durante o periodo em analise, onde respondeu por
13,3 % da producéo de leite do estado, com o maior rebanho (aproximadamente 17.722 vacas),
maior producdo (45,07 milhdes de litros/ano) e com produtividade média de 12,1

litros/cabeca/dia.

SORO DE QUENO

A producdo brasileira de queijo apresentou crescimento nos Gltimos anos (MAPA,
2017), isso ocorreu devido a melhoria na renda dos brasileiros que passaram a consumir mais
leite e produtos derivados.

De acordo com o regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria de Produtos Animal
(RIISPOA), o soro de leite é o liquido obtido apds a coagulacdo do leite na fabricacdo de queijos
(BRASIL, 2017). Apresenta-se como um liquido opaco e de cor amarelo esverdeada.

No Brasil, a maior parte do soro de leite obtido € o soro doce, oriundo da fabricacédo dos
queijos tipo cheddar, provolone, prato e, principalmente, do queijo mugarela. Para a fabricagédo
de um quilo de queijo é utilizado em média 10 litros de leite, a partir desse processamento sao
gerados entre 6 e 9 litros de soro (FREIRE et al., 2017). Esse subproduto retém cerca de 55%
dos nutrientes do leite, sendo considerado relevante, tendo em vista o volume produzido e sua
composigdo nutricional (LEITE et al., 2012).

O soro ¢ composto de umidade (dgua), sélidos totais, proteinas (B-lactoglobulina, a-
lactaloumina, caseina do soro, imunoglobulina, lipoproteinas, BSA, lactoferrina,
lactoperoxidase, protease-peptona, albumina sérica), gordura, carboidratos (lactose), acido
latico, vitaminas hidrossolUveis (tiamina, riboflavina, &cido pantoténico, vitamina B6 e B12) e
minerais (calcio, magnesio, zinco, fosforo, cinzas) (ANTUNES, 2003; OLIVEIRA, 2009). Na
tabela 1 é possivel notar a composicao deste subproduto em porcentagem.

Nesta parte do artigo, o autor deve fazer uma exposi¢do e uma discussdo das teorias que
foram utilizadas para entender e esclarecer o problema, apresentando-as e relacionando-as com

a davida investigada. A fundamentacao apresentada servira de base para as analises dos dados,

[4]
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no momento da apresentacéo e discusséo dos resultados.
TABELA 1. Composicdo média do lactossoro.

Componente Porcentagem
Solidos totais 5% a 6,9%

Proteinas 0,6% a 0,9%
B-lactoglobulina 0,2% a 0,4% (50% das proteinas do soro)
a-lactoalbumina 0,1% a 0,15% (25% das proteinas do soro)
Imunoglobulinas 0,06% a 0,1%

Albumina sérica 0,01% a 0,04%

Proteose peptona 0,06% a 0,18%
Lactose 3,9% a 5%
Cinzas 0,3% a 0,7%

Gordura 0,1% a 0,35%
Acido latico 0,1% a 0,8%

Fonte: Adaptado de Oliveira (2009).

A producéo de soro no Brasil compreende a 1,72 milhGes de toneladas por ano, sendo
que 1,58 milhdes de toneladas sdo rejeitados, o que constitui perda de 11,7 mil toneladas de
proteina por ano (SERAFIM et al., 2017). Verifica-se uma rejeigcdo do soro de leite por parte
das industrias que promovem o descarte deste subproduto de maneira impropria contribuindo,
assim, para com a poluicdo ambiental, ja que custo do tratamento é elevado. Por essa razdo
algumas industrias optam pelo descarte direto na rede publica de esgotamento e demais corpos
d’agua (SIQUEIRA; MACHADO; STAMFORD, 2013).

Atualmente, o soro de leite vem sendo melhor reaproveitado pela indUstria de alimentos,
visto que pesquisas demonstram o seu alto valor nutritivo e funcional, sendo capaz de gerar
lucros para as industrias que conseguem reutiliza-lo (PFRIMER, 2018) na elaboracdo de
diversos derivados e outros fins, tais como: ricota, leites fermentados, produtos de panificacéo,
produtos carneos, alimentagdo para atletas, criangas, idosos, individuos com restrigdes
alimentares, sobremesas e bebidas lacteas, entre outros (CORTEZ, 2013). O uso de soro de
queijo traz reducdo de custos com ingredientes, mas 0s principais beneficios sdo as
caracteristicas sensoriais e nutricionais favoraveis que conferem ao produto, além da
amenizagdo do problema da poluicdo ambiental. O soro de queijo vem sendo utilizado na
elaboracdo de formulagdes de doces de leite, iogurtes, bebidas lacteas, entre outros (RAMOS,

2010). O componente mais valorizado do pelas industrias alimentos é a proteina, devido suas

[5]
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propriedades funcionais dentre elas a solubilidade, ligacdo e absorcdo de agua, viscosidade,

geleificacéo, elasticidade, emulsificacdo e formacdo de espuma (ABREU, 1999).

BEBIDA LACTEA FERMENTADA

A necessidade por parte de laticinios em reaproveitar o soro de leite, aliada a busca dos
consumidores por um alimento mais saudavel e de bom custo-beneficio, favorece o
desenvolvimento de bebidas lacteas fermentadas das mais diversas (BUSANELLO, 2014).

A producdo de bebidas lacteas no Brasil, segundo Capitani et al. (2005), € uma das
principais fontes de reaproveitamento do soro originado nos laticinios, e dentre as formas mais
comercializadas estdo as bebidas fermentadas, que apresentam caracteristicas organolépticas
semelhantes ao iogurte, e bebidas lacteas ndo-fermentadas.

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 16, de 23 de agosto de 2005, bebida lactea é
definida como um produto lacteo obtido a partir da mistura do leite, seja in natura, pasteurizado,
esterilizado, Ultra High Temperatura ou UHT, reconstituido, concentrado, em po, integral,
semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado, com soro de leite em sua forma liquida,
concentrada ou em pd, o qual deve apresentar no minimo 51% da base lactea do total de
ingredientes do produto, podendo ainda ser adicionada ou ndo de produto ou substancia
alimenticia, gordura vegetal, leite fermentado e fermentos lacteos (BRASIL, 2005). Essa
Instrucdo Normativa salienta ainda que para uma bebida lactea ser considerada fermentada esta
deve passar por etapa de fermentacdo mediante acdo de microrganismos especificos (sdo
comumente utilizados Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus) e/ou adicdo de leite fermentado ndo podendo ser submetido a tratamento
térmico ao final do processo fermentativo. E a contagem total de bactérias lacteas viaveis no
produto final deve ser de no minimo 106 UFC/g, para o cultivo latico especifico utilizado,
durante o prazo de validade (BRASIL, 2005; MOKOONLALL et al., 2016). Fica estabelecido
entdo como Unico parametro fisico-quimico o teor de proteinas que para bebidas lacteas
fermentadas é de 1,7% para fermentadas sem adi¢bes 1,4% para bebidas fermentadas
adicionadas de leites, fermentados e 1,0% para bebidas lacteas fermentadas com adi¢cdes ou
bebidas lacteas fermentadas com produtos ou substancias, (BRASIL, 2005).

A bebida lactea fermentada é um produto semelhante ao iogurte, muito nutritivo cujo

valor calorico varia de acordo com os ingredientes utilizados na sua elaboragdo. A pasteurizacéo

[6]
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tanto do leite como do soro, durante o desenvolvimento da bebida é de fundamental importancia
para que haja a eliminacdo de possiveis microrganismos patogénicos de forma a garantir a
inocuidade microbioldgica do produto e aumentando a sua vida de prateleira. A faixa de pH do
produto final deve chegar a 4,6. O iogurte natural pode ser utilizado como fermento probiotico,
0s quais apresentam beneficios a satude (CISLAGHI, et al 2018). Os ingredientes obrigatorios
das bebidas lacteas fermentadas sdo: leite, soro de queijo e cultivo de bactérias lacteas ou leite
fermentado. Opcionalmente podem, ser utilizados creme de leite, solidos de origem lactea;
acucares e/ ou glicidios, maltodextrina, edulcorantes, frutas, mel cereais, gorduras vegetais,

chocolate, amidos, gelatina ou substancias alimenticias (BRASIL,2005).

METODOLOGIA

PRODUCAO DE QUEIJO COALHO PARA OBTENCAO DO SORO

A matéria prima utilizada na producao do queijo coalho para obtencdo do soro foi
adquirida de um laticinio do municipio de Nossa Senhora da Gldria — SE e transportada ao
laboratério sob refrigeracdo. O queijo foi produzido no laboratério 3 de Alimentos da
Universidade Federal de Sergipe Campus Sertao.

Seguindo as Boas Préticas de Fabricacdo as etapas do processo de producdo do queijo

coalho estéo apresentadas na Fluxograma 1.
FLUXOGRAMA 1. Etapas do processo de produgéo de queijo de coalho

Leite
!

Filtragem

!
Pasteurizacdo (62 a 65°C — 30 min.)

!
Resfriamento (35 & 37°C)

Cloreto de calcio (40%) e coalho em pé
Coagulacao do leite

Corte da coalhada

!

Mexedura

!

Aquecimento até 42°C

!
Obtencdo do Soro

l
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Salga da massa (1,5%)
!

Enformagem

l

Prensagem

l

Secagem

!
Embalagem
Fonte: EMBRAPA (2008)

ELABORACAO DA BEBIDA LACTEA FERMENTADA
A bebida lactea fermentada foi desenvolvida com base na metodologia descrita por
SANTOS et al. (2008). As etapas de desenvolvimento encontram-se apresentadas no

Fluxograma 2.
FLUXOGRAMA 2. Etapas do processo de producgdo de bebida lactea fermentada.
Soro de queijo de coalho (Acidez 10 °D, % do DCCR)

!
Adicdo do acgucar (5%)

!
Adicéo de leite (% do DCCR)

!
Pasteurizacdo (85 °C/30 min)

l

Resfriamento até 45 °C

Adicdo de fermento termofilico para iogurte (1%)

l
Fermentacéo até atingir 65 °D (pH 4,5 a 4,7)

l
Adigdo de estabilizante/espessante “Gelatina sem sabor” (% do DCCR)

!

Envase

l

Armazenamento sob refrigeracéo (5 °C — 10 °C)
Fonte: Santos (2008)

ANALISE ESTATISTICA

No primeiro momento foi utilizado um Delineamento Composto Central Rotacional
(DCCR), baseado na Metodologia de Superficie de Resposta (RODRIGUES, 2009). Foi feito
um experimento utilizando o DCCR, utilizando como fatores a concentragéo de soro de queijo
e concentracdo de estabilizante/espessante, conforme os niveis experimentais mostrado nas
Tabelas 2.

(8]
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Os experimentos foram realizados em ordem aleatdria, obtendo como respostas a acidez
total titulavel, pH, solidos solUveis totais e atributos sensoriais. A escolha dos niveis
experimentais utilizados foi baseada em informacdes da literatura. Os resultados foram
analisados estatisticamente por meio de andlises de variancia e de regressao, considerando-se a
falta de ajuste, a significancia dos pardmetros e o coeficiente de regressdo. Por meio da analise
da metodologia de superficie de resposta, utilizando o pacote estatistico Statistica® verséo 8.0,
determinara as melhores concentracdes de soro e estabilizante nas formulagdes da bebida lactea

fermentada.
TABELA 2. Fatores e niveis experimentais utilizados na otimizacdo da produc¢do de bebida lactea fermentada
NIVEIS EXPERIMENTAIS

FATORES -1,41 -1 0 1 1,41
Soro (%) 20,0 22,95 30,0 37,05 40,0
Estabilizante/espessante (%) 0,20 0,244 0,35 0,456 0,50

Fonte: Dados da pesquisa.

Apds a execucdo dos experimentos propostos pelo delineamento experimental (DCCR),
foi definido um ensaio que favoreca uma melhor condigdo de produgdo da bebida lactea em
estudo. Para isto, foram associadas todas as respostas simultaneamente e avaliado qual
concentracdo dos fatores resultou na melhor formulacdo de bebida lactea fermentada. O
programa Design-Expert® (Stat-Ease-EUA) foi utilizado para gerar um projeto de
experimentos em que foi permitido selecionar a melhor condicdo (D-6timo) de formulacéo da
bebida lactea.

As analises foram realizadas seguindo um planejamento fatorial completo 22, incluindo
4 pontos axiais e 4 repeticdes no ponto central para avaliacdo do erro puro, consistindo em 12

ensaios conforma apresentado na Tabelas 3.
TABELA 3. Planejamento experimental DCCR, valores codificados e originais das variaveis de estudo (Soro de

queijo e estabilizante/espessante).

ENSAIOS SORO ESTABILIZANTE SORO (%) ESTABILIZANTE (%)
1 -1 -1 22,95 0,244
2 1 -1 37,05 0,244
3 -1 1 22,95 0,456
4 1 1 37,05 0,456
5 -1,41 0 20,00 0,35
6 1,41 0 40,00 0,35
7 0 -1,41 30,00 0,20
8 0 1,41 30,00 0,50
9 0 0 30,00 0,35
10 0 0 30,00 0,35
11 0 0 30,00 0,35
12 0 0 30,00 0,35
[9]
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Fonte: Dados da pesquisa

ANALISES FISICO-QUIMICAS

A Potencial hidrogenionico (PH): Para determinacéo de pH das amostras, foi utilizado
um potencidmetro, devidamente calibrado com soluc¢des padrdo de pH de 4,0 e 7,0 conforme
as normas analiticas da (AOAC, 2005).

Teor de sélidos soltveis totais (BRIX®): Os Solidos soluveis totais foram determinados
por leitura direta em refratbmetro analdgico, sendo os resultados expressos em °Brix, de acordo
com as normas analiticas da AOAC (2005) a 25°C.

Determinacdo de acidez total titulavel: Para determinacdo foi pesado de 10g da amostra
e titulado com NaOH 0,1 mol e o resultado foi calculado em graus Dornic e adicionado
fenolftaleina a 1% de 3 a 4 gotas como indicador a coloracdo rosea, de acordo com 0
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2004).

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As determinacGes de andlise microbioldgicas em geral foram medidos 25mL das 12
formulacBes da bebida que foram adicionadas em erlenmeyers contendo 225mL de agua
peptonada , o qual foi homogeneizado, obtendo-se a diluicdo 10 1 .A partir desta diluicdo foi
retirado 1mL da amostra e transferido para tubos de ensaio com 9mL de &gua peptonada,
homogeneizando, obtendo-se 10-2 repetindo esse processo até a diluicao.

Em relacdo a quantificacdo de coliformes totais e termotolerantes foi realizado o método
oficial, iniciando pela analise presuntiva, utilizando o caldo LST o qual foi distribuido em tubos
de ensaio, sendo fundamental adicionar tubos de Durhan na posicao invertida dentro dos tubos
de ensaio com 10mL do caldo. Além disso, os tubos que apresentaram resultado positivo, ou
seja formacdo de gas, foram semeados com o auxilio de uma alca para tubos com caldo verde
brilhante, os quais foram incubados a 35C por 48 h. Para o teste de confirmativo, os tubos que
obtiveram formacao de gases foram transferidos para tubos de ensaio contendo 10mL do caldo
EC, incubando-os a 45°C por 24h .Sendo os resultados expressos utilizando a tabela dos

nlmeros mais provaveis

ANALISE SENSORIAL DA BEBIDA LACTEA FERMENTADA

[10]
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A avaliacéo sensorial das formula¢Ges em questéo foi realizada um teste de aceitagdo
com uma escala hedonica de nove pontos (variando de “desgostei extremamente, escore 1, a
“gostei’”; extremamente, escore 9), com 60 provadores nao treinados de ambos os sexos com
idade variando entre 18 e 35 anos. As amostras apresentadas modicamente em copos plasticos
descartaveis brancos (Capacidade de 50 ml) cheios, codificados aleatorizados. Entre cada
amostra oferecido um copo de &gua mineral a temperatura ambiente para limpar a boca,
evitando influéncia de uma amostra para outra. Aos provadores serd dada a op¢éo de acrescentar

comentarios livres nas fichas de avaliacdo de cada formulacéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Por meio das analises fisico quimicas foram avaliadas as caracteristicas apresentadas na

tabela 4 ap0s a bebida lactea fermentada pronta para o consumo.

TABELA 4. Delineamento composto central rotacional (DCCR 22) com as combinagdes dos fatores relacionados a
formulacdo das Bebidas Lacteas Fermentadas (Soro de Leite (%) e estabilizante (%)) e as respectivas repostas

(valores médios) apds o produto pronto para consumo.

ENSAIOS FATORES RESPOSTAS

SORO DE LEITE (%) ESTABILIZANTE (%)  pH AT (°D) SST (°Brix)
1 -1 (22,95) -1 (0,24) 4,56 55,80 12
2 1(37,05) -1(0,24) 4,60 54,10 10
3 -122,95) 1 (0,45) 4,66 58,00 12
4 1(37,05) 1 (0,45) 4,49 67,60 13
5 -1,41 (20,00) 0 (0,35) 4,60 69,70 14
6 1,41 (40,00) 0(0,35) 4,55 73,00 13
7 0 (30,00) -1,41 (0,20) 4,60 68,20 11
8 0 (30,00) 1,41 (0,50) 4,57 69,40 12
9 0 (30,00) 0 (0,35) 4,61 41,20 11
10 0 (30,00) 0(0,35) 4,54 42,10 11
11 0 (30,00) 0(0,35) 4,57 43,20 11
12 0 (30,00 0(0,35) 4,51 40,90 11

Fonte: Dados da pesquisa.

Observando os valores de pH do processo fermentativo como mostra na tabela 4 pode -
se ver que houve pouca diferenga do pH, entre as amostras, variando entre 4,49 e 4,66. A
amostra 3 obteve o pH mais alto 4,66. No entanto encontra-se dentro dos padrfes, de acordo
Thamer e Penna (2006) o pH em torno de 4,8 é considerado um parametro para finalizar a
fermentacgdo de bebida lactea fermentada. Toda as doze amostras encontra-se de acordo com o
padrdo estabelecido pela a legislacdo, estando os valores encontrados nesse experimento de

acordo com a literatura.

[11]
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Quanto aos valores de AT (°D) apresentado na tabela 4, € possivel observar que nos
ensaios 4, 5, 6 e 7 a AT (°D) esta um pouco elevada, isso pode ser explicado devido as
concentragdes de soro utilizado no experimento. Segundo Thamer e Penna (2006), a acidez esta
relacionada com de solidos adicionados, ao tipo de cultura utilizada, a atividade desta, ao valor
estabelecido para finalizar a fermentacdo, a quantidade de soro de queijo na elaboracdo das
bebidas, quanto maior a concentragdo de soro tende a ter menor acidez. Apesar da acidez esta
um pouco elevada os resultados apresentados na Tabela 4 se encontra de acordo com a
legislacdo, que considera valores de 60 a 150 °D (BRASIL 2007).

Verifica-se que em todas as 12 formulacGes o teor de Sélidos Soluveis esta de acordo
com os valores encontrados na literatura, variando de 11 a 14 °Brix, tendo relacdo com a
concentracdo de sacarose utilizada na formulagdo do produto e processo fermentativo para
obtencdo da bebida, quanto maior os valores desse pardmetro no produto final, torna-se
favoravel do ponto de vista sensorial para aceitacdo do produto por suas caracteristicas
adocicada.

Na figura 1 estdo apresentados, as superficies de respostas que representa a tendéncia
dos valores de pH, Acidez Total (AT) e Sélidos Sollveis Totais (SST) das bebidas lacteas
fermentadas prontas para o consumo, variando as concentracdes de soro e estabilizante.
Observando a figura 1 verifica-se que houve aumento do pH da bebida lactea, segundo Franco
e Landgraf (2008), a elevacdo do pH pode ser um indicador de biodegradacéo de proteina, que
resulta em geracdo de Amdnia. Desta forma, nas amostras que ocorreu aumento de pH, pode
ter ocorrido foi a protedlise com geracdo de aminas algumas bactérias dependendo da
temperatura e do meio, podem utilizar as proteinas como fonte de energia, 0 que € comum em
alimentos de origem animal.

Na figura 1 pode-se ver que onde tem maior concentracdo de soro o pH ficou mais alto
devido as proteinas existentes no soro. J& para a concentracdo de estabilizante o grafico mostra
que ndo influencia muito no aumento do pH do produto final. Em relagdo a concentracdo de
soro, referente ao quesito Acidez Total Titulavel, verifica-se que oscila um pouco entre as 12
formulagdes com uma Acidez Total Titulavel acima de 70 °D de &cido lactico. Encontrados nas
amostras 6, 10 e 12 nas formulagfes 10 e 12 foi utilizado as mesmas concentrac¢Ges de soro e
estabilizante ja a amostra 6 utilizou 40% de soro e 35% de estabilizante os valores de acidez

encontrados nas 12 formulacdes estdo de acordo com 0s que preconiza a literatura

[12]
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FIGURA 1. Curvas de Superficie de Resposta com as combinagdes dos fatores relacionados a formulacdo Bebidas
Lacteas Fermentadas (Soro de Leite (%) e estabilizante (%)) e as respectivas repostas (pH, Acidez Total - AT e

Sélidos Solaveis Totais - SST) ap6s o produto pronto para 0 consumo.

Acidez Total Titulavel

pH

L) 19

Fonte: Dados da pesquisa

Observando a figura 2, observa-se que para todos os atributos sensorias avaliados
(Aroma, textura, Aparéncia e sabor) os valores de aceitacdo para os atributos avaliados tiveram
relacdo direta com a concentracdo de soro e estabilizante utilizada nas formulagdes da bebida
lactea fermentada, quanto maior o teor de soro e estabilizante maior foram as notas atribuidas
a bebida. Este resultado, obtido pode ser explicado pelas caracteristicas da bebida mais
consistente devido a concentracdo, do estabilizante e o soro contribuir no sabor do produto

acabado.

FIGURA 2. Curvas de Superficie de Resposta com as combinagdes dos fatores relacionados a formulagao das
Bebidas Lacteas Fermentadas (Soro de Leite (%) e estabilizante (%)) e as respectivas repostas dos atributos

sensoriais (Aroma, Textura, aparéncia e Sabor) ap6s o produto pronto para 0 consumo.

[13]
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Fonte: Dados da pesquisa

ANALISE MICROBIOLOGICA

Coliformes termotolerantes: Neste trabalho os resultados encontrados para coliformes
termotolerantes estdo em maioria de acordo com a legislacdo em vigor (BRASIL,2005) que
estabelece a quantidade méaxima de coliformes termotolerantes em NMP/ mL da bebida pronta
para 0 consumo. Apenas a bebida de nimero dois apresentou indicagdo de coliformes
termotolerantes. A contaminacdo fecal direta ocorre durante o processamento de matérias-
primas de origem animal e devido a falta de higiene pessoal dos manipuladores. Ja a
contaminac&o indireta pode ocorrer atraves de aguas poluidas. Em alimentos processados pelo
calor sua presenga é vista com grande preocupacdo (Ray,1996), sobre essas vertentes
apresentadas o presente trabalho merecia um estudo, mas aprofundado pra identificar o que
causou a presenca de coliforme termotolerantes na, bebida 02. Quanto as formulacdes 06 e 07

[14]
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néo estdo presentes na tabela por ndo ter apresentado resultado positivo para coliformes totais,
em relagéo as outras formulacGes estdo tudo dentro do recomendado pela legislagdo em que
estabelece valores maximos 10 NMP/mL(45°C) para coliformes termotolerantes.

Coliformes totais: No presente trabalho os resultados encontrados para coliformes totais
apresenta niveis de indicador em 02 das doses das amostras (Al e A2), estando acima dos
limites do que preconiza a legislacdo para coliformes totais que é de 100NMP/mL (35°)
(BRASIL 2005). Os resultados encontrados indicam que houve deficiéncia quanto a qualidade
higiénico-sanitario durante o processo de producdo e armazenamento das bebidas lacteas
fermentadas, e demonstram qualidade microbioldgica inferior em duas amostras exigida pela
legislagdo vigente. Quanto a presenca de coliformes a 35°C e coliformes a 45°C, os resultados
das andlises microbioldgicas mostram que independente dos tipos de estabilizante, e
porcentagem destas 10 bebidas lacteas fermentadas estavam aptas ao consumo dentro dos
valores de referéncia para este tipo de produto (BRASIL, 2005), quanto as amostras que
apresentou indicador de coliformes merece um estudo mais aprofundado pra identificar o que

ocasionou essas contaminag6es no produto.

ANALISE SENSORIAL
Na tabela 5 é apresentada a média das notas dos atributos aroma, textura aparéncia e

sabor obtidos durante analise sensorial realizada com 60 provadores néo treinados.

TABELA 5 — Delineamento composto central rotacional (DCCR 22) com as combinag@es dos fatores relacionados a
formulacdo das Bebidas Lacteas Fermentadas (Soro de Leite (%) e Estabilizante (%)) e as respectivas repostas dos

atributos sensoriais avaliados (valores médios) ap6s o produto pronto para consumo.

FATORES RESPOSTAS
SORO DE
NSAIOS  LEITE (%) ESTABILIZANTE AROMA TEXTURA APARENCIA SABOR
(%0)
1 -1 (22,95) -1(0,24) 5,63 5,47 5,83 4,55
2 1(37,05) -1(0,24) 5,80 4,88 4,95 4,98
3 -1 22,95) 1 (0,45) 5,45 4,67 4,58 4,90
4 1 (37,05) 1(0,45) 5,77 5,18 5,18 5,40
5 -1,41 (20,00) 0(0,35) 6,08 6,20 6,80 5,82
6 1,41 (40,00) 0 (0,35) 5,57 4,87 4,87 5,32
7 0 (35,00) -1,41 (0,20) 6,23 6,38 6,48 6,17
8 0 (35,00) 1,41 (0,50) 6,13 6,17 6,05 6,30
9 0 (35,00) 0 (0,35) 6,72 6,23 6,40 6,52
10 0 (35,00) 0(0,35) 6,83 7,22 7,40 7,40
11 0 (35,00) 0(0,35) 5,63 4,93 5,03 5,40

[15]
Tendéncias e estratégias para a agroindustria do futuro



VIRVIA\V LVA L

12 0 (35,00) 0 (0,35) 5,85 5,17 543 4,27

Fonte: Dados da Pesquisa
Observando os resultados apresentados na Tabela 5, a avaliagcdo do atributo Aroma, no

qual ficaram em médias entre” Nao gostei nem, desgostei ““ e gostei ligeiramente “ conforme
escala heddnica de nove pontos. Isso pode ser devido 0 habito de poucas pessoas consumir
bebida lactea fermentada sem adicdo de frutas deixando-a com um sabor mais forte
aparentemente acido. Dentre os outros atributos o aroma foi a que obteve as melhores notas em
todas as dose amostras que ficou oscilando entre 5,80% e 6,83% dos provadores, enquanto 0s
outros atributos textura, aparéncia e sabor apresenta médias 6,38%, 6,80% e 7,40% para bebida
lactea fermentada mostrando que esses atributos foram aceitos pelos julgadores. De acordo
Teixeira et al. (1987) afirma que para um produto ser considerado como aceito em termos de
suas propriedades sensoriais, € necessario que se obtenha um indice de aceitabilidade de no
minimo 70%.

Com os resultados obtidos através do DCCR, observa-se que as amostras que tiveram
melhor aceitagdo em todos os atributos avaliados foram dos ensaios 7, 9 e 10, basicamente com
as mesmas concentragdes de soro e estabilizante apenas o ensaio 7 com 35% de soro e 20% de
estabilizante. Em relacdo a aceitacdo do ensaio 10 a 35% de soro e 35% de estabilizante, o0s
resultados foram semelhantes aos encontrados por JAWALEKAR et al. (1993) que utilizaram
a gelatina como estabilizante/espessante na formulacdo da bebida lactea fermentada a base de
soro de queijo coalho sendo considerado a mais aceita pelo os provadores. Os ensaios 2 e 3
obtiveram notas mais baixas, ensaio 2 com 37,5% de soro e 24% de estabilizante nos atributos
textura, aparéncia e sabor. Ja 0 ensaio 3 obteve notas baixas também 22,95% de soro e 45% de
estabilizante nas suas formulacdes nos atributos textura, aparéncia e sabor que ficaram entre

4,67 e 4,95 na avaliagdo dos provadores.

CONSIDERACOES FINAIS

Concluir-se que, para a elaboracdo de uma bebida lactea fermentada a matéria-prima
tem grande relevancia no quesito fermentacdo e qualidade da mesma, tendo em vista que foi
possivel desenvolver um produto de fécil tecnologia e boa qualidade, apresentando assim uma
alternativa para producgdo de bebidas a base de soro de queijo coalho, que é um subproduto do
leite rico em proteinas e minerais. Os resultados apresentados permitem concluir que os

produtos avaliados apresentam um resultado de aceitagdo favoravel por parte dos provadores.

[16]
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A bebida lactea fermentada a base de soro de queijo coalho, pode ser uma alternativa
para os pequenos e grandes laticinios para agregar valor a esse produto que na maioria das vezes
é jogado no meio ambiente, pois é possivel produzir estd bebida com processos fermentativos

simples e a baixo custo.
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