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Resumo

O mercado de bebidas lacteas seja popular e amplamente aceito pelos consumidores, a demanda
por bebidas ndo lacteas tem crescido exponencialmente em funcdo das desvantagens das
bebidas lacteas. Diante disso, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos das concentracdes
de goma xantana e sacarose na textura e parametros sensoriais da bebida fermentada a base do
extrato hidrossoltvel de aveia em infusdo de macgd com canela. Foi avaliado a concentracédo de
goma xantana (0,1, 0,3 e 0,5%) e sacarose (5,0, 7,0 e 9,0 %) no pH e acidez das bebidas
fermentadas, usando as cepas Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. As
avaliagOes os efeitos das formulagdes foram realizados por planejamento fatorial completo 22,
trés repeticdes no ponto central nos parametros de textura. Os diferentes perfis de textura das
bebidas foram analisados através da sensorial. Observou-se 0 aumento da consisténcia e do
indice de viscosidade das bebidas com o aumento da concentracdo de goma xantana. A analise
sensorial indica que as concentragdes de 0,3% de goma xantama e 7,0% de sacarose foram as
indicadas para elaboracdo de uma bebida fermentada a base do extrato hidrossoluvel de aveia
em infusdo de magé com canela.

Palavras-Chaves: Goma xantana, Lactobacillus bulgaricus, Sacarose, Streptococcus
thermophilus.

Abstract

The dairy beverage market is popular and widely accepted by consumers, the demand for non-
dairy drinks has grown exponentially due to the disadvantages of dairy drinks. Therefore, the
objective of this work was to evaluate the effects of xanthan gum and sucrose configurations
on the texture and sensory parameters of the fermented drink based on water-soluble extract of
oats infused with apple and cinnamon. The concentration of xanthan gum (0.1, 0.3 and 0.5%)
and sucrose (5.0, 7.0 and 9.0%) without pH and acidity of fermented drinks was evaluated,
using Streptococcus thermophilus as strains and Lactobacillus bulgaricus. The effects of the
effects of the formulations were carried out by the complete 22 factorial design, three repetitions
at the central point in the texture parameters. The different texture profiles of the drinks were
visible from the sensory. Observe the increase in the consistency and the viscosity index of the
drinks with the increase in the concentration of xanthan gum. A sensory analysis indicates that
the restrictions of 0.3% of xantama gum and 7.0% of sucrose were indicated for the preparation
of a fermented drink based on water-soluble extract of oats in apple and cinnamon infusion.
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Introducéo

Um novo campo de pesquisa vem abrindo o espaco para estudos fundamentais que
tratam de caracteristicas funcionais em alimentos capazes de promover beneficios a salde.
Embora os iogurtes e os leites fermentados sejam o0s mais populares, a demanda dos
consumidores por bebidas ndo lacteas, com alta aceitacdo e funcionalidade, estd aumentando.
As desvantagens dos leites fermentados sdo principalmente a tendéncia continua do
vegetarianismo, a crescente prevaléncia de intolerancia a lactose e o nivel de colesterol dos
produtos lacteos (CODA et al., 2012; GOBBETTI et al., 2010; PRADO et al., 2008).

Nos Ultimos anos tem sido cada vez mais frequente a ocorréncia de pessoas com algum
tipo de restricdo alimentar. Fato que faz com que a industria de alimentos esteja cada vez mais
em busca de desenvolvimento, buscando se adaptar a uma nova realidade exigida pelo mercado
(BELTRAN, 2017).

A preparacao de bebidas vegetais fermentadas tem um grande potencial na elaboracéo
de um novo produto funcional (SHORI, 2016). Frutas, hortalicas e cereais podem ser utilizadas
como substratos para substituicdo da fonte lactea, porém estudos devem ser feitos para
determinacdo de espécies apropriadas, viabilidade celular e a sobrevivéncia dos micro-
organismos ao longo da estocagem, bem como a aceitabilidade sensorial do consumidor
(SHORI, 2016). Estes produtos vegetais probidticos representam um grande potencial de
crescimento para a industria de alimentos podendo ser assim, explorados por meio do
melhoramento dos novos ingredientes, processos e produtos (DEZIDERIO, 2019).

Neste sentido, para Yeépez et al. (2019), as bebidas funcionais a base de cereais
representam possibilidades sustentaveis em termos sociais. Obviamente, que para explorar o
potencial de extratos vegetais na producdo de bebidas fermentadas, é necessario investigar sua
composicdo fisico-quimica e suas caracteristicas sensoriais e microbioldgicas (KIZZIE-
HAYFORD et al., 2016).

As bebidas a base de cereais ttm um enorme potencial para atender a essa expectativa e
atuar como veiculos em potencial para compostos funcionais como antioxidantes, fibras
alimentares, minerais, prebidticos e vitaminas (KREISZ et al., 2008). As bebidas fermentadas
com aveia sdo chamadas de funcionais por causa do efeito simbidtico de culturas iniciadoras de
probiéticos e a fibra prebidtica b - glucana (ANGELOV et al., 2018). O mercado de alimentos
e bebidas funcionais evoluiu consideravelmente, a medida que as pessoas se tornam mais e mais
preocupados com sua qualidade de satde e estilo de vida (SALMERON et al., 2015; SHAH et
al., 2016). O gréo de aveia tem um alto potencial funcional devido a sua composicdo. Aveia €



conhecida ser uma excelente fonte de fibra alimentar, antioxidantes e uma fracéo proteica bem
equilibrada (ANGELOV et al., 2018; SHAH et al., 2016).

A aveia destaca-se entre os cereais por fornecer aporte energético e nutricional
equilibrado, conter em sua composicdo quimica aminoécidos, acidos graxos, vitaminas e sais
minerais indispensaveis ao organismo humano e, principalmente, pela composicao de fibras
alimentares (WEBER et al., 2002).

Agregando ainda mais propriedades funcionais a uma bebida fermentada a base de
aveia, a incorporagéo de infusdes a exemplo de canela, uma especiaria amplamente usada que
é frequentemente adicionado a diversos produtos com leite, permite a elaboracdo de um produto
com um diferencial inovador que atenda uma vastas variedades de publico, com restri¢cGes
alimentares aos derivados de leite. Uma vez, que a canela contém compostos funcionais usados
para superar problemas digestivos, diabetes, inflamacdo e atividade microbiana
(MUHAMMAD; DEWETTINCK, 2017). Assim como, a mac¢a que contém em sua composic¢ao
compostos bioativos com propriedades funcionais que podem provocar efeitos benéficos a
satide do consumidor.

Uma variedade de tecnologias (por exemplo, cozimento, brotacdo e moagem) é
rotineiramente usada para processar cereais, mas a fermentacdo continua sendo uma das
melhores opc¢des para melhorar as propriedades nutricionais e sensoriais e 0 prazo de validade
(MATTILA-SANDHOLM, 1998). Diante disso, 0 objetivo desse trabalho foi avaliar os efeitos
da concentracdo de goma xantana e sacarose na textura e parametros sensoriais da bebida

fermentada a base do extrato hidrossoluvel de aveia em infusdo de maca com canela.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Engenharia de Alimentos da Unidade
Académica de Engenharia de Alimentos do Centro de Tecnologia e Recursos Naturais (CTRN),
campus Campina Grande-PB, pertencente a Universidade Federal de Campina Grande (UFCG).
A matéria-prima utilizada foi adquirida no comércio da cidade de Campina Grande-PB.

A infus&o foi preparada utilizando saches de magd com canela na concentragéo de 1%
da mistura de maca e canela, permanecendo em infuséo durante 10 minutos na temperatura de
80 °C, em seguida foi arrefecido a temperatura de 42 °C.

Para obtencdo do extrato hidrossoltvel de aveia, os flocos de aveia foram hidratos
durante 20 minutos e posteriormente triturados com a infuséo de mag& com canela na proporgéo
1:6 flocos/infusé@o, em liquidificador convencional e filtrado.

Para o processo fermentativo foi utilizado cepas desidratadas de Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. Foram inoculados 100 mg.L de bactérias laticas em



base seca ativa em relacdo ao volume total do extrato. A fermentacdo procedeu-se na
temperatura de 42 °C até pH 4,5.

A adicdo da goma xantana nas concentracdes de 0,1, 0,3 e 0,5% e sacarose de 5, 7 e 9%,
foi realizada de acordo com as concentrac6es determinadas pelo planejamento fatorial completo
22, com trés pontos centrais (Tabela 1). Apos o termino da fermentacéo, todas as amostras foram
acondicionadas em potes hermeticamente fechados e mantido a temperatura de refrigeracéo, de
8+2°C.

Tabela 1. Matriz do planejamento fatorial completo 22.

Experimentos Goma xantana (%) Sacarose (%)
1 0,1 50
2 0,5 5,0
3 0,1 9,0
4 0,5 9,0
5 0,3 7,0
6 0,3 7,0
7 0,3 7,0

Fonte: Prdpria (2020).

As bebidas foram submetidas as analises de pH e acidez total titulavel. As medidas do
pH foram determinadas utilizando potenciometro modelo 0400 (Quimis, Sdo Paulo, Brasil),
previamente calibrado, a leitura foi feita diretamente no produto, em triplicata. Para acidez,
foram homogeneizados 5 gramas de cada amostra com 50 mL de agua destilada, em seguida, a
suspensdo foi titulada com solucdo de NaOH 0,1 N até pH 8,5.

O perfil de textura foi determinado através do texturdmetro universal modelo TA-XT
plus - Textura Analyzer do fabricante Stable Micro Systems equipado com o software
ExponentStable Micro Systems, com utilizagdo do probe A/BE e disco de 35 mm. As analises
foram realizadas em triplicata, com altura da amostra de 3,5 cm.

O teste sensorial realizado contou com participacdo de 50 julgadores ndo treinados,
constituido por discentes, docentes e funcionarios da UFCG. Presenca de alergias ou
intolerancias alimentares, resfriados e outras alteragdes de saude com comprometimento de
paladar foram adotados como critérios de exclusdo para os participantes. Os julgadores estavam
cientes dos objetivos da pesquisa, segundo o termo de consentimento livre e esclarecido
(TCLE).



As bebidas foram submetidas a um teste de aceitacao, utilizando uma escala hedénica
verbal de 9 pontos, com escores variando de 9 (gostei extremamente) até 1 (desgostei
extremamente). Os parametros avaliados pela escala heddnica foram aparéncia, aroma, sabor,
docura e textura. Foi avaliado também a intencdo de compra, onde os julgadores assinalaram
na escala estruturada verbal de cinco pontos (5 - Certamente compraria a 1 - Certamente ndo
compraria). As amostras foram servidas a temperatura de aproximadamente 8 °C em porcoes
de aproximadamente 25 g apresentadas em copos codificados com nimeros de trés digitos, de
forma balanceada e em blocos completos. Um copo com &gua filtrada a temperatura ambiente
foi fornecido para enxague da boca entre as avaliacfes, o teste foi aplicado em cabines
individuais sob luz branca.

Os resultados do planejamento fatorial completo 22 com trés repeti¢des no ponto central
foram comparados por meio de anélise de variancia seguida da metodologia da superficie de
resposta, e as diferengas foram consideradas significativas para valores de p < 0,05 utilizando
o software Statistica 7.0. As respostas sensoriais foram avaliadas utilizando o software Assistat
7.7 (SILVA; AZEVEDO, 2016), aplicando o teste de Tukey (p < 0,01).

Resultados e Discusséo

O planejamento experimental 22 completo, com 3 pontos centrais, foi usado para avaliar
os efeitos das variaveis independentes nas respostas: pH, acidez titulavel, firmeza, consisténcia,
coesividade e indice de viscosidade.

A concentracdo de goma xantana e sacarose na formacdo da bebida fermentada nédo
influenciaram significativamente nos parametros de respostas: pH, acidez titulavel, firmeza e
coesividade. Porém, foi observado uma tendéncia de aumento da firmeza com o aumento da
concentracdo de goma xantana (Figura 1). Segundo Amatayakul et al. (2006), quanto maior a
quantidade de sélidos totais, maior a firmeza do produto, isto é, maior o indice de consisténcia.
O aumento da firmeza das amostras pode estar relacionado a producéo de polissacarideo vicioso
(SABOKBAR; MOOSAVI-NASAB; KHODAIYAN, 2015; RANDAZZO et al., 2016).
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Figura 1. Influéncia da concentracdo de goma xantana da firmeza das bebidas fermentadas.

Fonte: Prdpria (2020).

Quanto a consisténcia e o0 indice de viscosidade, foi observado um efeito
estatisticamente significativo para a variavel concentracdo de goma xantana (Figura 2). O
aumento da concentragdo de goma xantana resultou no aumento da consisténcia e do indice de
viscosidade das bebidas obtidas, mostrando que em concentra¢cdes maiores a goma xantana €
um aditivo 0til para obtencdo de uma bebida mais viscosa e mais consistente. Brandao et al.
(2008) observou aumentou exponencialmente com o aumento da concentracdo de xantana na
viscosidade de caldo de cana.

A viscosidade tem ligacdo direta com o teor de sélidos totais do produto, havendo
aumento na viscosidade com o incremento da concentracdo de sélidos soltveis (GOMES;
PENNA, 2009).
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Figura 2. Efeito das variaveis independentes nas respostas: a) consisténcia, b) indice de
viscosidade.
Fonte: Propria (2020).

Tabela 2. Analise de variancia (ANOVA).

Fonte de variagao SQ GL QM F calculado  F tabelado
Consisténcia

Regressao 9,7688 1 9,7688 18,77 10,01
Residuos 2,6016 5 0,5203

Falta de ajuste 2,5373 3 0,8458 26,29 19,16
Erro puro 0,0644 2 0,0322

Total 12,3704 6

R2 0,7897

Indice de viscosidade

Regressao 0,1062 1 0,1062 16,47 10,01
Residuos 0,0322 5 0,0064

Falta de ajuste 0,0321 3 0,0107 137,01 19,16
Erro puro 0,0002 2 0,0001

Total 0,1384 6

R2 0,7671

Fonte: Propria (2020).

A analise de regressdo foi realizada para os pardmetros consisténcia e indice de
viscosidade, obtendo os modelos lineares com coeficiente de determinacédo de 0,7897 e 0,7671,
respectivamente. Os modelos obtidos, dados conforme as Equacdes (1) e (2), foram submetidos
aandlise de variancia (ANOVA) (Tabela 2) e foi observado que o valor de F calculado foi maior
que o valor de F tabelado, no entanto as raz6es entre os valores dos F foram inferiores a dois.
Modelos com a razédo dos valores de F superior a dois séo considerados significativos e maiores
que quatro séo considerados preditivos.

Consisténcia = 1,357 + 7,814 x GX 1)

Indice de viscosidade = -0,102 + 0,815xGX (2)

Em que: GX é a concentracdo de goma xantana (%).
Apesar dos modelos obtidos terem apresentado coeficientes de determinacgao baixos e a

razdo dos valores de F inferior a dois, os efeitos da concentragdo da goma xantana na



formulacéo das bebidas foi significativo para a consisténcia e para o indice de viscosidade. Os
efeitos significativos foram utilizados para determinar os perfis dos valores previstos e a

desejabilidade para os valores 6timos (Figura 3).

Perfis para valores previstos e desejabilidade
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Figura 3. Perfil de valores previstos e desejabilidade em andlise das variaveis dependentes:
consisténcia e indice de viscosidade. Os valores destacados em negrito correspondem as
concentragfes Otimas de goma xantana e sacarose para obtencdo de uma bebida fermentada
com maior consisténcia e viscosidade.

Fonte: Propria (2020).

Analisando a Figura 3, observa-se que os valores mais altos para os parametros de
textura (consisténcia e indice de viscosidade) foram obtidos quando utilizado na formulagédo
das bebidas 0,5% de goma xantana aliado a 9,0% de sacarose. A bebida formulada nessas
condigdes desejaveis foi submetida a analise sensorial (experimento 4) junto as bebidas
fermentadas obtidas nos experimentos 1 (0,1% de goma xantana mais 5,0% de sacarose) e 5
(0,3% de goma xantana mais 7,0% de sacarose) para analise da influéncia da consisténcia e
indice de viscosidade no perfil sensorial das bebidas.

A andlise sensorial é utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes as
caracteristicas de alimentos e outros materiais da forma como séo percebidos pelos sentidos da

visdo, olfato, gosto, tato e audi¢cdo. Uma vez que a qualidade de um alimento implica, entre



outras coisas, a satisfacdo do consumidor, € necessario que se tenha em mente que o proprio
consumidor é quem deve ditar esta qualidade. Portanto cabe ao consumidor determinar os
parametros de qualidade do produto. Neste ponto a andlise sensorial se mostra extremamente
importante (LUCIA; MININ; CARNEIRO, 2010)

Os escores sensoriais médios da avaliacdo organoléptica para as diferentes amostras de
bebidas de iogurte sdo mostrados na Tabela 3. As pontuacdes sensoriais foram atribuidas
utilizando uma escala heddnica de 9 pontos, onde o valor de 1 (desgostei muitissimo) consiste
em uma avaliagdo bastante antipatica e o valor 9 (gostei muitissimo) representa uma boa
aceitacdo dos parametros sensoriais avaliados. Nas formulacGes da bebida fermentada
analisadas sensorialmente, observou-se pontuacBes entre 5,06 (experimento 1, parametro
docura) a 7,10 (experimento 5, parametro aparéncia). Analisando a Tabela 3, em todos os
parametros avaliados, observou-se que as bebidas fermentadas produzidas a base de extrato
hidrossollvel de aveia em infusdo de maca e canela teve uma aceitacdo média variando entre
os escores equivalente a indiferente a gostei ligeiramente. E essencial que a bebida lactea tenha
propriedades sensoriais adequadas para garantir que sejam aceitas pelos consumidores
(MOLERO; BRINEZ, 2018).

Tabela 3. Médias de aceitacdo® da bebida fermentada a base de extrato hidrossollvel de aveia
em infusdo de macd e canela resultante de trés tratamentos com diferentes proporcGes de

estabilizantes/espessante e sacarose.

Pardmetros sensoriais

Ensaios
Aparéncia Aroma Sabor Dogura Textura
1 6,46 £ 1,83b 6,48+164a 522+183b 506+1,75b 548+1,95b
4 6,96 + 1,52ab 6,62+ 166a 6,46+169a 7,00+1,28a 594+194b
5 7,10+ 1,28a 6,74+163a 680+123a 6,86+15la 6,98+1,722

Médias na mesma coluna e com letras iguais ndo diferem significativamente entre si pelo teste
de Turkey (p < 0,01), n = 50 julgadores. *Escala hedbnica estruturada de nove pontos (1 =
desgostei muitissimo; 9 = gostei muitissimo). Os valores correspondem a com estimativa do
desvio padréo.

Fonte: Propria (2020).

A anélise estatistica revelou que houve diferenca estatistica (p < 0,01) entre as bebidas
dos experimentos 1 e 5, para todos os parametros analisados, exceto o aroma, que néo

apresentou diferenga estatistica entre as diferentes formulagfes. As formulagdes dos



experimentos 4 e 5 diferiram com significancia estatistica para o parametro textura, sendo
observado uma pontuacdo mais alta neste pardmetro na bebida do experimento 5. Esses
resultados indicam que a bebida com maior consisténcia e maior indice de viscosidade
(experimento 4) obteve uma aceitacdo menor quanto a bebida obtida usando em sua formulacédo
0,3% de goma xantana e 7,0% de sacarose (experimento 5).

Na Figura 4, sdo apresentados o perfil dos escores médios para cada formulacdo da
bebida fermentada. Ao analisar a Figura 4, observa-se que a bebida obtida do experimento 5
apresentou a maior aceitacdo pelos julgadores, obtendo resultado bastante semelhantes para a

bebida obtida no experimento 4, exceto para o parametro de textura das bebidas.

Perfil sensorial

Aparéncia

Textura

Figura 4. Perfil sensorial da bebida fermentada a base do extrato hidrossoltvel de aveia em
infusdo de macd e canela resultante de trés tratamentos com diferentes proporcbes de
estabilizantes/espessante e sacarose.

Fonte: Propria (2020).

A aparéncia representa uma das primeiras caracteristicas que ira refletir imediatamente
ao julgamento e opinido do consumidor sobre um produto (KOMEROSKI, 2016). A avaliacdo
sensorial indicou que o produto foi bem aceito pelos consumidores. Dessa forma, pode ser
uma alternativa a inclusdo de bebida fermentada a base do extrato hidrossoltvel de aveia em
infusdo de magcé e canela na alimentacéo, alem de atender as necessidades de individuos com
deficiéncia de lactase e vegetarianas.

Foi avaliado a intencdo de compra das bebidas fermentadas a base de extrato
hidrossoluvel de aveia em infusdo de maca com canela obtidas nos experimentos 1, 4 e 5, e 0s
resultados estdo resumidos na Tabela 4. Observou-se que a bebida do experimento 1 obteve a

menor pontuacdo, de acordo com a escala estruturada de intengdo de compra, onde o valor de



5 é atribuida ao resultado positivo de que certamente compraria o produto, a o valor de 1, onde
indica que certamente ndo compraria o produto avaliado. As bebidas dos experimentos 4 e 5
ndo apresentaram diferenca estatistica (p > 0,01), porém é observado uma tendéncia de
preferéncia para a bebida obtida no experimento 5, utilizando 0,3% de goma xantana e 7,0% de

sacarose em sua formulacéo.

Tabela 4. Médias de intengdo de compra da bebida fermentada a base de extrato hidrossoltvel
de aveia em infuséo de maca e canela resultante de trés tratamentos com diferentes proporgoes

de estabilizantes/espessante e sacarose.

Ensaios Intencdo de Compra
1 2,18+ 1,14 Db
4 326+1,29a
5 3,74+1,04a

Médias na mesma coluna e com letras iguais ndo diferem significativamente entre si pelo teste
de Turkey (p < 0,01), n = 50 julgadores. Escala estruturada verbal de cinco pontos (5-
Certamente compraria a 1 - Certamente ndo compraria). Os valores correspondem a com
estimativa do desvio padréo.

Fonte: Prdpria (2020).

Os resultados da anélise sensorial revelam que as bebidas a base de extrato hidrossoluvel
de aveia em infusdo de maca com canela apresentaram uma aceitacdo variando do neutra ao
gostei ligeiramente. Silva et al. (2013) observaram os mesmos resultados para bebida lactea
fermentada elaborada a partir do amido da améndoa da manga Tommy Atkins mostrou-se viavel
para comercializacdo, por apresentar boas caracteristicas sensoriais. Além disso, foi observado
gue a concentracdo do agente estabilizante/espessante (goma xantana) nas formulacdes das
bebidas tem uma influéncia significativa na aceitacdo do produto. J& quanto a concentracdo de
sacarose, 0 parametro dogura avaliado na analise sensorial revela que a concentracdo de 5%
néo foi bem aceita, enquanto, as concentragdes de 7 e 9% néo diferiram na percepgéo sensorial
dos julgadores.

De acordo com Mohr (2019), a demanda de mercado por alimentos que apresentem
caracteristicas sensoriais agradaveis ao publico e que detenham componentes que tragam
beneficios a saude do consumidor, tem aumentado gradativamente nos dltimos anos, por
produtos que ndo contenham lactose e ingredientes de origem animal, estd em expansao,

tornando atraente a op¢édo de alimento que contemple estas caracteristicas.



Conclusodes

A concentracdo da goma xantana tem um papel importante na textura das bebidas, onde
foi observado que concentragdes superiores a 0,3% nao foi bem aceita pelos consumidores. A
concentracdo de sacarose nao apresentou efeito significativo na textura. No entanto, as

concentragdes de 7 e 9% receberam pontuacdes maiores, nao diferindo entre si.
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