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RESUMO

REITZ, T.C. DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DE SOBREMESA AERADA DE
SORO DE LEITE SABOR MIRTILO. 2015. 55p. Trabalho de Conclusao de Curso
(Curso Superior de Tecnologia em Alimentos). Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana. Francisco Beltrao.

Existem, no mercado, varios tipos de produtos lacteos, dentre os quais se encontram
as sobremesas lacteas prontas para consumo, as quais tém despontado para o
mercado de consumidores e apresentado constante crescimento. Este tipo de
produto surge como forma pratica e rapida de alimentagéo, apresentando, também,
uma consonancia com a saude e bem estar, podendo ser incorporado de soro de
leite, um subproduto da industria de laticinio. Na regido sudoeste do Parana
encontra-se uma grande producdo leiteira, tanto do produto in natura quanto
processado, gerando consideravel quantidade de soro. O soro do leite apresenta,
como uma das principais caracteristicas, o alto valor proteico e uma quantidade
significativa de amino&cidos essenciais. O mirtilo € uma excelente matéria-prima
para elaboracao de diversos alimentos processados, principalmente devido a sua cor
caracteristica, que confere aos produtos uma coloracado atraente ao consumidor. O
presente estudo objetivou elaborar sobremesa lactea aerada com aproveitamento de
soro de leite e utilizacdo de preparado de mirtilo para saborizacdo. Para isso, foram
desenvolvidas trés formulacbes de sobremesa lactea, sendo F1: produzida com 50%
de soro; F2: com 60% de soro e F3 com 81% de soro de leite. Apds a elaboracao da
sobremesa, a mesma foi avaliada microbiologicamente, sensorialmente e quanto aos
parametros fisicos e fisico-quimicos. Os resultados da avaliagdo microbiolégica
mostraram auséncia de contaminacdo nas amostras avaliadas, apresentando-se
aptas para o consumo. A avaliacdo sensorial indicou boa aceitacao e intencéao de
compra para todas as formulagbes. Os parametros de cor indicaram que as
formulagbes apresentaram a luminosidade mais proxima da coloragao branca, com
maior intensidade de cor amarela e verde, caracteristica do soro de leite. Os
resultados da avaliacdo fisico-quimica indicaram que a formulacdo F3 apresentou
maior teor proteico, baixo teor lipidico e, por consequéncia, um menor valor calérico.

Palavras—chave: Sobremesa. Mirtilo. Valor calérico. Aceitagdo sensorial.



ABSTRACT

REITZ, T.C. DEVELOPMENT AND DESSERT ASSESSMENT OF AERATED MILK
FLAVOUR BLUEBERRY SERUM. 2015. 55p. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Graduacao do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos) - Universidade
Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo.

There, on the market, several types of milk products, among which are the ready
milky desserts for consumption which have been blunting to the consumers' market
and presented constant growth. This product type appears as practical and fast form
of feeding, also presenting, a consonance with the health and well-being and can be
incorporated of serum of milk, a by-product of the dairy product industry. In the
Southwest area of Parand it is found a great production of milk, as much of the
product in natura as processed generating considerable amount of serum. The serum
of milk presents as one of the main characteristics the high value protein and a
significant amount of essential amino acids. The blueberry is an excellent raw
material for elaboration of several processed foods, mainly due to its characteristic
color, that grants to the products an attractive coloration to get the consumer’s
attention. The present study aimed to elaborate milky aerada dessert with the use of
serum of milk and blueberry mixture for tasting. For that, three formulations of milky
dessert were developed, being F1: produced with 50% of serum; F2: with 60% of
serum and F3 with 81% of serum of milk. After the elaboration of the dessert, the
same was evaluated microbiologically, sensorial and as for the physical and
physiochemical parameters. The results of the microbiologic evaluation showed
absence of contamination in the evaluated samples, showing them suitable for
consumption. The sensorial evaluation indicated good acceptance and purchase
intention for all of the formulations. The color parameters indicated that the
formulations presented the closest brightness of the white coloration, with larger
intensity of yellow and green color characteristic of the serum of milk. The results of
the physiochemical evaluation indicated that the formulation F3 presented larger
protein tenor, low lipid tenor and for consequence a smaller caloric value.

Keywords: Dessert. Blueberry. Caloric value. Sensorial acceptance.
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1 INTRODUCAO

Existe no mercado uma diversa gama de produtos lacteos, como uma série
de bebidas lacteas com o enriquecimento de vitaminas, minerais e 6megas, além de
leites para pessoas que nao conseguem digerir a lactose (PACHECO et al., 2012).

Com o decorrer dos anos, as sobremesas lacteas prontas para o consumo
ganharam maior destaque e novos adeptos, devido a pouca disponibilidade de
tempo, maior diversidade de sabores e a preocupacdo com o bem-estar e com a
saude (NIKAEDO; AMARAL; PENNA, 2004). Observa-se, também, o interesse em
produtos com baixos teores de gordura e valor energético. A adicdo do soro de leite
na sobremesa € uma alternativa para que o produto tenha uma reducao na gordura,
pois assim 0 mesmo mantém as caracteristicas do produto tais como as de textura,
aroma, sabor e aparéncia (GONZALEZ-TOMAS et al., 2008).

O subproduto obtido da fabricagdo de queijo, denominado soro de leite, é
uma mistura de proteinas, sais minerais e lactose, sendo rico em aminodacidos
essenciais e vitaminas (FLORENCIO et al., 2008), dentre as quais se destacam as
beta — lactoglobulina, as alfa — lactoalbumina, a albumina do soro bovino, as
imunoglobulinas e os glicomacropeptideos.

As proteinas do soro apresentam caracteristicas muito interessantes para a
utilizac&do na industria de alimentos como maior solubilidade, formagdo de espuma,
emulsificagdo, gelatinizacdo, capacidade de reter 4gua e também possuem um
excelente valor nutricional (LIZARRAGA et al., 2006).

Nos dultimos anos, as sobremesas lacteas prontas para consumo tém
apresentado importante crescimento devido a sua praticidade e também o baixo teor
de gordura ou até mesmo sem a mesma, em resposta a crescente demanda dos
consumidores a este produto (GONZALEZ-TOMAS et al., 2008).

O mirtilo é a fruta do mirtileiro, que € membro da familia Ericaceae, a qual
pertence o género Vaccinium (RASEIRA; ANTUNES, 2004), tendo sua origem em
algumas regides da Europa e na América do Norte, e sua produgdo mundial
concentra-se principalmente nos Estados Unidos e Canada (STRIK, 2005). Contudo,
o cultivo do mirtilo (Vaccinium spp.) esta em constante crescimento, € vem se
expandindo para paises como Chile, Argentina, Uruguai e Brasil (BANADOS, 2006).

A composi¢do nutricional do mirtilo pode variar em fungdo da cultivar,

praticas culturais, da fertilidade do solo, da época do ano, do grau de maturacéo e
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disponibilidade hidrica do solo entre outros (SOUSA et al., 2007). E caracterizado
por apresentar baixo teor de lipideos, proteinas e valor calérico (VIAN, 2011).

Desta maneira, o produto resultante da jungdo do soro de leite com o mirtilo
combinara algumas propriedades interessantes do ponto de vista nutricional,com
alto teor proteico, contemplando aminoécidos essenciais e baixo percentual lipidico.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver uma sobremesa lactea aerada com aproveitamento de soro de

leite e utilizacao de preparado de mirtilo para saborizagao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Desenvolver trés diferentes formulagdes da sobremesa lactea adicionada
de soro de leite;

- Avaliar microbiologicamente o produto desenvolvido de acordo com as
analises preconizadas pela RDC n° 12 de 2001;

- Avaliar sensorialmente o produto para verificagdo de sua aceitacao entre
provadores nao treinados;

- Caracterizar por meio de parametros fisico-quimicos a sobremesa lactea

desenvolvida a fim de conhecer seu valor nutricional.



14

4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 LEITE

“Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condigbes de higiene, de vacas sadias,
bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-
se segundo a espécie de que proceda” (BRASIL, 2011).

O leite é composto de 87,5% de agua, 13,0% de sdlidos totais, 3,9% de
gordura, 3,4% de proteinas, 4,8% de lactose e 0,8% de minerais como calcio e ferro,
vitaminas, entre outros. Pode haver uma variacdo, dependendo da espécie leiteira
(GRADELLA, 2008).

O Brasil é o quinto maior produtor de leite do mundo e cresce a uma taxa
anual de 4,2%, com 31 bilhdes de litros de leite no ano de 2011 (FAO, 2013). Pelo
faturamento de alguns produtos da industria brasileira de alimentos na ultima
década, pode-se avaliar a importancia relativa do produto lacteo no contexto do
agronegocio nacional (EMBRAPA, 2012).

O leite também desempenha um papel social, gerando empregos e renda
para diversas propriedades que sobrevivem da exploragdo do leite, gerando
aproximadamente 3,6 milhdes de empregos (PACHECO et al., 2012).

O Parana é o terceiro maior produtor, com 11,8% da producdo do pais
ficando atras dos estados de Minas Gerais com 27,2% do total produzido e do Rio
Grande do Sul, com 12,0%. Esses valores representam juntos, cerca de 16.450.000
milhdes de litros de leite durante o ano de 2011 (SEAB, 2012).

A regidao sudoeste do Parana, a qual pertencem 42 municipios, produz
quase 998,8 milhdes de litros de leite por ano, conforme informagdes do VBP (Valor
Bruto da Producédo), divulgado pelo Deral (Departamento de Economia Rural)
(SEAB, 2012).

A alta produgéo leiteira resulta de uma forte sele¢cdo genética realizado no
decorrer dos anos por colonizadores holandeses e alemaes, fazendo referéncia em
genética leiteira, especialmente da raga holandesa, trazendo a atencdo e os
investimentos de criadores de todo o Brasil que procuram melhorar a genética dos
proprios rebanhos (SEAB, 2012).
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Um dos principais produtos derivados do leite € o queijo. Os queijos sob
inspecao federal sdo produzidos em 23 dos 27 estados brasileiros, sendo 58% na
regidao Sudeste e 23% na regido Sul. Minas Gerais € o maior produtor de queijos do
Brasil com participacao de 45%, seguido pelo Parana com 13%, e Sao Paulo com
8%. O tipo de queijo mais produzido no Brasil € o mussarela com participacado na
producéo total de 29%. Os tipos mussarela, Minas, prato e requeijao representam
68% da producao (SEBRAE, 2008).

4.2 SORO DE LEITE

O soro de leite é obtido da fabricacao do queijo e contém um valor alto de
matéria organica, o que pode acarretar em graves problemas se descartado
inadequadamente. Devido a isso, 0 mesmo vem sendo reaproveitado para melhorar
a economia dos laticinios e também diminuir os impactos ambientais (BIEGER,;
RINALDI, 2009).

Para Pacheco et al. (2005) e Chaves, Callegaro e Silva (2010)
aproximadamente 95% do volume de leite utilizado para a fabricagdo do queijo,
acaba gerando soro, ou seja, se sao utilizados 1000 L, desses, 950 L séo soro. O
mesmo contém proteinas soluveis, metade dos solidos totais do leite, além de sais e
lactose. A composicéo e o tipo de soro de leite dependem inicialmente do tipo de
queijo fabricado e da forma que o mesmo € produzido, ou seja, o tipo de
processamento que o mesmo sofre (SILVEIRA; ABREU, 2003).

A composigao do soro de leite € de aproximadamente 93% de agua, 0,3%
de gordura, 5% de lactose, 0,2% de acido latico e 0,8% de proteinas. Em relacao as
proteinas, 50% sao de B- lactoglobulina, 25% sao de a-lactoalbumina e 25% de
outros tipos de proteina (FITZSIMONS et al., 2006).

De acordo com Silva e Castro (2006) aproximadamente 89% dos laticinios
localizados na Zona da Mata mineira fazem o reaproveitamento do soro, destinando
0 mesmo para a producao de alimentos, como por exemplo, a produgéo de soro de
leite em pd, em sobremesas lacteas, sorvetes, produtos carneos, panificados, doces,
aperitivos e bebidas, para venda externa ou ainda para alimentagdo dos animais.
Para Zavareze et al. (2010), uma das maneiras para que o impacto ambiental seja
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menor € fazer esse aproveitamento e transformar o soro em novos produtos com
valor agregado.

O primeiro tratamento do soro deve ser realizado na prépria industria, para
que néo ocorra o crescimento de micro-organismos indesejaveis, podendo estes
serem a fermentacéo, a pasteurizagdo, a concentracao ou a centrifugacao (ZINSLY
et al., 2001; BASSETTI et al., 2003).

De acordo com Menezes (2011) o soro de leite pode ser obtido de trés
maneiras diferentes, sendo estas pela coagulagdo enzimatica, a coagulagao acida e
a separagao fisica. A primeira forma resulta em um codgulo das caseinas, sendo
matéria prima da producao de queijos, originando o soro “doce”. A segunda maneira
consiste na precipitacdo acida no pH isoelétrico, onde resulta na caseina isoelétrica
que se transforma em caseinatos, originando o soro “acido”. Ja a terceira forma
consiste na separacdo das micelas de caseina através de processos como a
microfiltragdo, que da origem as proteinas do soro e ao concentrado de micelas, na
forma de isolado proteico e concentrado respectivamente.

O soro pode ser adicionado em varios produtos alimenticios, isso vai variar
se 0 mesmo €& soro acido ou doce. O soro acido, de acordo com Pelegrini e
Carrasqueira, (2008) tem sua utilizagdo principalmente como realgador desabor de
molhos para saladas, emulsificante, retentor de agua e fonte de calcio. Ja o soro
doce € mais utilizado em salgadinhos, sobremesas lacteas, panificados e sorvetes.

De acordo com Viotto e Machado (2007) este pode ser utilizado ainda como
ricotas, doce de leite e bebidas lacteas entre outros, devido as suas propriedades
funcionais e o alto valor nutricional, conferindo 6timos aromas a estes produtos.

Além destas propriedades o soro de leite apresenta como subproduto,
propriedades tecnoldgicas. Em forma de po, intensifica o desenvolvimento de cor
durante a reacao de Maillard em produtos carneos embutidos (DAGUER; ASSIS;
BERSOT, 2010), em péaes e bolos aumenta o seu volume, atuando como anti-
aglutinantenas misturas secas (ZAVAREZE; MORAES; SALASMELLADO, 2010). Ja
em sorvetes e sobremesas lacteas, este forma espumas estaveis e aumenta a
aeracao do produto (ANTUNES, 2003; KRUGER et al., 2008; CALDEIRA et al.,2010)
além de melhorar a textura de doces de leite (VIOTTO; MACHADO, 2007).

Conforme Antunes, Cazetto e Bolini (2004) o soro, em sua forma de
concentrado proteico, atua como substituto de gordura em produtos dietéticos, como
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alimentos infantis, dietas enterais, bebidas para atletas, panificados e produtos
lacteos.

O soro de leite pode ser aplicado e utilizado como ingrediente em tantos
tipos de alimento, devido a sua facil adaptacéo e flexibilidade (PENNA; ALMEIDA;
OLIVEIRA, 2009).

4.3 MIRTILO

O mirtilo (Vaccinium sp.) é uma espécie frutifera pertencente a familia
Ericaceae. Faz parte do grupo das pequenas frutas, junto com a amora, morango,
framboesa e fisalis, e € conhecido como blueberry, em inglés, e arandano, em
espanhol (FACHINELLO, 2008). E originario de algumas regides da Europa e
América do Norte, onde é muito apreciado por seu sabor exético, pelo valor
econdmico e por seus poderes medicinais como "fonte de longevidade", devendo-se
especialmente ao alto conteddo de antocianinas que sdo pigmentos de cor azul
purpura (ANTUNES; MADAIL, 2007).

As antocianinas, que fazem parte da classe dos flavondides, sdo pigmentos
naturais, responsaveis por uma variedade de cores atrativas das frutas, flores e
folhas, que variam do vermelho ao azul (CAO; WU; PRIOR, 2002).

O mirtilo destaca-se com uma boa atividade antioxidante e isso € decorrente
dos compostos naturais presentes na mesma, (antocianinas) que proporcionam a
competéncia de doar elétrons estabilizando os radicais livres (PRIOR, 2003; WANG;
CAO; PRIOR, 1997; BRAVO,1988). Devido ao elevado poder antioxidante, esses
compostos exercem atividades biologicas e fungdes sobre a saude, como, na
prevencdo de doengas crénicas, incluindo o cancer, doengas cardiovasculares,
aterosclerose e o diabetes (CAO; WU; PRIOR, 2002).

Os beneficios a saude das antocianinas, no entanto, variam de acordo com
produto, tipo de formulagédo e das condicdes de processamento (SARNI et al., 1995;
GRADINARU et al.,2003; CEMEROGLU et al., 2006; WANG; XU, 2007; CISSE et
al., 2009; KECHINSKI et al., 2010).

De acordo com Payne (2005), o mirtlo tem propriedades como
disponibilidade e versatilidade que favorecem a grande variedade de utilizagdes e
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formulagdes de alimentos, oferecendo apelo visual aos produtos favorecendo o seu
consumo.

Nos Estados Unidos, onde o mirtilo tem um cultivo mais antigo, existem
varios produtos ja elaborados,dentre os quais, geleias, refrigerantes, coberturas,
sucos, sorvetes, cereais, néctares e paes. No Brasil, o mirtilo é uma cultura recente
e 0s principais produtos elaborados sado geleias, iogurtes, sorvetes, recheios e
coberturas (KUCK, 2012; VENTURINI, 2010).

4.4 SOBREMESA LACTEA

A elaboracao de sobremesas lacteas de facil preparo vem crescendo nas
ultimas décadas. O uso de novos ingredientes proporcionou 0s mesmos sabores
diferenciados, maior valor nutritivo, melhor estabilidade e conservacado, sendo
produzidas em grande escala industrial (KUCK, 2012).

A sobremesa é classificada de acordo com a legislagdo como um alimento
semi-pronto, isto &, alimentos preparados, que ndo necessitam da adigdo de outro(s)
ingrediente(s), para o consumo, podendo ter a necessidade de apenas aquecimento
ou cozimento (BRASIL, 2005).

As sobremesas com a adi¢cdo do soro do leite tém conquistado espago no
mercado, devido as caracteristicas, tanto sensoriais como nutricionais, que sao
acrescentadas no produto como aparéncia, cor, sabor e textura diferenciadas
(GONZALEZ-TOMAS et al., 2008).

A composicao das sobremesas modifica-se principalmente quanto aos
ingredientes e suas concentragdes e também com a forma de preparo (ZIEGLER;
AUGUSTO, 2006). Sao obtidas através da juncao do leite, juntamente com a acgéo
de geleificantes para que possam adquirir uma consisténcia semi sélida, sendo que
a estabilidade do mesmo ira depender da tecnologia de fabricacdo, das
caracteristicas do produto e da forma de armazenamento sob refrigeracdo (NUNES
et al. 1998).

Estas sobremesas podem ser adicionadas de sacarose, aroma e corantes,
variando conforme os ingredientes, o conteudo de gordura do leite, 0 aroma e

corante, a concentracao dos geleificantes ou espessantes e as interagbes cruzadas
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irdo causar diferencas nas propriedades sensorias e fisicas, modificando a
aceitabilidade dos consumidores (TARREGA; COSTELL, 2007).

Conforme Nikaedo, Amaral e Penna (2004) o uso de novos ingredientes e de
novas tecnologias aplicadas durante o processamento nas industrias de laticinios,
vem alterando e proporcionando novas formas de consumo de sobremesas lacteas,
permitindo maior diversidade de sabores, maior valor nutritivo e maior digestibilidade
(TARREGA; COSTELL, 2007).

Os produtos aerados vém se tornando cada vez mais importantes para a
industria de alimentos, pois além de reduzir a densidade, provocam mudancas na
textura e na reologia do produto, facilitam a dispersdo de aromas e alteram a
aparéncia, a digestibilidade e a vida-de-prateleira devido a porosidade, e pode
aumentar a reacao de oxidacao (CAMPBELL; MOUGEOQOT, 1999; VIEIRA, 2011).

As sobremesas lacteas aeradas ao longo dos anos vém demonstrando um
grande destaque no mercado, devido a mudanga do comportamento do consumidor
que tem buscado alimentos mais saudaveis e leves (PIRES, 2004). Embora a
sobremesa aerada ndo tenha uma definicdo técnica, a mesma é um produto com
uma estrutura de espuma estével, que & formada devido a incorporagcdo do ar na
massa, com a presencga de estabilizantes e agentes aerantes (FOLEGATTI, 2001).

A espuma estavel de uma sobremesa aerada é formada por meio da
incorporagdo do ar em um produto contendo agua. Ao adicionarmos um
emulsificante a este, o0 mesmo ira saturar a superficie do liquido e, por
consequéncia, reduzir a tensao superficial do produto. Assim, as bolhas de ar irdo
penetrar mais facilmente, juntamente com a agitagéo. As moléculas do emulsificante
terdo dentro da mistura liquida sua porcao lipofilica orientada para as bolhas de ar e
a porcao hidrofilica orientada externamente para o meio continuo, que € a agua.
Desta maneira, a estabilidade da espuma serd melhor e garantirda uma maior
aeracdao interna do produto (SANTOS, 2008).

Os emulsificantes, proteinas (do leite e de soja) e clara do ovo, séao
frequentemente usadas como agentes aerantes. No entanto, estes produtos podem
apresentar sensibilidade ao calor, a acidos e a gordura, sdo potencialmente
alergénicos e podem ser derivados do 6leo de palma ou de fontes animais
(WACKER, 2013).

A producdo das sobremesas lacteas aeradas industrialmente € bastante
delicada, pois exige um conhecimento mais amplo sobre a estabilidade e formagéo
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da espuma, a forma e o uso dos ingredientes funcionais (estabilizantes e
emulsionantes) e a forma com que o0s mesmos interagem e interferem nas
propriedades e nos parametros que dardo origem ao produto (PIRES, 2004).

4.5 CARACTERISTICAS FiSICAS E FiSICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS

Os alimentos de maneira geral apresentam caracteristicas préprias, que lhes
conferem aparéncia, sabor, aroma, cor, textura e, a principio, contribuem para a
escolha, a aceitabilidade deste alimento que denotam, também, sua qualidade
nutricional e microbiana (PORTAL EDUCACAQ, 2013).

Dentre as caracteristicas gerais de um alimento encontram-se as
caracteristicas fisicas (densidade, textura, cor, viscosidade) e as fisico-quimicas (pH,
acidez titulavel, umidade, atividade de agua, lipideos, proteinas, carboidratos,
cinzas). O atributo cor, uma das principais caracteristicas fisicas,pode ser definido
como a distribuicdo de energia da luz transmitida ou refletida por um alimento. A
mesma pode ser distribuida em espectro eletromagnético continuo que pode ser
medido (JIMENEZ; GUTIERREZ, 2001).

A determinacdo da cor pode ser feita de modo visual ou com o auxilio de
algum instrumento de medida (colorimetro ou espectrofotobmetro). Embora a forma
visual seja adequada, podem ocorrer alguns fatores como a iluminagéo que acabam
por tornar esse resultado variavel. Assim Ledn et al. (2006) recomenda que a analise
de cor seja realizada através do método instrumental com o auxilio de colorimetros.

Através do método instrumental, podemos obter trés valores representados
no diagrama tridimensional, representado na Figura 1, podendo definir a coloragao
do produto. Conforme a Commission Internationale d’Eclairage que em 1976,
constatou que a escala de cor pode ser obtida através de L*, a* e b*. Onde L* varia
de 0 a 100, sendo que o valor maximo 100 representa a cor branca, e 0 minimo 0
representa a coloracdo preta. J& os eixos a* e b* ndo representam limites
especificos, mas uma variagdo na cor. Sendo que a coordenada a* varia do
vermelho (+a*) ao verde (-a*), e a b* do amarelo (+b*) ao azul (-b*) (HUNTERLAB,
1996; BAKKER; RIDLE; TIMBERLAKE, 1986). Sabendo que conforme os valores de
a* e b* aumentam, a saturagcéo da cor também aumenta (MINOLTA, 1994).
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Lf
branco

preto

Figura 1 — Diagramade cores para analise no colorimetro.
Fonte: (MINOLTA, 1994).

Das caracteristicas fisico-quimicas, os teores de lipideos, proteina e
carboidratos sdo necessariamente utilizados para determinagéo do valor energético
do produto e neste sentido sdo considerados importantes do ponto de vista
nutricional.

Os lipideos correspondem, de acordo com Burton (1979), a matérias graxas
com alto teor calérico, sendo componentes essenciais no processamento dos
alimentos, além de auxiliarem na absorgao das vitaminas A, D, E, e K.

Conforme Santos et al. (2013), estes podem ser divididos em acidos graxos
insaturados, acidos graxos saturados e &cidos graxos trans. Os primeiros sao
benéficos a saude, pois fornecem 6mega 3, 6 e 9, ajudam a reduzir o colesterol ruim
e melhoram a circulagdo sanguinea, sendo encontrados nos éleos vegetais,em sua
maioria. Ja os saturados nao trazem beneficios a saude, pois aumentam o colesterol
ruim e diminuem o bom, estdo em temperatura ambiente na forma sélida e sao
encontrados em carnes gordas, manteiga, alguns queijos, dentre outros. Os acidos
graxos trans também trazem maleficios a saude, de certa forma até piores que os
saturados, com a diferenca de que os mesmos tem a origem industrial, estando
presentes em chocolates, biscoitos, cremes, paes, margarinas e sorvetes.

As proteinas, por sua vez, podem ser de origem animal ou vegetal, onde a
primeira fonte é rica em aminoacidos essenciais. As mesmas sao de grande
importdncia em um produto, devido as fungdes que desempenha em nosso

organismo como a constru¢cdo e manutencao dos tecidos e 6rgaos, além de atuar
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como catalisadores, reguladores do metabolismo e no sistema imunoldgico,
combatendo doencgas (FOGAGCA, 2013).

Os carboidratos, de acordo com Oetterer, Regitano-d’Arce e Spoto (2006),
estdo presentes na natureza de forma abundante, podendo ser obtidos de varias
fontes renovaveis. Atuam como fonte energética, auxiliando no sabor (dogura), nas
reacdes de escurecimento (reagdo de Maillard), ajudando na fixagdo de aromas,
controladores da atividade da é&gua, acelerador de processos fermentativos e
também com agentes modificadores da textura dos alimentos.

Nota-se que vem aumentado o consumo de alimentos suplementados, nos
ultimos anos, com énfase em maior teor protéico e menor valor calérico de forma a
trazer maiores beneficios para a saude. Assim o desenvolvimento da sobremesa
adicionada com soro de leite, deve instigar o consumidor ao seu consumo, ligando

ao beneficio da ingestdo da mesma ao organismo.
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5 METODOLOGIA

5.1 MATERIA-PRIMA

Os ingredientes utilizados para a elaboracado da sobremesa aerada de soro
de leite sabor mirtilo, foram: soro de leite, preparado da polpa da fruta de mirtilo,
sacarose, gelatina sem sabor e leite.

A sacarose, a gelatina e o leite foram adquiridos no comércio varejista do
Municipio de Francisco Beltrao-PR. O preparado da polpa de mirtilo foi fornecido por
duas empresas especializadas na preparacao de polpa de frutas. O soro de leite foi
obtido a partir do leite desnatado, no Laboratério de Leites e Derivados da

Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus Francisco Beltrao.

5.1.1 PROCESSO DE OBTENCAO DO SORO

O soro de leite utilizado para o desenvolvimento da sobremesa foi obtido a
partir da coagulagédo enzimética do leite pasteurizado desnatado, através da adi¢ao
de 0,9 mL/L de coalho (Chr. Hansen®, Valinhos, SP, Brasil), e 0,4 mL/L de uma
solugdo de cloreto de calcio 40%, e posterior incubacdo a 37°C durante 40 min. O
soro foi coletado ap6s a ruptura e drenagem da coalhada e esta apresentado na
Figura 2 (FURTADO; NETO, 1994).



Leite

Aquecimento (37°C)

Adicdo do coalho e cloreto de célcio

Coagulacéo (37°C/40 min.)

Corte e mexedura

Dessoragem

Pasteurizat;,éo do soro
(65°C!3IO mim.)

Resfriamento

Figura 2 — Fluxograma da obtencéao do soro de leite.

Fonte: Autoria propria.

5.2 PROCESSO DE DESENVOLVIMENTO DA SOBREMESA
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A sobremesa lactea aerada foi produzida no Laboratério de Leites e

Derivados do curso de Tecnologia de Alimentos da Universidade Tecnoldgica

Federal do Parana, Campus Francisco Beltréo.

Foram elaboradas trés formulagbes de sobremesa lactea, que foram

definidas considerando a adicdo de soro de leite em diferentes proporc¢oes, sendo

F4: produzida com 50% de soro e 31% de leite; Fo: com 60% de soro e 21% de leite

e F3 com 81% de soro de leite e 0% de leite. O preparado de mirtilo foi adicionado no

recipiente de armazenamento primeiro, apds a sobremesa lactea, formando desta

maneira duas camadas, uma com o preparado de mirtilo mais ao fundo e outra com

a sobremesa. As formulagdes estao descritas na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdesdas sobremesas lacteas.

Ingredientes

Formulagoes

Fi F> Fs
Soro de leite 50,00% 60,00% 81,00%
Leite UHT desnatado 31,00% 21,00% 0,00%
Sacarose 18,00% 18,00% 18,00%
Gelatina sem sabor 1,00% 1,00% 1,00%
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Para melhor demonstrar o processo de preparagdo da sobremesa,
apresenta-se um fluxograma (Figura 3).

Leite Soro de leite
| | | |
Adic&o dos ingredientes Tratamento térmico
(acucar e gelatina sem I
sabor) Homogeneizacdo
I
Adicdo do preparado de Aeragao
mirtilo L
Envase
I
Resfriamento (10°C)

Armazenamento (10°C)

Figura 3— Fluxograma de elaboracao da sobremesa.
Fonte: Adaptado de Vieira (2011).

Ap6s a obtencdo do soro de leite, este, juntamente com o leite foram
submetidos a um tratamento térmico (65°C/ 15 minutos). Posteriormente ao
tratamento térmico, adicionou-se o acucar e a gelatina (previamente preparada
conforme recomendacdes do fabricante) os quais foram homogeinizados com
posterior aeracao por turbdlise por 10 minutos. Preparada a sobremesa, adicionou-
se 8% de polpa de mirtilo no fundo da embalagem, seguindo ao envase da

sobremesa, resfriamento e armazenamento a 10°C.

5.3 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA SOBREMESA DESENVOLVIDA

Utilizou-se como parametro para realizacdo das analises microbiologicas o
sugerido pela legislagdo RDC n° 12 do ano de 2001 considerando a sobremesa
lactea. As andlises consideradas pela Legislacdo sdo Bacillus cereus, Coliformes

termotolerantes, Staphylococcus aureus e Salmonella sp..



26

5.3.1 PREPARO DA AMOSTRAPARA REALIZAGAO DAS ANALISES

Para a realizagdo das andlises microbiolégicas procedeu-se a preparagao da
amostra mediante diluicdo da mesma. Foram pesados 25 g da sobremesa e
adicionados 225 mL de agua peptonada 0,1%, homogeneizando por,
aproximadamente 60 segundos no saco de "stomacher" (diluicdo 10™).

5.3.2 BACILLUS CEREUS

Apés a etapa de diluicdo foi realizada a incubacao sobre a superficie seca
do agar Mannitol Egg Yolk Polymyxin (MYP) com 0,1 mL da diluicdo inicial, fazendo
na diluicdo 10" e 10. Com o auxilio da alga de Drigalski, o inéculo foi espalhado
cuidadosamente por toda a superficie do meio até completa absor¢cao. As mesmas
foram realizadas em ftriplicata. As placas foram incubadas invertidas a 30°C por 24
horas. ApdGs este periodo foi realizada a leitura da mesma. Ocorrendo a contagem,
foram realizados os testes bioquimicos, que consiste na selegcdo de, no minimo,
cinco colbnias tipicas, as quais foram estriadas sobre a superficie do agar sangue de
carneiro, de maneira a permitir uma boa interpretacdo da reacdo de hemdlise. Estas
foram incubadas a 30°C por 24 horas. Depois foram expressos os resultados em
NMP/G (SILVA, 2007).

5.3.3 COLIFORMES TERMOTOLERANTES

Foi transferido 1 mL da suspensao inicial para tubos contendo Caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST), dando sequéncia a diluicdo 10". Com auxilio de tubos de
diluicdo com 9 mL de agua peptonada 0,1%, foi elaborada a diluicdo 102 sempre em
triplicata. Na sequéncia, os mesmos foram incubados a 35°C por 24 horas e quando
observada a confirmagao pela presenca de gas, foram coletadas alcadas de cada
tubo suspeito e transferidas para tubos de Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VB) e
Caldo E. coli (EC) que foram incubados a 35°C por 24 horas e a 45°C por 24 horas.
Apols este periodo se houve producao de gas no caldo VB, o teste é definido como
positivo para coliformes totais e produzindo gas no caldo EC, € identificado como
positivo para coliformes termotolerantes. Os resultados foram expressos em NMP/g
(SILVA, 2007).
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5.3.4 STAPHYLOCOCCUS AUREUS

A partir da diluigdo 10" foram transferidos 0,1 mL da amostra para cada uma
das placas, contendo Agar Baird-Parker (BP). O mesmo foi realizado para a diluicio
102. Com o auxilio de alca de Drigalski, o inéculo foi espalhado cuidadosamente por
toda a superficie do meio até completa absorcao e foram posteriormente incubadas
invertidas a 35°C por 48 horas.

Apos este periodo foram selecionadas para confirmacao 5 col6nias tipicas
ou atipicas, se estiverem presentes. As mesmas foram transferidas para o caldo BHI
e incubadas a 37°C por 24 horas. Apds este periodo coletou-se 0,1 mL de cada
cultura em tubos de ensaio, juntamente com 0,3 mL de plasma de coelho, sendo
estes incubados a 37°C de 4 a 6 horas. Foram considerados como positivos 0s
testes nos quais o coagulo ocupou mais da metade do volume original (SILVA,
2007).

5.3.5 SALMONELLA

Apos a diluigdo, a amostra foi incubada em estufa a 37°C por 18 horas. Apos
este periodo, foram pipetadas aliquotas de 0,1 mL da amostra pré-enriquecidas para
tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis. Os mesmos foram incubados
a 41,5°C por 24 horas, e outra aliquota de 1 mL transferida para tubos contendo 10
mL de caldo Tetrationato Muller-Kauffmann Novobiocina e incubados a 37°C por 24
horas. Passado o periodo inocular, com a ajuda de uma alca sobre a superficie do
Agar Xilose Lisina (XLD), possibilitando que sejam obtidas colénias bem isoladas, o
mesmo foi realizado com o Agar AVB.

Apés a incubagdo por 24 horas, foram examinadas ambas as placas
determinando a presenca de coldnias tipicas de Salmonella e colbnias atipicas. Para
a confirmagao, foi coletada, no minimo, uma colénia considerada tipica ou com
suspeita e, em seguida, esta foi estriada com auxilio da alga as colénias, sendo
dispostas na superficie das placas de agar nutriente pré-secado, as mesmas foram
incubadas a 37°C por 24 horas.

Ocorrendo a confirmagdo das colbnias, efetuaram-se os testes de
confirmagéo bioquimica (Agar TSI; Agar uréia; Meio de descarboxilagdo de L-Lisina;
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Meio para reagédo de Indol; Deteccdo de B — Galactosidase e meio para a reacao
(VP) - Voges-Proskauer), e sorolégica (deteccdo dos antigenos somaticos e dos
flagelares), do contrario ndo foram necessarias a realizagdo dos testes (SILVA,
2007).

5.4 ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial do produto foi realizada no Laboratério de Analise
Sensorial da UTFPR, Campus Francisco Beltrdo, através de Testes de Aceitacéo,
utilizando escala hedénica de 9 pontos para os atributos aparéncia, odor, sabor,
textura e impressao global, Intencdo de Compra com escala de 5 pontos e foi
realizado também o teste de preferéncia por ordenacédo, onde foi solicitado aos
julgadores que atribuissem notas de 1 a 3 para as amostras de acordo com sua
preferéncia, sendo 1 para a mais preferida, 2 para a segunda amostra na ordem de
sua preferéncia e 3 para a ultima (ficha disponivel no Apéndice A) adaptado de
Toledo et al. (2010).

Foi realizada a analise sensorial com 100 julgadores n&o treinados composta
por académicos dos cursos de Engenharia Ambiental, Licenciatura em Informédtica,
Engenharia Quimica e Tecnologia em Alimentos, professores e colaboradores da
instituicao.

5.5 AVALIACAO FiSICO-QUIMICA
5.5.1 DETERMINACAO DO PH

Foram pesados 10 g da amostra de sobremesa lactea em um béquer,
fazendo a diluicdo com auxilio de 100 mL de agua. Foi agitado o conteudo até que

as particulas ficassem uniformemente suspensas. Em seguida foi utilizado o
pHmetro para a realizacdo da medida do pH (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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5.5.2 DETERMINAGAO DE ACIDEZ

Foram pesados 3 g da amostra que foram transferidos para um frasco
Erlenmeyer de 125 mL com o auxilio de 50 mL de agua. Adicionou-se 2 gotas da
solucéo fenolftaleina e titulou-se com solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M, até
coloragao rosea (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

5.5.3 DETERMINACAO DE ATIVIDADE DE AGUA

A atividade de agua foi determinada no medidor de atividade de &agua

Aqualab Lite Decagon, série AL1437, a temperatura ambiente.
5.5.4 DETERMINAGAO DO TEOR DE LIPIDIOS

Foram pesados 5 g da amostra em um béquer de 500 mL, adicionando, sob
agitacdo com bastao de vidro, 50 mL de agua destilada fervente e na sequéncia 60
mL de HCI 8N (2:1), cobrindo o mesmo com vidro de relégio e aguecendo em chapa
elétrica e fervendo por 15 minutos, suavemente. Apds fazer a lavagem do vidro de
relégio com 100 mL de agua destilada e recolhendo no béquer, foi realizado a
filtragem do digerido em papel filtro, lavando o béquer 3 vezes com pequenas
porcdes de agua (até remover todo material do béquer) até a auséncia de cloreto.
Para isto, pegou-se uma porcao do filtrado e adicionou-se uma porgao de nitrato de
prata 0,1 N. Transferiu-se o papel filtro com o material retido para um cartucho de
extracdo, cobrindo com algoddao desengordurado e colocou-se em um béquer
utilizado para a digestdo, o qual secou-se em estufa a 105°C, por 6 horas. Apds
transferiu-se o cartucho, com residuo, para o extrator de Soxhlet, conectando o
baldo previamente tarado a 105°C. Posteriormente lavou-se o béquer de secagem
do cartucho, com 3 porcdes de 50 mL de éter de petrdleo, transferindo-as para o
extrator Soxhlet para extragdo por 4 horas a 45°C mais 2 horas a 65°C. Depois do
processo de extracdo removeu-se 0 solvente em rota evaporador e colocou-se o
baldo por uma hora em estufa a 105°C e apds seu esfriamento em dessecador
realizou-se a pesagem do mesmo (AOAC, 1984).
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5.5.5 DETERMINAGAO DO TEOR DE UMIDADE / EXTRATO SECO TOTAL (EST)

Foram pesados 5 g da amostra em capsula de porcelana, previamente
tarada e adicionou-se 10 g de areia purificada. Foram aquecidos até peso constante,
em estufa a 105°C e, apos resfriamento em dessecador, efetuou-se a pesagem
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

5.5.5.1 Purificagdo da areia

Para purificar a areia, foi pesado 1 kg da mesma, passando por peneira
comum e em seguida por peneiracom abertura de 0,85 mm, transferindo-a para um
béquer de 4000 mL, lavando-a varias vezes com agua para fazer a retirada dos
residuos pequenos e leves. Apds a retirada dos residuos, adicionou 1000 mL de
acido cloridrico (1:1), na capela de exaustédo, deixando em contato com a areia por
90 minutos, agitando ocasionalmente com um bastdo de vidro. Depois do tempo
citado a solucao acida foi retirada e a areia lavada com agua até ndo ocorrer reagao
com cloreto (teste, colocando aproximadamente 20 mL de agua de lavagem em
béquer de 100 mL e adicione 5 gotas de solucao de nitrato de prata). Apos a etapa
colocou-se a areia em uma capsula de porcelana colocada na estufa inicialmente a
105°C e em seguida na mufla a 550°C por 2 horas (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

5.5.6 DETERMINAGAO DO TEOR DE CINZAS

Pesaram-se 5 g da amostra em cadinho, previamente incinerado em mufla a
550°C, a qual foi resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Os
cadinhos foram resfriados no dessecador e posteriormente pesados (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008).

5.5.7 DETERMINACAO DO TEOR DE PROTEINAS
Pesou-se em ftriplicata, em papel manteiga, 0,500 g de amostra e colocou-se

em tubos de digestdo, adicionando-se em cada tubo 5,0 mL de perdxido de
hidrogénio, 10,0 mL de acido sulfarico e 0,7 mL de mistura de digestdo. Apos,
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colocou-se os tubos no bloco digestor mantendo-se a temperatura de 150°C por
meia hora até evaporar a agua, aumentando gradativamente a temperatura até
375°C. Apé6s o clareamento da amostra, manteve-se o aquecimento por mais 2
horas, esfriou-se e adicionou-se 50 mL de agua destilada para a etapa de
destilacdo. Os tubos foram levados ao destilador e neutralizou-se com 10 mL de
NaOH, recolhendo o nitrogénio destilado em um Erlenmeyer contendo 5 mL de acido
bérico 4% e duas gotas do indicador para proteinas. Apds, titulou-se a solugdo com
acido cloridrico 0,1mol/L (TEDESCO et al., 1995).

5.5.8 DETERMINACAO DE CARBOIDRATOS TOTAIS

A andlise de determinacdo de carboidratos totais deu-se conforme a
metodologia da AOAC (1997), onde se somou a média da umidade, proteinas,
cinzas e lipideos e descontado de 100.

5.5.9 DETERMINACAO DE SOLIDOS SOLUVEIS

A analise de determinacédo de solidos soluveis foi realizada conforme a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando-se um refratdmetro portatil
modelo RHB - 82. Apds a calibragcdo do refratbmetro para a leitura com &gua
destilada, seguiu-se com a transferéncia de uma pequena porgao da amostra para o

prisma do refratbmetro, fazendo a leitura na escala dos graus Brix.
5.5.10 VALOR CALORICO

O valor energético foi obtido através da somatéria dos teores de carboidratos
e proteinas multiplicados por 4 e de lipidios multiplicado por 9, de acordo com os
coeficientes de Atwater (TAGLE, 1981).

5.6 ANALISE FiSICA - DETERMINACAO DE COR

Na determinagéo da cor foi utilizado o método instrumental e foram feitas as

leituras (3 repeticoes) utilizando-se um Colorimetro portatil Minolta CR 400, que
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realiza medidas numa area de leitura de 8mm. O colorimetro forneceu diretamente
os valores de L* que indica a luminosidade do branco (100) ao preto (0), a* que
indica o eixo da cromaticidade do verde (-) ao vermelho (+) e o0 eixo b* que indica a
cromaticidade do azul (-) ao amarelo (+). Foram determinados, também os valores
de C* (saturacdo de cor) e H* (tonalidade), para isso fez-se célculos mateméaticos
empregando-se as equagdes 1 e 2.

C* ([a*2+b*2]"%) (1)

H* (arctang [b*/a*]) (2)

5.7 ANALISE ESTATISTICA

Para a andlise estatistica dos resultados das anadlises de fisico-quimicas e
fisicas. Foi utilizado a analise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade eo teste
de Tukey, através do software Statistica, versdo 7.0 (STATSOFT, 2004).

Para a analise estatistica da andlise sensorial, foi utilizado o teste n&o-
paramétrico de Kruskal-Wallis, que de acordo com Ferreira (2010) possui a mesma
funcdo da ANOVA, porém é utilizado quando as variancias s&o bastante
heterogéneas, ndo apresentando normalidade em sua conformacado. O teste nao-
paramétrico de Kruskal-Wallis, verificar se as amostras possuem uma distribuicao

idéntica, indicando se existe diferenga entre as mesmas.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das andlises microbiolégicas (Tabela 2) apresentaram-se de
acordo com o padrao estabelecido pela legislacdo, demonstrando o emprego de
boas praticas de fabricacdo e higienizacdo durante a manipulacdo e
desenvolvimento das formulagdes. Nao sendo encontrada qualquer forma de
contaminagdo microbiolégica, as amostras encontram-se aptas para 0 consumo
humano sem expressar perigo para a saude do consumidor e recomendadas para

realizagdo da analise sensorial.

Tabela 2 — Resultadosda analise microbiolégica.

Formulacgoes

Microrganismos  Unidade
Especificacao

F1 F2 F3 RDC 12/2001
Bacillus cereus UFC/g <1,0x10' <1,0x10° <1,0x10° <1,0x10°
Staphylococcus /g < 1,0x10 < 1,0x10° <1,0x10 <1,0x10°
aureus
Coliformes UFC/g <1,0x10' <1,0x10' <1,0x10' <1,0x10°
termotolerantes
Salmonellasp 259 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

F+: 50% de soro de leite e 31% de leite; F»: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de
leites e 0% de leite.

6.2 ANALISE SENSORIAL

Uma vez comprovada a inocuidade do produto desenvolvido mediante
avaliacao microbioldgica, as amostras foram submetidas a avaliagdo sensorial, a fim
de verificar a aceitagao do produto desenvolvido.

As médias obtidas para cada atributo avaliado no teste de aceitagdo estéao
apresentadas na Tabela 3 e os resultados do tratamento estatistico pelo teste de

Kruskal-Wallis estdo apresentados na Tabela 4.
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Tabela 3 — Resultados da avaliacdo sensorial para os atributos avaliados

Aparéncia

Formulacao Aroma Sabor Textura
global
F1 729+123a 6,87 + 1,44 a 731 +£1,18a 6,62+ 1,63 a
F2 721+£139a 7,04+152a 7,24 +1,47 a 6,62 +1,61a
F3 7,45+138a 6,78+ 1,52 a 7,01 +1,72 a 719+£172b

F1: 50% de soro de leite e 31% de leite; F2: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de leites e 0%
de leite. Os resultados sdo média de 100 julgadores néo treinados e letras diferentes na mesma coluna, indicam
diferenga estatistica pelo teste de Kruskal-Wallis.

Tabela 4 — Resultados do teste estatistico de Kruskal-Wallis aplicado nos resultados da
avaliacao sensorial para os atributos: aparéncia Global, Aroma, Sabor e textura.

Aparéncia global (p-valor: 0,3056)

Comparagdes Multiplas

Fatores Comparados Diferenga Observada Diferenga Critica Diferenga
426 — 517 2,32 29,36897 Nao
426 — 739 16,91 29,36897 Nao
517 -739 14,59 29,36897 Nao

Aroma (p-valor: 0,4067)

Comparag6es Mdltiplas

Fatores Comparados Diferenga Observada Diferenga Critica Diferenga
426 — 517 11,425 29,36897 Néo
426 — 739 15,5 29,36897 Néo
517 - 739 4,075 29,36897 Néo

Sabor (p-valor: 0,6939)

Comparag6es Multiplas

Fatores Comparados Diferenga Observada Diferenga Critica Diferenga
426 — 517 0,84 29,36897 Néo
426 — 739 9,24 29,36897 Néo
517 —739 8,4 29,36897 Néo

Textura (p-valor: 0,0030)

Comparagdes Multiplas

Fatores Comparados Diferenga Observada Diferenga Critica Diferenga
426 — 517 0,28 29,36897 Nao
426 — 739 35,395 29,36897 Sim
517 -739 35,675 29,36897 Sim

F1: 50% de soro de leite e 31% de leite; F2: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de leites e 0%
de leite.

Os resultados obtidos no tratamento estatistico indicaram n&o haver
diferenca significativa entre os atributos de aparéncia global, aroma e sabor, pois as
mesmas nao apresentaram diferencas.

Para o atributo textura houve diferenca, onde a formulagdo F3 diferenciou-se
das demais com diferenca observada pelo teste estatistico de 35,395 com a amostra
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426 e 35,675 com a amostra 517. Isso ocorreu, possivelmente pela maior proporgao
de soro de leite adicionada a formulagao, atribuindo maior leveza a sobremesa
quando comparado com as demais (F1 e F2).

Em trabalho de desenvolvimento de sobremesa lactea, realizado por Vidgal,
et al. (2012), as formulagdes de sobremesa lactea apresentaram uma boa
aceitabilidade, enquanto que as escalas de intencdo de compra apresentaram
resultados entre “talvez comprasse / talvez ndo comprasse o produto”.

A Figura 4 mostra os resultados obtidos no teste de preferéncia para as
formulacdes desenvolvidas e a Tabela 5 apresenta o tratamento estatistico aplicado

ao teste de preferéncia.

Teste de Preferéncia
1,7

1,95a

1!9 2’05 a 2,01 a

2,1
2,3
2,5
2,7
2,9

F1 F2 F3

Figura 4 — Teste de preferéncia para as formulacées de sobremesas lacteas utilizando
diferentes concentracoes de soro.

F1: 50% de soro de leite e 31% de leite; F,: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de
leites e 0% de leite. Os resultados sdao média de 100 julgadores nado treinados e letras iguais
expressas no gréfico indicam nao haver diferenga estatistica pelo teste de Kruskal-Wallis.

Tabela 5 — Tratamento estatistico pelo teste de Kruskal-Wallis para analise de preferéncia para
as formulacoes de sobremesas lacteas utilizando diferentes concentracoes de soro de leite.

Preferéncia (p-valor: 0,6872)

Comparagdes Mdltiplas

Fatores Comparados Diferenga Observada Diferenga Critica Diferenca
F1-F2 9,945 29,36897 Néo
F1-F3 3,93 29,36897 Néo
F2-F3 6,015 29,36897 Néo

F1: 50% de soro de leite e 31% de leite; F»: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de
leites e 0% de leite.
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No presente estudo constatou-se, pelo teste de preferéncia, que ndo houve
destaque para uma amostra em especifico ndo sendo observada diferenca
estatistica entre as mesmas. Assim, pode-se verificar que a formulagéo F3 pode ser
inserida no mercado possibilitando o uso do soro de leite na elaboracdo de
sobremesas lacteas sem rejeicao por parte do consumidor.

A preferéncia por uma determinada formulagdo pode ser explicada por
diversos fatores, entre os quais: maior ou menor consumo de sobremesas lacteas;
diferenca de formulacdes; preferéncia por alimentos com textura mais consistente
(caracteristica pessoal), influéncia da cor, sabores e texturas ou ainda pelo consumo
de algum alimento antes da andlise (os quais alteram o sabor das sobremesas,
influenciando desta forma a avaliagéo dos julgadores) (NOVELLO, 2014).

Pelo resultado obtido no teste de intencdo de compra (escala hedbnica de 5
pontos), observa-se que nao houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as
amostras (Figura 5), ndo tendo desta maneira uma intencao de compra definida.

Intencao de compra

35 | 335a 3,38 a 345a

1,5

F1 F2 F3

Figura 5 — Intencao de compras das sobremesas lacteas desenvolvidas com diferentes
concentragoes de soro.

F+: 50% de soro de leite e 31% de leite; F»: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de
leites e 0% de leite. Os resultados sdo média de 100 julgadores nao treinados e letras iguais
expressas no gréfico indicam nao haver diferenga estatistica pelo teste de Kruskal-Wallis.

Pelo resultado obtido no teste de intencao de compra, observa-se que nao
houve diferenca entre as amostras (Tabela 6), ndo tendo desta maneira uma
intencdo de compra definida.
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Tabela 6 — Tratamento estatistico pelo teste de Kruskal-Wallispara analise de Intencao de
compra das sobremesas lacteas desenvolvidas com diferentes concentracdes de soro de leite.

Intencao de compra (p-valor: 0,6580)

Comparagdes Multiplas

Fatores Comparados Diferenga Observada Diferencga Critica Diferenga
F1-F2 1,785 29,36897 Nao
F1-F3 10,035 29,36897 Nao
F2-F3 8,25 29,36897 Nao

F+: 50% de soro de leite e 31% de leite; F»: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de

leites e 0% de leite.

Apesar das pontuacdes de intencdo de compra nao terem sido definidas, os
resultados obtidos foram de grande valia para o projeto, pois demonstrou que os
julgadores nao as rejeitaram, existindo deste modo a possibilidade da inser¢cao do
mesmo no mercado sem rejeicao dos consumidores, indicando que a porcentagem
de soro de leite ndo influenciou, no entanto, pode-se inferir que o consumo deste

tipo de produto ndo € muito habitual entre os participantes do teste.
6.3 AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E FiSICA

As formulacdes de sobremesa lactea foram, apds analise microbioldgica e
sensorial, submetidas a caracterizacdo fisico-quimica e seus resultados sao

apresentados na Tabela 7.

Tabela 7— Resultados dos parametros fisico-quimicos da sobremesa lactea.

R Formulagoes
Parametros

F1 F2 F3

Acidez (%) 0,49+0,03 a 0,61+0,05a 0,83 £ 0,07b

pH 6,85+0,03 a 6,81 +0,02a 6,80+ 0,01 a
Umidade (%) 75,24 £ 0,07 ¢ 75,58 +0,10b 76,48 £ 0,12 a
Cinzas (%) 0,44 +0,01 a 0,39+0,04 a 0,29+0,04 b
Proteinas (%) 2,40+ 0,06 b 2,87+0,18b 3,95+0,50 a
Lipideos (%) 0,37 £0,03 a 0,36 + 0,01 a 0,36 + 0,02 a
Atividade de agua 0,85+0,01a 0,86 + 0,02 a 0,85+ 0,02 a
Sélidos Sollveis 22,00 £ 0,00 a 22,00 £ 0,00 a 22,00 £ 0,00 a
Carboidratos totais (%) 21,54 + 0,06¢c 20,79 £0,18b 18,92+ 0,44 a
Valor Calérico (Kcal/100g) 99,08 £ 0,40 a 97,89 + 0,35ab 94,70+ 0,43 b

F1: 50% de soro de leite e 31% de leite; F»: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de
leites e 0% de leite. Os resultados sao médias das analises em triplicata e letras diferentes na mesma
linha, indicam diferenga estatistica (p<0,05) pelo Teste de Tukey a 95% de confianga.
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O valor de acidez para a sobremesa lactea apresentou diferenca significativa
(p < 0,05) para a formulagéao F3, que, de acordo com Henrique et al. (2012), isso €
decorrente da maior adicdo do soro de leite na formulagédo, devido ao soro de leite
ser mais acido que o préprio leite.

Os valores de pH (Tabela 7) ndo apresentaram diferenga significativa (p >
0,05) entre as amostras avaliadas,variando de 6,80 a 6,85. Isso é decorrente da
pouca variacdo dos ingredientes usados na preparacdo das mesmas. De acordo
com Henrique et al. (2012), que desenvolveu sobremesas com soro de leitee
maracuja,os valores variaram de 5,12 e 6,79. Ja as formulagcdes de Nikaedo, Amaral
e Penna (2004), encontraramvalores de pH variando de 5,77 a 7,15, cujos valores
encontram-se proximos aos encontrados neste estudo.

Com relacdo ao teor de umidade, observou-se uma variacdo de 75,24 a
76,48%, resultados estes semelhantes aos encontrados por Nikaedo, Amaral e Pena
(2004) com valores de 75,47 a 76,68% em sobremesas elaboradas com diferentes
teores de concentrado proteico de soro e também por Henrique et al. (2012) que
obtiveram teores entre 65,28 a 70,25% em sobremesas lacteas com soro de leite e
maracuja, indicando que a sobremesa lactea desenvolvida apresenta teor de
umidade proximos a de outros estudos com produtos similares.

Em relagéo ao teor de cinzas foram obtidos valores entre 0,29 e 0,44%. As
formulacdes F1 e F2 n&o diferiram estatisticamente (p > 0,05), sendo que 0 mesmo
nao foi observado para a formulacdo F3, cujadiferencapode ser justificada pela
proporcao de soro de leite utilizada (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004), indicando
aquantidade de minerais presentes nos mesmos.

Os teores de proteinas das trés formulacdes de sobremesa lactea variaram
de 2,40 a 3,95%. As amostras F1 e F2 n&o diferiram significativamente (p > 0,05),
sendo a amostra com maior teor de proteinas a F3, fato este que se refere a maior
quantidade de teor proteico na composicdo dosoro de leite adicionada na
formulacdo. Valores semelhantes aos encontrados neste estudo para o teor de
proteinas foram também observados por Nikaedo, Amaral e Penna (2004) em
sobremesas lacteas achocolatadas cremosas elaboradas com concentrado protéico
de sorocujos valores observados por eles variaram de 2,53 a 3,13%. Ja Henrique et
al. (2012), em amostras de sobremesas lacteas com soro de leite e
maracuja,obtiveram valores superiores os quais variavam de 11,08 a 13,02%.
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Os teores de lipidios das formulagbes de sobremesa lactea variaram entre
0,36 e 0,37% sem diferenca significativa entre os valores (p > 0,05). Os valores do
conteudo lipidico observados no presente estudo foram inferiores aos encontrados
por Souza, Souza e Souza, (2013) que encontraram valores com varia¢des de 4,53
e 5,96% em amostra de sobremesa lactea comerciais. A diferenca observada deve-
se provavelmente ao uso de leite desnatado utilizado para obtencdo do solo
leiteutilizado nas formulacdes, o que pode nao ocorrer nas formulagcées comerciais.

Em relacdo a atividade de agua, as formulagdes apresentaram valores entre
0,85 a 0,86 e nao diferiram entre si (p > 0,05). De acordo com Ferreira Neto,
Figueiredo e Queiroz (2005), o desenvolvimento microbiano acorre mais facilmente
em alimentos com atividade de agua superior a 0,9, o que contribui para maior
degradacao do produto. Assim sendo e considerando a proximidade dos valores,
pode-se inferir que as sobremesas elaboradas sédo suscetiveis a perecibilidade,
havendo maior necessidade de cuidados como uso de refrigeracdo e boas praticas
de fabricagéo.

Considerando os valores de sdlidos soluveis e de carboidratos totais, os
mesmos nao apresentaram diferenca significativa (p > 0,05) entre si e apresentaram-
se entre 18,92 e 22 °Brix, representando a quantidade de agucar presente. Valores
estes inferiores aos encontrados por Henrique et al. (2009) que desenvolveu uma
sobremesa lactea com maracujd, cujo valor obtido variou de 31,78 a 34,85 °Brix.
Esta diferenca pode ser atribuida ao uso de diferentes ingredientes e em diferentes
concentragoes.

O valor calérico encontrado nas formulagdes elaboradas podem ser
considerados baixos e variaram de 94,70 kcal/100g (F3) a 99,08 kcal/100g (F1). O
baixo valor energético é decorrente, possivelmente, do uso de ingredientes com
baixos conteudos lipidicos (leite desnatado).

De acordo com Nikaedo, Amaral e Penna (2004) as sobremesas lacteas que
possuem o concentrado proteico de soro de leite apresentam uma redugcao no valor
caldrico, o que vem sendo almejado por pessoas que buscam uma dieta pouco
caldrica e melhor saude.

Considerando as diferentes proporcoes de soro de leite adicionado as
formulacdes, percebeu-se a necessidade de avaliar a alteragcdo da cor proveniente
deste diferencial. Os resultados obtidos na avaliacao da cor dos produtos podem ser
observados na Tabela 8.
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Tabela 8 — Resultados da analise de cor das sobremesas lacteas.

Formulagoes

Parametros

F1 F2 F3
L* 70,61+0,23a 69,62 £ 0,52 b 66,52 £ 0,02 ¢
a* -4,26 £0,10 a -4,04+0,13 a -3,61+£0,17b
b* 3,27 £ 0,05 a 4,93 +0,04 b 5,67 +0,10b
c* 5,37 £ 0,09 a 6,37 £ 0,09 b 6,72+ 0,13 ¢c
H* 37,49+0,83a 50,68 £ 0,89 b 57,48 £ 0,99 ¢

F1: 50% de soro de leite e 31% de leite; F,: 60% de soro de leite e 21% de leite e F3 81% de soro de
leites e 0% de leite. Os resultados sao médias das analises em triplicata e letras diferentes na mesma
linha, indicam diferenga estatistica (p<0,05) pelo Teste de Tukey a 95% de confianga.

Os resultados de cor mostram que as formulacdes de sobremesa elaboradas
apresentaram luminosidade (L*) mais préxima da coloracdo branca, apresentando
valores de 70,61 (F1), 69,62 (F2) e 66,52 (F3), diferindo estatisticamente entre si (p
< 0,05), o que pode estar relacionado com as diferentes porcentagens de soro de
leite adicionado as formulagdes.

Também se notou maior intensidade de coloragdo amarela (+b), com valores
de 3,27 (F1), 4,93 (F2) e 5,67 (F3) e verde (-a), com valores de — 4,26 (F1), - 4,04
(F2) e - 3,61 (F3), justificando-se pela cor caracteristica do soro de leite, amarelo
esverdeado.

A saturagéo de cor apresentou valores de 5,37(F1), 6,37 (F2) e 6,72 (F3),
havendo diferenca significativa (p < 0,05) entre todas as amostras, indicando que a
formulacdo F3 apresentou uma coloracdo mais saturada, devido, possivelmente a
porcentagem de soro de leite adicionado que interferiu também na sua tonalidade.
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7 CONSIDERAGCOES FINAIS

O desenvolvimento da sobremesa lactea aerada adicionada de soro de leite
e preparado de mirtilo apresentou-se microbiologicamente dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislagdo. Sensorialmente, ndo houve rejeicdo de nenhuma das
trés formulagdes com soro de leite. A cor apresentou predominio para os tons
amarelo e verde e em termos nutricionais a formulacdo F3 apresentou maior
conteludo de proteinas e menor valor lipidico, apresentando também menor valor
caldrico indicando que o consumo desta sobremesa pode contribuir para uma dieta

protéica e de baixa caloria.
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APENDICE A - Ficha de avaliacdo sensorial

1) Vocé esta recebendo trés amostras de SOBREMESA AERADA DE SORO DE LEITE
SABOR MIRTILO. Por favor, avalie o produto utilizando a escala abaixo e marque o quanto
vocé gostou ou desgostou das seguintes caracteristicas:

NuUmero da amostra 517

ESCALA APARENCIA Comentarios:
9 - Gostei muitissimo GLOBAL:
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente AROMA: Comentarios:
6 - Gostei ligeiramente
5 - Nem gostei/Nem desgostei SABOR: Comentarios:
4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito TEXTURA: Comentarios:
1 - Desgostei extremamente

NuUmero da amostra 426.
ESCALA APARENCIA Comentarios:
9 - Gostei muitissimo GLOBAL:
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente AROMA: Comentarios:
6 - Gostei ligeiramente
5 - Nem gostei/Nem desgostei SABOR: Comentarios:
4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito TEXTURA: Comentarios:
1 - Desgostei extremamente

Numero da amostra 739.
ESCALA APARENCIA Comentarios:
9 - Gostei muitissimo GLOBAL:
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente AROMA: Comentarios:
6 - Gostei ligeiramente
5 - Nem gostei/Nem desgostei SABOR: Comentarios:
4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito TEXTURA: Comentarios:
1 - Desgostei extremamente
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2) Se vocé encontrasse essaSobremesa aerada de soro de leite sabor mirtilo a venda,
indique utilizando a escala abaixo o grau de certeza com que vocé compraria ou nao
compraria:

5 —certamente compraria o produto; 517( )
4 — possivelmente compraria o produto; 426( )
3 —talvez comprasse/ talvez ndo comprasse o produto; 739( )

2 — possivelmente ndo compraria o produto;
1 — certamente ndo compraria o produto.

3) De acordo com a sua PREFERENCIA ordene as amostras, sendo 1 (um) para a mais
preferida, 2 (dois) para a segunda, e 3 (quatro) para a menos preferida.

517: 426: 739:

Muito Obrigadal!
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APENDICE B - Ficha técnica do preparado de mirtilo

Tabela 9— Parametros fisico-quimicos do preparado de mirtilo.

Parametros Fisico-Quimicos

Caracteristicas Especificacbes
pH (209C) 3,50-4,10

2 Brix (202C) 36-42°

2 Bostwick (10" a 202C) 06-12cm
Granulometria 12 mm

Tabela 10 — Parametros sensoriais do preparado de mirtilo

Parametros Sensoriais

Caracteristicas Especificacbes

Cor Pantone 511 C

Cor da aplicacdo 8 % Pantone 677 C

Aroma Caracteristico intenso

Sabor Caracteristico concentrado
Aspecto Viscoso, com pedagos
Impurezas Auséncia de sujidades ou impurezas

Tabela 11— Paradmetros microbiolégicos do preparado de mirtilo

Parametros Microbioldgicos

Determinagdes EspecificagOes
Bolores e leveduras 10° UFC/g
Coliformes a 452C 10 UFC/g

Salmonella spp Auséncia/25g




