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Resumo: Do processamento do leite para fabricacdo de queijo obtém-se o soro, um subproduto da
indastria de laticinios, este possui um elevado valor nutritivo uma vez que grande parte dos
componentes do leite permanece nele. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver trés
produtos alimenticios com aproveitamento de lactossoro em suas formulacdes e verificar a aceitacdo
sensorial destes, junto aos consumidores locais. Foram elaborados o0s seguintes produtos: ricota, suco
de abacaxi e doce de leite pastoso. Os produtos foram analisados sensorialmente e os resultados
analisados estatisticamente. De acordo com resultados obtidos para a ricota condimentada com
orégano, os atributos avaliados receberam notas entre 8,0 e 9,0; demonstrando grande aceitabilidade
da formulacdo. O mesmo foi observado para os sucos de abacaxi com diferentes concentragdes de soro
lacteo, onde os atributos analisados nas diferentes formulagdes obtiveram médias acima de 8,0. Para as
formulagdes de doces de leite pastosos, verificou-se que a amostra com 50% de substituicdo do leite
pelo soro apresentou a maior preferéncia, ndo diferindo significativamente das amostras com 30% e
80% de substituicdo; a amostra com 100% de substituicdo apresentou menor preferéncia e diferiu
significativamente das demais, ao nivel de 1% de significAncia. Podemos concluir que a elaboracao de
novos produtos alimenticios empregando o aproveitamento de soro lacteo é uma alternativa viavel e
que deve, portanto, ser incentivada. Os produtos elaborados neste estudo mostraram-se muito bem
aceitos sensorialmente, o que se comprova pelas elevadas médias de aceitacdo. O aproveitamento de
soro lacteo na formulacdo de novos alimentos contribui para combater o desperdicio desta matéria-
prima, podendo evitar a causa de problemas de poluicdo ambiental, em virtude do crescente volume de
lactossoro, em consequéncia do grande aumento na producgéo nacional de queijos.

Palavras—chave: aceitacdo sensorial, alimentagdo alternativa, lactossoro

1. INTRODUCAO

Do processamento do leite para fabricacdo de queijo obtém-se o soro, liquido amarelado que
resulta do leite apds precipitacdo das caseinas. Apesar de ser um subproduto da inddstria de laticinios,
0 soro possui ainda um elevado valor nutritivo uma vez que grande parte dos componentes do leite
permanece nele (PINTADO & MALCATA, 1999). Segundo Neves (1993), o soro de queijo pode ser
visto sob dois aspectos: como agente de poluigdo, se considerado produto descartavel, pois a descarga
de soro em cursos d’agua pode provocar a destruicdo da flora e fauna devido & sua alta demanda
bioguimica de oxigénio (DBO), que é de 30.000 a 40.000 mg de O, por litro de soro. Ou pode ser
considerado produto nobre pelo seu teor de proteinas sollveis, ricas em aminoacidos essenciais, pela
presenca de vitaminas do grupo B e pelo elevado teor de lactose e sais.

As propriedades funcionais dos produtos de soro de leite sdo de grande importancia para 0s
fabricantes de produtos lacteos; permitem reduzir o custo total dos ingredientes e apresentam
importante vantagem por possuirem propriedades funcionais excepcionais, além de ser uma fonte
concentrada de nutrientes lacteos, sobretudo proteinas de elevado valor nutricional e calcio (THAMER
& PENNA, 2006). Estes produtos, segundo Céandido e Campos (1996), sdo indicados para todos os
produtos lacteos por possuirem propriedades funcionais como a capacidade de formacdo de gel,
viscosidade, poder emulsificante, capacidade de retencdo de agua, que conferem uma série de
beneficios estruturais e nutricionais ao produto final.

Os atributos sensoriais determinam a preferéncia individual por produtos especificos, e
pequenas diferencas entre marcas e formulacGes podem ter uma influéncia substancial na aceitacdo
(FELLOWS, 2006; ORDONEZ, 2005). Em vista disso, o setor industrial vem buscando cada vez mais
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agradar o consumidor, conhecendo-0 através de pesquisas de opinido e testes sensoriais para atender
suas necessidades e preferéncias. Muitas vezes, a formulagdo de um novo produto é feita por tentativa
e erro, porém, o conhecimento das caracteristicas quimicas e funcionais de cada ingrediente pode
encurtar o tempo de desenvolvimento (BELLARDE, 2005/2006).

Pela acidificagdo do soro, submetido ao aquecimento, pode-se obter a precipitacdo de grande
parte de suas proteinas e produzir a ricota (PORTO; SANTOS; MIRANDA, 2005). Produto de baixo
teor de gordura, excelente para regimes alimentares de baixa caloria. De acordo com o gosto pessoal, a
ricota poderd ser consumida ao natural, com ou sem sal, e saboreada com mel, aglcar ou frutas, ou
ainda condimentada com alho, salsa, orégano e outros (GOUVEIA et al, 2000). A ricota condimentada
tem surgido como uma boa op¢do de consumo, por se tratar de um alimento de facil digestdo e uma
das formas mais simples e econémicas de aproveitamento do soro proveniente de varios tipos de
queijos, obtendo-se um produto de facil comercializagdo e baixo custo.

Sucos de frutas sdo consumidos principalmente por suas caracteristicas sensoriais e como fonte
de vitaminas (CHARALAMBOUS, 1993; NAGY et al., 1977; SINCLAIR, 1984). A fabricacédo de
bebidas e refrescos a partir do soro integral tem sido desenvolvida em diversos paises, como Estados
Unidos, Japdo e Alemanha, adicionando-se ao soro, aroma, suco de frutas, graos de kefir, iogurte, leite
desnatado e estabilizante (GODINA, 1974; MANN, 1976). A procura do consumidor brasileiro por
produtos mais saudaveis, inovadores, seguros e de pratica utilizacdo, contribuem para o crescimento
da industria de bebidas lacteas, tornando-as populares. A producao de bebida lactea adicionada de soro
de queijo em sua formulacdo vem ganhando um mercado muito grande, principalmente com o maior
nivel de informac&o sobre a importancia do calcio, a qualidade das proteinas, o papel dos componentes
bioativos e das bactérias probidticas para a salde, do custo do produto para o fabricante e do preco
final para o consumidor (THAMER & PENNA, 2006).

De acordo com Brasil (1997), doce de leite € o produto obtido por concentracao, elaborado com
ou sem adicdo de solidos de origem lactea e adicionado de sacarose ou outro mono ou dissacarideo.
No leite, as proteinas estdo agrupadas em duas classes: caseina (2,7%) e proteinas do soro (0,8%).
Cada classe apresenta propriedade funcional diferenciada, proporcionando varia¢do no produto final
(BLENFORD, 1992). Assim, o soro de leite também pode ser utilizado conferindo caracteristicas
funcionais excelentes na producéo do doce de leite (MIZUBUTI, 1986).

Como ainda hoje ndo se tem um aproveitamento maximo do soro e, ha um grande aumento na
producdo nacional de queijo, que tem gerado um crescente volume de soro, causando problemas
praticos e econdmicos de poluicdo ambiental, torna-se necessario desenvolver alternativas para o
aproveitamento deste produto. Tendo em vista, a problematica disposta, o presente trabalho teve como
objetivo desenvolver trés produtos alimenticios com aproveitamento de soro lacteo em suas
formulacgdes e verificar a aceitacdo sensorial destes, junto aos consumidores locais, evitando assim, o
desperdicio de soro.

2. MATERIAL E METODOS

Foram desenvolvidos trés produtos alimenticios: ricota condimentada com orégano, suco de
abacaxi e doce de leite pastoso. Os processamentos ocorreram na Planta Piloto de Laticinios do IFCE
— Campus Limoeiro do Norte e os testes sensoriais no Laboratério de Analise Sensorial da referida
instituicdo. O soro lacteo foi proveniente da fabricagdo de queijos que ocorre na referida unidade de
processamento e os demais ingredientes adquiridos no comércio local.

RICOTA CONDIMENTADA (Processamento e Analise Sensorial) — o soro lacteo foi aquecido
até 85°C e acidificado, apds alcangar essa temperatura, com adi¢do de vinagre na proporcao
30mL/10L de leite. A seguir, o aquecimento foi mantido por mais 5 minutos para a precipitacdo e
ascensdo das proteinas. Com o uso de uma escumadeira foi retirada a massa precipitada e colocada em
um recipiente para a adicdo de sal e orégano (DUTRA & FERREIRA, [s/d]). Apos a fabricacdo da
ricota procedeu-se a realizacdo da analise sensorial. Foram servidas 50g de ricota & temperatura
ambiente em copos descartaveis para cada provador. Para o teste de aceitacdo, de acordo com
Meilgaard et al., (1987), foram utilizados 30 provadores ndo treinados e de diferentes faixas etérias.
Os provadores avaliaram a amostra quanto aos seguintes atributos: cor, odor, textura, sabor e avaliagdo
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global, utilizando-se escala hedénica (PERYAM & PILGRIM, 1957), estruturada de 9 pontos, onde 9
representava a nota maxima “gostei muitissimo”, 5 representava ‘“ndo gostei nem desgostei” ¢ 1 a nota
minima “desgostei muitissimo” (DUTCOSKY, 2007).

SUCO DE ABACAXI COM SORO (Processamento e Analise Sensorial) - os ingredientes
utilizados na elaboragdo do suco foram: polpa de abacaxi, soro lacteo, sacarose e agua mineral. O
processamento englobou trés formulagdes: com 0% de soro lacteo (amostra controle) e com 50 e
100% de soro lacteo em substituicdo a dgua. As formulagdes foram desenvolvidas seguindo 0 mesmo
fluxograma de producéo que esta representado na figura 1.

Clarificagdo do Soro (90°C/30 min.)

Medicdo das Concentragdes de Soro

—_ =

Adicéo da Polpa e do Aglcar

= =

| Formulaiéernvase |

Figura 1 - Fluxograma de produgdo de suco de fruta com substituigdo de agua por diferentes
concentracdes de soro lacteo.

Apobs a elaboracdo destes sucos, aplicou-se o teste de aceitacdo (DUTCOSKY, 2007) com
escala hedonica de 9 pontos, como explicado anteriormente, seguindo a metodologia de Meilgaard et
al.,(1987); Peryam e Pilgrim (1957). O teste foi realizado em cabines individuais, com 30 provadores
ndo treinados e de diferentes faixas etarias. As amostras foram servidas em copos de 50 mL,
codificados com nUmeros aleatérios de trés digitos. As posicdes foram casualizadas entre os
provadores e para remover o sabor entre a degustacdo de uma amostra e outra, utilizou-se agua
mineral natural.

DOCE DE LEITE PASTOSO (Processamento e Analise Sensorial) — 0s ingredientes utilizados
na elaboragdo do doce de leite pastoso foram: leite in natura, soro lacteo, sacarose e bicarbonato de
sodio. O processamento englobou quatro formulagdes: com 30%, 50%, 80% e 100% de substituicdo
do leite in natura por lactossoro. As formulagdes foram desenvolvidas seguindo o mesmo fluxograma
de producéo que ¢ apresentado na figura 2.

Clarificacdo do Soro (90°C/30 min.)

L~
Adicéo de Leite e/ou Soro

==

Aduecimento (100°C)

Adigéo de Bicarbonato e de Acucar

e e

| Concentraﬁéo sob Aﬁuecimento, Embalagem e Armazenamento |

Figura 2 - Fluxograma de producdo do doce de leite pastoso com substituicdo, em diferentes
concentracdes, do leite in natura por soro lacteo.
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Apo6s a elaboragdo dos doces, aplicou-se o teste de preferéncia — ordenacdo de acordo com
Dutcosky (2007) com 30 provadores ndo treinados, de ambos os sexos e com faixas etarias variadas,
realizado em cabines individuais. As amostras foram servidas em copos de 50 mL, codificados com
nameros aleatérios de trés digitos. As posicdes foram casualizadas entre os provadores e para remover
o0 sabor entre as amostras utilizou-se agua mineral natural.

ANALISE ESTATISTICA — para a ricota condimentada os resultados foram submetidos &
analise de média e desvio-padrdo, de acordo com Martins e Fonseca (2006). Para 0s sucos, 0s
resultados da analise sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e quando
constatada a significancia pelo teste de F, os tratamentos foram comparados através do teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade (MARTINS e FONSECA, 2006). Para os doces, de acordo com 0s
dados obtidos dos provadores em relagdo aos totais de preferéncias para cada amostra, fez-se a
avaliacdo estatistica através da tabela de Newell e Mac Farlance (DUTCOSKY, 2007) que define o
valor das diferencas criticas entre os totais de ordenacgdo ao nivel de 1%de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

PARA A RICOTA: analisando os resultados da tabela 1, abaixo, observa-se que os atributos
avaliados receberam notas entre 8,0 e 9,0, sendo o atributo odor, aquele que recebeu maior nota (8,97);
seguido pelos parametros de sabor, cor, aceitacdo global e textura. Este resultado corresponde a faixa
compreendida entre as notas ‘“gostei muito” e “gostei muitissimo”, demonstrando grande
aceitabilidade da formulacdo, por parte dos provadores, podendo o produto avaliado inserir-se no
mercado local.

Tabela 1 - Média e desvio-padrdo da avaliacdo sensorial de ricota condimentada com orégano.

Atributos Avaliados

Amostra Cor Odor Textura Sabor Aceitacdo
Global
Ricota 8,74 £ 0,08 8,97+1,11 8,55+ 1,05 8,93+1,86 8,64+1,43

Condimentada

PARA O SUCO DE ABACAXI: na tabela 2 abaixo, podemos observar os resultados obtidos no
teste de aceitacdo para as amostras de sucos de abacaxi elaborados com adi¢do de soro lacteo e
também para a amostra controle.

Tabela 2 - Resultados do teste de aceitacdo dos sucos de abacaxi formulados com diferentes
concentracdes de soro lacteo.

Parametros Amostras
Controle 50% 100%
Odor 8,27* 8,21° 8,24°
Cor 8,05 8,11° 8,09°
Viscosidade 8,07" 8,28" 8,37°
Sabor 8,12¢ 8,19 8,17%

Médias acompanhadas de letras mindsculas iguais na mesma linha, ndo diferem significativamente ao
nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.
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Entre os atributos avaliados, cor e viscosidade apresentaram diferenca significativa entre as
formulagbes. Em relagdo a cor, prevaleceu diferenca estatistica significativa entre a amostra controle e
a amostra com 50% de soro lacteo; ndo existindo diferenca entre o controle e a amostra com 100% de
soro. Para a viscosidade, observa-se diferenca estatistica significativa entre o controle e as
formulagbes com adicdo de soro, ou seja, diferenca entre todos os tratamentos. Com relagdo aos
parametros de odor e sabor, ndo houve diferenca estatistica significativa entre as formulagdes.
Podemos notar que os sucos formulados, em todos os parametros analisados, apresentaram médias de
aceitacdo acima de 8,0 e abaixo de 9,0; estes resultados correspondem a faixa compreendida entre as
notas “gostei muito” e “gostei muitissimo”, o que demonstra grande aceitabilidade das formulacdes.
Em relacdo ao parametro sabor, mesmo ndo havendo diferenca significativa entre os tratamentos, o
suco com 50% de soro lacteo apresentou a maior média de aceitacdo (8,19).

PARA O DOCE DE LEITE PASTOSO: a tabela 3, abaixo, apresenta os resultados obtidos no
teste de ordenacéo.

Tabela 3 - Resultados do teste de ordenacdo entre as formulacBes de doce de leite com diferentes
concentracoes de soro lacteo.

Amostras
Amostras 30% 50% 80% 100%
Total 68 58 67 107
30% 68 - 168-581 = 10" 168-67 = 1™ 168-1071 = 39
50% 58 58-681 = 10™ - 58-671 = 9™ 58-1071 = 49"
80% 67 l67-681 = 1" 167-58] = 9" - 167-1071 = 40
100% 107 1107-681=39"  1107-58/=49"  1107-67|=40" -

“Amostras diferem entre si ao nivel de 1% de significancia;
"™ ndo existe diferenca significativa entre as amostras (p < 0).

Na tabela acima, podemos observar que a amostra com 50% de substituicdo do leite pelo soro
apresentou a maior preferéncia de acordo com os provadores. Esta mesma amostra ndo diferiu
significativamente das amostras com 30% e 80% de substituicdo, diferindo significativamente da
amostra com 100% de substituicdo a 1% de significancia. A amostra com 100% de substitui¢do, ou
seja, formulagdo com uso apenas de soro lacteo foi a que apresentou menor preferéncia e diferiu
significativamente das demais amostras ao nivel de 1% de significancia.

Na figura 3, observa-se o resultado do teste de ordenagéo por preferéncia dos doces de leite com
substituicdo do leite por soro de leite.

90,00%
80,00%
70,00%

60,00%
= 20%

m| S0%

40,00%
30,00% so%e
20,00% . =00z
10,00% .
e - - m H =
1e 20 3e 40

Figura 3 - Ordenacdo por preferéncia das amostras de doce de leite com soro lacteo.
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De acordo com a figura acima, 26,67% dos provadores ordenaram a amostra de doce de leite
com substituicdo de 30% em primeiro lugar; 26,67% ordenaram em segundo; 40,00% ordenaram em
terceiro e apenas 6,67% ordenaram em quarto. Para a amostra com substituicdo de 50%; 43,33% dos
provadores ordenaram em primeiro lugar; 26,67% ordenaram em segundo; 23,33% ordenaram em
terceiro e 6,67% ordenaram em quarto. Para a amostra com substituicdo de 80%; 23,33% dos
provadores ordenaram em primeiro lugar; 40,00% ordenaram em segundo; 26,67% em terceiro e
10,00% ordenaram em quarto. Ja a amostra com substitui¢do total (100%); apenas 6,67 ordenaram em
primeiro lugar; 6,67% em segundo; 10,00% em terceiro e 76,67% ordenaram em quarto lugar.

4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados apresentados, pode-se concluir que a elaboracéo de novos produtos
alimenticios empregando o aproveitamento de soro lacteo € uma alternativa viavel e que deve,
portanto, ser incentivada. Os produtos elaborados neste estudo mostraram-se muito bem aceitos
sensorialmente, 0 que se comprova pelas elevadas médias de aceitacdo. O aproveitamento de soro
lacteo na formulagdo de novos alimentos contribui para combater o desperdicio desta matéria-prima,
podendo evitar a causa de problemas de poluicdo ambiental, em virtude do crescente volume de
lactossoro, em consequéncia do grande aumento na producgéo nacional de queijos.
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