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Resumo: Sobremesas lacteas sdo produtos elaborados @lddsike e seus derivados, e através da
acdo de agentes espessantes e gelificantes pararady consisténcia semi sélida. Os ingredientes
inovadores e os sistemas tecnologicos aplicadogahasas de laticinios tém proporcionado novas
alternativas as sobremesas lacteas, como novogesahwior digestibilidade e maior valutritivo.

O soro de leite tem se mostrado uma excelente opadsubstituicdo total ou parcial do leite,
tornando-se para as industrias de alimentos, umarnativa ambientalmente correta e
economicamente viavel. Esse estudo teve por objethaborar e avaliar sensorialmente uma
sobremesa lactea cremosa, sabor chocolate, cortitgighe do leite por seu respectivo soro (tentar
evitar a repeticdo exagerada do termo “leite”).aforelaboradas duas formulacdes: a primeira
elaborada com leite, considerada padréo e uma dadgammulagéo substituindo-se o leite por soro.
Aplicou-se o teste de aceitacdo, com 50 provadoses treinados, através de escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, que variaram de 1 (desgostitissimo) a 9 (gostei muitissimo). Os
provadores avaliaram os seguintes atributos semsoaroma, cor, textura, sabor e avaliagdo global.
Os dados mostram que nao houve diferenca sigmificahtre as amostras, e que estas obtiveram uma
excelente aceitacdo com médias de aceitacdo glbBalpara ambas as formulagbBes, além de
excelentes médias para todos os atributos avaliadpse indica que a substituicao do leite por goro
uma alternativa viavel, tanto do ponto de vistanéatico quanto ambiental. Estudos complementares
tornam-se necesséarios a fim de se observar padsnéisico-quimicos e nutricionais dessas
formulacdes, de modo a proporcionar seu processanm@mn escala industrial, bem como sua
comercializagéo.

Palavras—chaveaceitabilidade sensorial, sobremesa lactea, soleitde

1. INTRODUCAO

Produtos lacteos, especialmente sobremesas, s@entds consumidos mundialmente por
diferentes faixas etarias, principalmente no satlwwcolate (ROSENFELD & BOLINI 2011).
Justificado pelo crescimento tecnolégico do prazets fabricagdo e a evolugdo dos ingredientes
permitindo a producdo de sobremesas com novosesgbmym maior digestibilidade e maior valor
nutritivo, as sobremesas lacteas tém apresentadmpantante crescimento nesta ultima década. No
geral, estes produtos sdo complexos cuja estat#lideapende muito da tecnologia de fabricacdo, das
caracteristicas intrinsecas de cada produto e tdaagem sob condi¢des refrigeradas (NIKAEDO;
AMARAL; PENA, 2004).

E comum o uso do leite como base lactea na elddmrde sobremesas cremosas, sendo a
substituicdo do leite por soro de leite, uma a#teva para aproveitamento deste subproduto rico em
proteinas de elevado valor bioldgico.

O soro que diariamente é produzido pelas industtéadaticinios representa em média, 2,4
milhdes de toneladas de proteinas que, potencigdmpndem satisfazer as necessidades protéicas
diarias a cerca de 35 milhGes de pessoas (TORRIBS).2Para Peixoto Filho et 42010), esse soro
que usualmente € descartado, (ja foi dito antegate) possui alto valor nutricional com elevadw te
de aminoé&cidos essenciais.

O desenvolvimento de novos produtos a base ddé&dem tem se mostrado objeto de diversos
estudos da tecnologia de alimentos, justificandpeda ampla funcionalidade tecnoldgica do soro e
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suas fragcbes, garantindo viabilidade econdmicamatée minimizar os impactos ambientais
decorrentes do langcamento de efluentes liquidogrsgéamento em cursos d’agua.

O objetivo desse estudo foi desenvolver uma solsan@etea cremosa, sabor chocolate, com
aproveitamento de lactossoro e compara-la a umarmselsa padrdo elaborada com leite, verificando
sua aceitabilidade.

2. MATERIAL E METODOS

O leite e o soro utilizados na elaboragédo das sw®as lacteas, foram provenientes do setor de
agroindustria do Instituto Federal de AlagoaCampus Satuba. Os demais ingredientes foram
adquiridos em supermercados da regiéo.

2.1 Elaboragéo das sobremesas lacteas

Duas formulagfes foram elaboradas, sendo a priragieasobremesa lactea de chocolate com
leite (SLCL) e a segunda, substituindo-se o leite sporo (SLCS). Os ingredientes utilizados na
elaboracéo das sobremesas, bem como suas respectargidades estdo descritos na tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados nas formulacdes

QUANTIDADES

INGREDIENTES SLCL SLCS
Leite pasteurizado (mL) 1500
Soro de leite pasteurizado (mL) - 1500
Leite condensado (g) 300 300
Creme de leite (g) 300 300
Amido de milho (g) 70 70
Chocolate em p6 (g) 100 100

A figura 1 mostra o fluxograma geral de elaboragds sobremesas. Ambas apresentaram as
mesmas etapas de processamento.

e S B o W

Mistura dos ingredientes secos :
amido de milho, chocolate em pa.

s soro de
Adivio de lelte igao de leite
condensado condensado

Resfriamento a 30°C Resfriamento a 30°C
[ Adlcio de creme de I [ Adlcio de creme de I
leite leite
Aeracio em batedeira Aeracio em batedeira

domésticapor 15 min. domésticapor 15 min.

Envase e armazenamento Envase e armazenamento
a4°C a 4°C

Figura 1 - Fluxograma de processamento das sobasrédeas
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2.2 Avaliacéo sensorial

O teste sensorial foi realizado com 50 provadoées treinados, entre alunos e servidores do
Campus, em cabines individuais (figura 2), sob luz brana.amostras foram servidas de forma
monadica, em copos descartaveisde 50 ml codificadwstrés digitos, em bandeja branca contendo
agua, biscoito agua e sal e ficha de avaliagéoendnt escala hedénica estruturada de 9 pontos
variando entre “1 (desgostei muitissimo) a 9 (gosteitissimo)”. Os atributos avaliados foram:
avaliacdo global, cor, aroma, textura e sabor;cdeda com metodologia descrita por Ferreira et al.
(2000). O delineamento experimental utilizado faleoblocos completos casualizados, com fontes de
variacdo amostra — provadores e 0s resultados ferdmetidos a Analise de Variancia e teste de
Tukey a 5% de significaAncia para comparacao dasasméd

Figua 2 - Cabines individuis

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Cor e Aroma

Mesmo nado apresentando diferenca estatistica estramostras, a cor da SCLS segundo
comentarios extraidos da ficha de avaliacdo mosteamais intensa. A intensificacao da cor justifica
se pela menor quantidade de sélidos totais e nogiantidade de &gua presente no lactossoro, em
relacdo ao leite que por apresentar uma maior igiaalet de solidos, acaba por diminuir a intensidade
da cor marrom do chocolate, o que na opnido dosadores foi mais agradavel. O aroma por sua vez
mostrou-se marcante em ambas as sobremesas, leaamiesmas a médias muito préximas no que
diz respeito a esse atributo.

Textura

Com relacdo a textura, a formulacdo SLCS apresemiédia ligeiramente maior. Esse fato
pode estar relacionado a presenca das proteinssraale leite, uma vez que estas funcionam como
emulsificantes, estabilizando emulsfes pela criggioma membrana na interface agua-lipidio que
reduz a tensao interfacial e a tendéncia dos g¥ébfdrmados por dgua e gordura coalescerem,
influenciando positivamente a textura da sobrerf@RDONHEZ, 2005).

Sabor

O sabor doce também nao apresentou diferencaisaivib entre as amostras, obtendo boas
médias de aceitacao.

Embora o tratamento SLCL tenha apresentado médeigimente maiores, estatisticamente ao
nivel de p > 5% nado houve diferenca significatinére&e as amostras, como pode ser visualizado na
tabela 2, o que sugere que a substituicao do pelke soro € uma excelente alternativa ligada a
inovagdo tecnoldgica, desenvolvimento de novos ytos] diminuicdo dos impactos ambientais e
melhor aproveitamento do soro de leite que apraseahtagens do ponto de vista nutricional e
econdmico.
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Tabela 2 Avaliagéo dos atributos sensoriais das sobreméastesabk

TRATAMENTOS
ATRIBUTOS SLCS SLCL D.M.S
Avaliacao global 7,820+ 1,173 a 7,840 +1,235a 0,447
Cor 7,680 £1,477a 8,00+ 0,881 a 0,366
Aroma 7,380 +,1701a 7,680+ 1,463 a 0,447
Textura 7,600 +1,229 a 7,540 +1,034 a 0,420
Sabor doce 7,680 + 1,449 a 7,860 £ 1,485 a 0,470

Dados: SLCS — sobremesa lactea de chocolate cantedeite, SLCL — sobremesa lactea de chocolate co
leite. Valores expressos com média mais ou meneswvo padrdo; Médias seguidas de letras mindsculas
diferentes na mesma linha diferem estatisticameeiteteste de Tukey ao nivel de significancia de; B9.S:
Diferengca minima significativa.

Nikaedo, Amaral e Penna (2004), em seus estuddmraa sensorialmente uma sobremesa
lactea cremosa achocolatada, substituindo-se ® ésit p6 pelo concentrado protéico de soro. Os
resultados obtidos demonstraram a viabilidade dsstsstituicdo, resultando num produto com
menores teores de gordura e maior teor de proteinas

A figura 3 mostra as médias da avaliacdo global atasstras. Observa-se que as amostras
SLCS e SLCL obtiveram 96% e 98% de aceitacdo réspeente, faixa que na escala hedbnica
compreende de 9 (gostei muitissimo) a 6 (gosteirbignente). Para Ferreira et al. (2000), amostras
podem ser consideradas bem aceitas quando ests;ait um percentual acima de 70% de
aprovacao. Portanto, pode-se constatar que tastbr@emesa com leite, quanto com soro de leite
obtiveram excelentes percentuais de aceitacao.
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Figura 3 — Gréfico contendo as médias de impreglefal das amostras.

6. CONCLUSOES

Os resultados mostram que ambos os tratamentagpnésentaram diferenca significativa entre
si, constatando que a substituicdo do leite par dereite na elaboragéo de sobremesa lactea mostro
se uma alternativa vidvel com reais chances deirstlasdo no mercado consumidor. Estudos
posteriores tornam-se necessarios para uma medinacterizacdo desse produto do ponto de vista
fisico-quimico e nutricional.
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