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O objetivo desse trabalho foi desenvolver uma leelfidtea com caracteristicas funcionais, tenda®@ so
de leite como matéria-prima principal na elaborag@bo seu alto valor proteico e pelo aproveitament
deste que a muitos anos atras seria consideradsimpies residuo. A caracterizacéo fisico-quimica,
analise sensorial e o controle microbiolégico malbs nessa bebida serviram para nos fornecer dados
mais concretos, ja que é uma bebida inovadora.cbela com os resultados obtidos e comparando-se a
bebida desenvolvida com soro liquido e soro enppde-se observar que nos testes de aceita¢dodabebi
formulada com soro em po, foi melhor avaliada, pvemente devido a padronizagdo do soro em po.
Palavras-chave: soro de leite; bebida lactea; maizagao fisico-quimica; microbioldgica e sendoria

The aim of this study was to develop a milk drinikhwfunctional features, taking whey as the maiv ra
material in the preparation, by its high proteimtemt and the reuse of it that would be considered
simple waste many years ago. The physical-chemibalacterization, microbiological and sensory
analysis carried out in this drink provides us witbre concrete data, since it is an innovative e
According to the obtained results and comparingditiek developed with liquid whey and whey powder,

it was noted that acceptance testing in the driaklenwith whey powder, was assesser, probably due to

standardization of whey powder.
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1. INTRODUCAO

Os alimentos funcionais devem apresentar propreddmbnéficas além das nutricionais
basicas, sendo apresentados na forma de alimeotosins. Sdo consumidos em dietas
convencionais, mas demonstram capacidade de rdgulgies corporais de forma a auxiliar na
protecao contra doencas como hipertenséao, dialvéiesgr, osteoporose e coronariopatias [1].

Os vérios fatores que tém contribuido para o dedeinvento dos alimentos funcionais séo
inmeros, sendo um deles o aumento da consciéosiaahsumidores, que desejando melhorar
a qualidade de suas vidas, optam por habitos saisdav

Com sua elevada taxa de Demanda Bioquimica de @gid®BO), o soro se tornou um
grande problema ambiental a ser solucionado pal#ssirias produtoras de queijo. Embora
considerado como residuo dessa industria, 0 somm@osto de muitos nutrientes, dentre eles
proteinas de alto valor biolégico e lactose. Budoase evitar essa perda de nutrientes, reduzir
gastos com tratamentos de residuos e aumentaredarelas industrias, desenvolveu-se as
bebidas lacteas [2].

O soro de leite contém quantidades significativaslattose e proteinas. As principais
proteinas s&o: - lactoglobulina (-Lg); -lactoalboani( -La); soro albumina bovina (BSA) e
imunoglobulinas (Ig).

Os graos de aveia tém um dos mais altos teoregigwst com valores médios entre 15 e
20% e qualidade protéica considerada muito boa @mparada com outros cereais.

A qualidade protéica de um cereal € resul@delsua composicdo em aminodcidos e sua
digestibilidade. A lisina € o principal aminoacidmnsiderado limitante, seguida pelos
aminodcidos metionina, treonina e isoleucina coimitdntes secundarios. A composicdo de
aminoacidos da aveia é constante em uma amplac&ari@o conteudo protéico, com apenas
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uma pequena correlacdo negativa entre a protefalaet@m porcentagem de lisina. E também
caracteristica do perfil de aminoacidos deste taerea alta proporcdo de acido glutdmico, com
acido aspartico, leucina e arginina também em atinsentrac6e$3] [4] [5]

A Organizacado Mundial da Saude nos ultimos anospremovido o consumo de alimentos
ricos em vitaminas antioxidantes A, C e E. O mamégpa um dos primeiros lugares neste
aspecto. O mamdao é uma das melhores frutas do mtardo pelo seu valor nutritivo, como
pelo seu poder medicinal. Um dos seus mais impaorincipios é a papaina, uma enzima
reconhecida como superior a pepsina e muito usadagpestar alivio nos casos de indigestéao
aguda.

Neste trabalho, foi desenvolvida uma bebida lact8@a fermentada com caracteristicas
diferenciadas, a partir da adicdo de polpa de mamaeeia na formulacdo com o intuito de
obter uma formulacdo com caracteristicas funciosh@igroduto.

2. MATERIAIS E METODOS

A bebida lactea néo fermentada foi formulada ardotleite pasteurizado padronizado, leite
em po, soro de leite em po, agucar cristal (saearteinha de aveia e polpa de maméao. O soro
liquido foi obtido a partir da coagulacdo enzimatica de lpasteurizado padronizado através da
enzima protease e a polpa de maméo, variedade darrfavam processadas no Laboratorio de
Processamento de Produtos de Origem Vegetal (LPE®WFS. A farinha de aveia e o acucar
cristal utilizados foram adquiridos no comérciodioc

A bebida lactea obtida no processamento foi suldiaetium tratamento térmico de 72°C/15"
caracterizado pela pasteurizacao ragiéla.

A caracterizacdo do produto foi feita a partir desllises fisico-quimicas (pH, Acidez,
Cinzas, Carboidrato, Umidade, Carotenoides, SoliSofiveis, Lipideos, Proteinas, valor
caldrico segundo metodologias do IAL e AOAC. @]

Os resultados das andlises fisico-quimicas foraaticaos por meio das andlises de variancia
(ANOVA) e regresséao pelo teste de Tukey, a 5% dbabilidade, utilizando-se o Programa
Estatistico Assistat

Para avaliar a aceitacdo da bebida pelos avaligfiinealizada andlise sensorial do produto
no Departamento de Tecnologia de Alimentos da $E8doselecionados 35 provadores nédo
treinados que avaliaram o produto a partir da asbadénica de 9 pontos (1= desgostei
extremamente; 9=gostei extremamente) para os pagErais, aparéncia, aroma e intencao
de compra. A escala do ideal -3 = Muito menos (l&eso) que o ideal, 0= ideal, +3= Muito
mais (doce/viscoso) que o ideal foi utilizado pakealiar dogura e viscosidade e todos o0s
resultados foram avaliados por meio das andlisesud@ncia (ANOVA) e regressao pelo teste
de Tukey, a 5% de probabilidade, utilizando-seagfRima Estatistico Assistat

As analises microbioldgicas foram realizadas nookatdrio de microbiologia de alimentos:
contagem de bactérias psicotroficas através dictede semeadura em superficie utilizando o
meio Agar padréo para contagem (PCA), contagenadettias aerdbias mesofilas pela técnica
de semeadura em profundidade com o meio PCA, detegéo do nidmero mais provavel de
coliformes termotolerantes através da técnica lbestmultiplos, utilizando o caldo lactose para
0 teste presuntivo e caldo EC para o teste confivojadeteccdo (auséncia e presenca) de
Salmonella sppelo método ISO 6579:2007.[9]

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Amostras

Foram testadas duas formulacdes para obtencdo hidabl@ctea, com e sem tratamento
térmico: (1) Bebida lactea elaborada com sorodigSLSP); (2) Bebida lactea elaborada com
soro em po (SPSP); (3) Bebida lactea elaborada smm liquido pasteurizado a 72°C/15"
(SLP); (4) Bebida lactea elaborada com soro emagteprizado a 72°C/15" (SPP).
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Fisico-quimicos

Os valores médios encontrados para composicaoo-fisitnica das bebidas lacteas
encontram-se na Tabela 01.

Em relacéo ao pH, para as bebidas elaboradasarontiguido (SLSP) e soro em pé (SPSP)
sem pasteurizacdo, foram 6,01 e 6,04 respectivemPara as bebidas lacteas que passaram
pelo processo de pasteurizacéo (SLP e SPP) osesalerpH se apresentaram acima de 6,30.
Neste sentido, foi observada diferenca signifieatintre as bebidas lacteas pasteurizadas. Os
valores de sdlidos solUveis para as bebidas laetg@sam entre as formulacdes e tratamentos.
As amostras SLSP e SPSP tiverem valores mais bdasdlidos sollveis, 12,45 e 13,10,
respectivamente, enquanto que as amostras paatlagizns valores foram superiores aos
descritos anteriormente, sendo SLP 12,80 e SPR.18Bde fato se deve, provavelmente, a
concentracdo dos solidos solluveis presentes nédaledpds o processo de pasteurizagdo. Para
acidez, pode-se observar que ndo houve diferetgfiséisa entre as formulacdes, ou seja, para
as amostras SLP e SLSP ja que ambas apresent®yagil00g de acido lactico, bem como
para as amostras SPP e SPSP que apresentararotivaspente, 0,035 e 0,030 g/100g de acido
lactico Com relagdo ao teor de proteina, as amostras SI3PR%), SPP (1,13%) e SPSP
(1,08%), nédo diferiram estatisticamente. Somentan@stra SLSP apresentou diferenca
significativa, com valor superior aos demais (2,&4proteina). Porém o teor de proteinas para
todas as bebidas encontram-se dentro dos paranestadselecidos pela Instrucdo Normativa
22/2003 da ANVISA. Para lipideos, pode-se obsequarndo houve diferenca estatistica entre
as formulacBes e tratamentos, bem como para omeads umidade, cinzas, carotenoides
carboidratos. Em relagéo aos carotenoides os ddosoerentes, uma vez que ap0s 0 processo
de pasteurizagéo, ocorre degradacéo dos carotermmde o aumento da temperatura. Verifica-
se baixa caloria nas bebidas elaboradas, o quesgoqlastificado pelo valor cal6rico do soro de
leite, veiculo para o desenvolvimento desta bebida.

Tabela 1: Valores médios obtidos para composicsiodiquimica e quimica das bebidas lacteas.

Tratamentos
Parédmetros
SLSP SLP SPSP SPP

pH 6,00 6,50 6,04 6,30
Solidos Solaveis (° Brix) 12,48 12,86° 13,10 13,50
Acidez (g/100g) 0,02 0,02 0,036" 0,035
Carotendides 1,58 1,39 2,69 2,19

Umidade(%) 87 89,5 86,5 86°
Cinzas(%) 0,60 0,42 0,53 0,52
Lipideos(%) 0,34 0,37 0,42 0,42
Proteinas(%) 2,07 1,39 1,08 1,13
Carboidratos(%) 10,04 8,37 11,47 11;92
Valor calérico (cal/100mL) 48 42 54 56

SLP: Soro de leite pasteurizado; SPP: soro em piequaizado; SLSP: soro de leite sem pasteurizar;
SPSP: soro em pé sem pasteurizar.
¥Numa mesma linha , médias com letras em comurdifétem significativamente entre si & 0,05.
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Microbioldgico

Na analise do numero mais provavel (NMP) de badédo grupo coliforme, ndo foi
evidenciado formacdo de gas nos tubos de Durhaporanto, o resultado estimado de
coliformes fecais apresentou-se < 3,0 NMP/mL, naidzelactea. O Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Bebida Lactea para bédmtza pasteurizada, permite o maximo de
duas amostras em cinco amostras analisadas, corftidtig entre 5 a 10 coliformes totais/mL.

Os resultados apresentados para mesofilos aerfavaon inferiores aos estabelecidos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade deidBelactea para bebida lactea
pasteurizada, que estabelece o maximo de duas ramaain cinco amostras analisadas,
contendo contagens de 7,5%XL0FC/mL e 1,5x10UFC/mL de meséfilos aerdbios [10] [12].

De acordo com a Resolugdo n°12, de 2 janeiro d& 2AQéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria —ANVISA), a bebida lactea apresentou geglmicrobiolégicos situados dentro dos
limites estabelecidos para a analise de salmonglaosde estabelecea auséncia de
microrganismos nas amostras analisatihb

Conforme os dados da Tabela 2, a auséncia de roofifofecais e salmonella no produto
final, € um indicativo de boas condi¢des higiérseoitarias, durante o processo de elaboragéo
das bebidas [13].

Tabela 2: Valores médios da andlise microbiolégiesbebida lactea pasterurizada

Contagem SPP SLP
Mesdfilos aerdbios 1,5x1¢ 1,0x1G
Salmonella sp Ausente Ausente
Coliformes fecais (NMP) <3,0 NMP/ mL <3,0 NMP/ mL
Psicotroficos <10 UFC/mL <10 UFC/mL

Sensorial

Na Tabela 3, sdo apresentados os valores médiagrimsos das bebidas lacteas analisadas
pelos 34 provadores nao treinados. As duas amosimgemonstraram diferenca significativa
(P>0,05) em relacdo aos atributos aparéncia, ardogaya e viscosidade. A aparéncia e aroma
obtiveram aceitacdo bastante satisfatéria, umaquezos valores médios para estes atributos
ficaram entre 6,04 e 6,23 que significa (gostedilgmente), bem como para a textura que
obteve médias de 0 e 0,03 (escala do ideal), \wlquee equivalem ao conceito “gostei
ligeiramente” e “viscosidade ideal”, respectivaneent

Tabela 3: Perfil de caracteristicas da bebida lacdehor mamao com aveia, obtido através de
analises sensoriais.

Atributos
Amostras Aparéncia- Aspecto Gerdl® Aroma'? Dogura®®  Viscosidad&®
SLP 6,23a 4,82b 6,06a -1,12b Oa
SPP 6,18a 6,18a 6,04a -0,18b 0,03a

SLP = Bebida lactea pasteurizada com soro liqueBP = bebida lactea pasteurizada com soro em po
reconstituido

1(9) = gostei extremamente, 1 = desgostei extremé&men

2 (-3) = Muito menos (doce/viscoso) que o ideal,Oeaitl +3 Muito mais (doce/viscoso) que o ideal.
®Numa mesma coluna , médias com letras em comuriifesiem significativamente entre si & §,05.
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Os valores médios encontrados para 0 aspecto demabnstram diferenca significativa
(P>0,05) entre as amostras de bebida lactea. $altado pode ser atribuido ao fato de que
essas amostras obtiveram médias negativas (- 011,82 para o atributo de dogura, que apesar
de ndo demonstrarem diferenca entre si, as mégiagagem ao conceito “ligeiramente menos

doce que o ideal”.

Em relacdo a intencdo de compra, 8,80% dos julgadoertamente comprariam a bebida
lactea SPP, conforme a Figura 1, sendo que o me8méoi observado para a amostra SLP, de
acordo com a Figura 2. Ainda para a intencdo depcam9 julgadores possivelmente

comprariam a amostra SPP representando assim 2@&¥@rovadores.

20,6

Intencdo de Compra da Amostra SPP

M Certamente ndo Compraria

|

m Possivelmente ndo Compraria

m4

M Talvez Comprasse/Talvez ndo
Comprasse

He

= Possivelmente Compraria

ma

Certamente Compraria

Figura 1: intencdo de compra da amostra ssp petosgdores

Intencdo de Compra da Amostra SLP

M Certamente ndo Compraria

m32

W Possivelmente ndo Compraria

mg

M Talvez Comprasse/Talvez ndo
Comprasse

me

= Possivelmente Compraria

k-3

Certamente Compraria

Figura 2: Intencdo de Compra da amostra SLP pelosg@dores
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Pode-se observar também na Figura 3 que a amastoeldda lactea SPP conseguiu uma

porcentagem acima de 44,1% para intencdo de compgaanto que a amostra SLP obteve
apenas 14,7%. Isso se deve ao fato, de que o slirado na elaboragédo da formulagédo SLP,

foi processado em escala de laboratério, caraatet@zcomo um soro com um sabor levemente
salgado, o que poderia ndo agradar aos avaliadaressoro em po, utilizado na formulacéo

SPP passou por um processo de liofilizacdo, daratacteristicas diferenciadas a essa
formulacéo e conferindo melhor aceitagéo.

SPP SLP

11,8 14,7
20,6

B Compraria
B N3o compraria

Tahez

73,5

Figura 3: Intencéo de compra das amostras SPP e &hporcentagem de provadores.

4. CONCLUSAO

Este estudo indica que a bebida lactea ndo feraempade ser considerada como um

produto inovador para os consumidores. A bebida soro em pé teve maior aceitacdo em
relacdo a bebida com soro liquido, provavelmenteidde & padronizagdo do soro
industrializado.
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