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RESUMO: Objetivou-se desenvolver uma bebida lactea ferawkentsabor morango, sob
diferentes concentracdes de soro de queijo (20%, 8@0%). Sendo o soro um subproduto rico em
proteinas, se constituindo em um liquido opaco,relmaesverdeado, com alta carga de matéria
organica, tido como um dos principais poluentesndastria de laticinio. O leiten natura integral
utilizado na formulagéo é oriundo do Setor de Bosuitura, do IFCEeampus Crato. De forma que a
porcentagem adequada de soro na formulacdo dideefsbida foi avaliada, sensorialmente, por 30
provadores néo treinados, escolaresaiopos Crato, ambos 0s sexos, com idade entre 15 a 20 anos
A bebida lactea foi formulada na Sec¢édo de Agroitidi® avaliada sensorialmente, por meio da
escala hedobnica, notas de 1 a 9, onde a nota Espomde ao termo hedbnico “desgostei
extremamente” e nota 9 ao termo “gostei extremagfieentre os atributos avaliados: cor, odor,
sabor, textura e aceitacdo global, ndo diferiratatisicamente na analise de variancia, ao nivel de
5%, pelo teste de Tukey. A formulagdo com subs@iide 30% do leite apresentou a melhor
aceitacdo global, com escore médio igual a 7,93imia escala de 9 pontos. A intencdo de compras
foi de 4,5 para a formulacdo com 20% de soro, em esoala de 1 a 5.

Palavras-Chave: andlise sensorial, aproveitamengoid, formulacao

1.INTRODUCAO

Entende-se por Bebida Lactea o produto lacteo teagal da mistura do leitan( natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, cemtrado, em po, integral, semi-desnatado ou
parcialmente desnatado e desnatado) e soro d€ligitielo, concentrado, e em pd) adicionado ou néo
de produtos ou substancias alimenticias, gordugetat leite fermentados, fermentados lacteos
selecionados e outros produtos lacteos. A baseal@epresenta pelo menos 51% massa/massa do total
de ingredientes do produto (BRASIL, 1999).

Enquanto que o soro de leite residual obtido airpdat coagulacdo do leite é destinado a
fabricacdo de queijos ou de caseina (BRASIL, 20@5jnportancia do soro utilizado como matéria-
prima ou ingrediente, na producdo de bebidas Isctem sido por diferentes motivos, estudada por
pesquisadores, sendo sua conversdo em bebidasnfadas ou ndo, € uma das mais atrativas opcoes,
seja pela simplicidade do processo, ou pela utéiaade equipamentos do préprio beneficiamento do
leite ou em funcao das propriedades funcionaigok@imna do soro (ALMEID/Aet al., 2001).

O soro do leite, tecnicamente intitulado “lactoospe um subproduto resultante da fabricacéo
de queijo ou da extracdo da caseina. Segundo ABRBEQb), constitui a porcdo ou fase aquosa do
leite, resultante da dessora do coagulo e podeasacterizado como um liquido amarelo-esverdeado,
dependendo do tipo de queijo, pode possuir sapeirdmente acido ou doce.

O Regulamento de Identidade e Qualidade de Bebédseh (BRASIL, 2005) define bebida
lactea como o produto obtido a partir de leiteaite Ireconstituido e/ou derivados do leite, fermeat
ou ndo, com ou sem adicdo de outros ingredientel® a base lactea representa pelo menos 51% do
total de ingredientes do produto.
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As bebidas contendo soro de queijo sdo, hoje, wakdade no mercado brasileiro, sendo
processadas de diversas maneiras como UHT, pastdasi fermentadas semelhantes ao iogunfte,
drinks, carbonatadas e em diversos sabores, como morangeolate, frutas citricas, etc., com um
mercado consumidor bastante promissor (RITJENS])199

O objetivo desta pesquisa foi formular adequadaenemia bebida lactea fermentada, a partir de
leite de vaca, sabor morango, sob trés formulag@ess, 30% e 40%) adicionados de soro de queijo,
ao leite de vacen natura, de acordo com as normas da legislacdo pertinaldten da realizacdo da
avaliacdo sensorial — por meio do teste de aceita@n os atributos cor, sabor, odor, textura e
aceitacdo global, além da intencdo de compras,nuias de 1 (eu = certamente ndo compraria) a 5
(eu = certamente compraria o produto), pelos dissedo curso técnico em agropecuaria, do IFCE
Campus Crato.

2.MATERIAL E METODOS

O processamento da fabricacdo da bebida lactemé&soformulacées foi realizado na Secéo de
Agroindustria do IFCECampus Crato, o leite utilizado foi proveniente do Setier Bovinocultura, a
avaliacdo Sensorial ocorreu na Secao de Agroind(ptir meio de um teste de Aceitacdo e intengéo
de compras.

2.1 Material
2.1.1 Substrato:leite integral (17° Dornic) e soro de queijo (TWSrnic).

2.1.2 Insumos:goma carragena 0,35%, amido modificado 3%, laitep® integral 62g/L, acucar
cristal 10%, preparado de morango 8%.

2.1.3 Cultura liofilizada comercial — DVS Termofilca: tradicional constituida d& thermophillus e
L. Bulgaricus, na proporcéo de 2%.

2.1.4 Formulacao da Bebida Lactea:

e 20% de Soro fresco pasteurizado a 10°D + 80% tkedei vaca tratado termicamente + (item

3.1.2);

* 30% de Soro fresco pasteurizado a 10°D + 70% tkedei vaca tratado termicamente + (item
3.1.2);

e 40% de soro fresco pasteurizado a 10°D + 60% tkedei vaca tratado termicamente + (item
3.1.2).

2.1.5 Analise Sensorial:

Foi realizado o teste de escala hedbnica, notdsal®, onde a nota 1 corresponde ao termo
hedbnico “desgostei extremamente” e nota 9 ao tefgostei extremamente”, os copos foram
codificados com 3 digitos aleatoriamente.

A aceitabilidade das trés amostras de bebida léeteeentada foi avaliada com a participagéo
de 30 provadores nédo treinados. As amostras foesmidas em copos plasticos descartaveis de 50
mL, codificadas com 3 digitos.

2.2 Método:
» Determinacdo da acidez em &cido laticosegundo normas analiticas do Lanara,
1981.
Para avaliar a aceitacao/intencado de compras dial@Btwtea sob diferentes concentracdes de
Soro (20%, 30% e 40%) ao leite, ambos termicantestzdos, utilizou-se a Escala Heddnica de nove
pontos onde a nota 1 corresponde ao termo hedbdésmostei extremamente” e nota 9 ao termo
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“gostei extremamente”. Os atributos sensoriaisajég foram: cor, odor, sabor, textura e aceitacédo
global do produto final elaborado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que nao houve diferenca significativantvel de 5%, segundo Analise de
Variancia (ver Tabela 1), as amostras foram fordagacom 8% de preparado de fruta sabor morango.

A formulacdo com substituicdo de 30% do leite aprass escore médio de avaliacao global
igual a 7,93 em uma escala de 9 pontos, situanderdee 0s termos hedbnicos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Em relacdo a igdende compra observa-se que a amostra
adicionada de 20% de soro apresentou uma acaitatelisuperior & amostra adicionada de 30 e 40%
de soro, respectivamente, o escore medio foi igudl5 (ver Tabela 2) ficando entre os termos
“possivelmente compraria” e “compraria”, indicangiee o produto podera ter uma boa aceitacdo no
mercado.

De maneira geral os resultados demonstraram queehoma boa aceitacdo sensorial nas
bebidas lacteas avaliadas. Os atributos ndo apaesendiferenca estatistica significativa, entre si

Oliveira, 2006 estudou a aceitacdo de bebidas dsctermentadas sabor morango, com
substituicdo de leite por soro de queijo nos nigei40%, 30% e 50% e verificou que os produtos com
maiores substituicBes (30% e 50%) foram os maisoac€s niveis testados pelo autor se aproximam
dos utilizados neste trabalho, que também aprasemelhor aceitacdo para uma substituicdo
intermediaria do leite por soro.

Tabela 1 — Notas médias obtidas da analise sensbpara as trés formulacfes de bebida lactea
FORMULACOES (ADICAO DE SORO)

ATRIBUTO 20% 30% 40%
Cor 7,13ab + 1,31 6,90b + 1,95 7,87a+ 0,68
Sabor 8,03a +1,10 7,90a +1,37 7,47a_+1,33
Odor 7,00a _+2,17 7,07a+1,89 7,23a_+1,43
Textura 7,47a + 1,66 7,60a + 1,59 7,33a +1,12

Aceitacdo global

7,90a _+1,42

7,93a + 1,05

7,23a_+ 1,50

* Médias seguidas da mesma letra minuscula na miishaan&o diferem entre si, pelo teste
de Tukey a 5%.

Tabela 2 - Valores médios da intencdo de compraslps provadores, em uma escalade 1 a5

20% de soro 30% de soro 40% de soro

Intencdo de compra: 4,5 Intencdo de compra: 4,2 endidio de compra: 3,53

A intengdo de compras preferida pelos escolare2d®, o que justifica os atributos estarem
mais incorporados que os demais, porém a legislargiileira permite até 51% em base lactea, para o
processamento de bebida lactea fermentada. Obtsvertgitein natura, com acidez em &cido latico
17° Dornic inicial, ja para a bebida elaboradaseja, apos a fermentacao latica, 68° Dornic e @ sor
fresco de queijo, com 10°Dornic, sem adi¢cdo desdehtados termicamente, 90°C por 10 minutos, a
fim de eliminar bactérias indesejaveis.
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4. CONCLUSAO

Para o teste de aceitacdo observou-se que as &mesl com 20%, 30% e 40% de soro nao
diferiram significativamente entre si ao nivel d# Segundo o teste de Tukey. Sugerimos uma
modificacdo na formulacdo com a adicdo de soroonauiacdo, desde que obedeca a Legislacao
pertinente, onde se permite a adicdo de até 51%oe segundo a Instrucdo Normativa n°16, de
forma que possa diferir estatisticamente os attataliados.
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