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RESUMO

O uso do soro lacteo como complemento na formulacdo de alimentos visando ao seu aproveitamento é
uma alternativa para a obtencdo de novos produtos. Neste trabalho, desenvolveram-se bebidas & base de
soro oriundo de queijo coalho tipo A com frutas e hortalicas. Na formulacdo das bebidas, utilizaram-se
diferentes proporgdes entre soro lacteo, frutas e hortali¢as, com adi¢do de 10% de agUcar. Seis bebidas
foram formuladas e submetidas a um teste de preferéncia, e as trés primeiras colocadas foram submetidas
a um teste de aceitacdo sensorial. As trés preferidas foram as bebidas sabor graviola, morango e goiaba. A
bebida sabor graviola obteve aceitacdo com as melhores notas nos atributos sensoriais cor, sabor,
aparéncia e qualidade global, seguida pela formulagdo de sabor morango, mas sem diferenga significativa
(P>0,05). A bebida sabor goiaba teve o diferencial no atributo odor e superou as bebidas sabor graviola e
morango (P<0,05). Conclui-se que é viavel a elaboragdo de bebidas a base de soro de queijo coalho com
frutas.

Palavras-chaves: soro de queijo coalho, graviola, horteld, cenoura
ABSTRACT

The use of whey as complement in food formulation aiming it’s an alternative for the attainment of new
products. The aim of this work was developed a type A curd cheese whey derived drink with fruits and
vegetables. On drink’s formulation was used different ratios of whey, fruits and vegetables, with 10% of
sugar. Six drinks were formulated and submited to a preference test. The three best drinks were submitted
to a acceptance test. The three best drinks were graviola, strawberry and guava flavours. The graviola
one had the greater acceptability with best grades in color’s sensory attributes, flavor, appearance and
overall quality, following the strawberry flavor, but without significant difference (P<0,05). The guava
dink had it’s differential on scent character, overcoming the graviola and strawberry drinks (P<0,05). In
conclusion we can say that whey-based drink with fruits is viable.
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INTRODUCAO de 725.786.000 de litros de leite ao ano (IBGE,
2009).

Estima-se que em 2011 o Brasil produza mais de

32 bilhdes de litros de leite de vaca, com 28
bilhdes de litros consumidos e 1,10 bilhdes de
litros exportados (Mapa, 2010). O Nordeste é
responsavel por 12% de todo o leite produzido
no pais, e o estado de Pernambuco ocupa o
oitavo lugar no cendrio nacional, com producao

Recebido em 26 de novembro de 2011
Aceito em 4 de dezembro de 2012
E-mail: andrei.loureiro@gmail.com

As indUstrias de pequeno porte e 0s pequenos
produtores enfrentam dificuldades com o
excedente do soro do leite, subproduto resultante
da transformacdo do leite em queijos por
coagulagdo enzimatica da caseina ou por adigdo
de acido, de forma que, em sua grande maioria,
optam pelo descarte do produto diretamente na
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rede publica, em rios e lagos, acarretando, para
cada tonelada de soro ndo tratado despejado,
poluicdo diaria de material organico equivalente
a cerca de 470 pessoas, Visto que possui
demanda bioquimica de oxigénio (DBO) entre
30.000 e 60.000mg de 0, por litro (Andrade e
Martins, 2002).

A conversdo do soro de queijo em outros
produtos tem se mostrado uma boa alternativa
para que o descarte no meio ambiente seja
evitado, além do que o soro possui ainda
valor nutricional, incluindo lactose, minerais,
vitaminas e proteinas (Capitani et al., 2005).
Aliada as caracteristicas nutricionais do soro
lacteo, a procura do consumidor brasileiro por
produtos mais saudaveis, inovadores, seguros e
de utilizacdo prética tem contribuido para o
crescimento da producdo das bebidas lacteas.
Esse produto vem ganhando mercado,
principalmente pelo conhecimento da populacéo
sobre o teor de célcio (Santos e Ferreira, 2001).

A producdo de bebida lactea no Brasil tem se
tornado uma das principais opg¢des de
aproveitamento do soro de leite a baixo custo e
com facilidade de processamento por ser possivel
0 uso dos equipamentos ja existentes na industria
(Pintado et al., 2001). A possibilidade de mistura
do soro de queijo com frutas e/ou hortaligas para
a obtengdo de bebidas, produtos lacteos, sopas e
sobremesas teria como beneficio um produto
constituido de fibras, vitaminas e sais minerais,
sendo uma alternativa na composi¢do de dietas
de grupos institucionais — asilos, hospitais,
creches, merenda escolar, entre outros — além de
atender a demanda do mercado por uma
variedade maior de produtos dessa natureza.

Este trabalho teve por objetivo avaliar o
aproveitamento do soro lacteo oriundo da
fabricacdo de queijo coalho na elaboracdo de
bebidas com frutas e hortaligas.

MATERIAL E METODOS

Os soros de queijo coalho tipo A foram cedidos
por uma industria de laticinios localizada no
agreste de Pernambuco, sendo coletados
diretamente do tanque de producdo, em
recipientes higienizados e transportados em caixa
isotérmica. O soro lacteo  previamente
pasteurizado a temperatura de 65°C por 30min
foi submetido & homogeneizagdo com polpa de
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fruta, extrato de hortalica e acuUcar. Foram
utilizados os soros que obtiveram resultados
satisfatdrios nas analises microbiolégicas para a
formulacdo de seis tipos de bebidas:
A — morango (50%) + soro (50%); B — caju
(65%) + soro (35%); C — goiaba (35%) + soro
(65%); D — graviola (35%) + soro (65%);
E - acerola (45%) + cenoura (10%) + soro
(45%); F — abacaxi (24%) + hortela (0,5%) +
soro (75%), sendo a adicdo de aglcar na
quantidade de 10% e, em seguida, as bebidas
foram mantidas sob refrigeracéo (8°C).

Para obten¢do da polpa de frutas, foram seguidas
as etapas: selecdo, lavagem com agua corrente,
sanitizacdo com solucdo de &gua clorada a
20ppm, despolpamento, e pesagem. Para a
obtencdo do extrato das hortalicas, realizaram-se
0s seguintes procedimentos: sele¢do, lavagem em
agua corrente, sanitizagdo com solugdo de agua
clorada a 20ppm, obtencdo do extrato em
extrator (centrifuga PRO 2, Britania) e pesagem.

No soro lacteo, foram realizadas analises fisico-
quimicas: pH, acidez total tituldvel, proteinas
(método de Kijeldahl), lipideos (método de
Gerber), umidade (método termogravimeétrico
em estufa a 105°C) e minerais (método
termogravimétrico em mufla a 550°C)
(Association..., 2002). Para 0s ensaios
microbiologicos, os parametros utilizados foram
0s mesmos realizados para o queijo coalho, como
prevé a RDC n° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001): contagem
de coliformes termotolerantes a 45°C e
Staphylococcus aureus, pelo método réapido
utilizando placas petrifilm 3M (Association...,
2002). Para pesquisa de Salmonella, foi utilizado
kit VIDAS — ICS (Vitek Immuno), e para
Listeria monocytogenes, foi realizada contagem
de células vidveis em meio de cultivo padrdo
(Vanderzant e Splittstoesser, 1992).

Das bebidas elaboradas, submetidas a um teste
de ordenacdo de preferéncia, foram escolhidas as
trés primeiras. Os dados foram avaliados pela
tabela de Newell e MacFairlene. Com as trés, foi
realizado teste de aceitabilidade utilizando-se a
escala hedbnica de nove pontos: 1 para desgostei
extremamente e 9 para gostei extremamente. As
amostras foram apresentadas a um painel
sensorial de 50 provadores ndo treinados, entre
alunos e professores da Universidade Federal de
Pernambuco, de forma aleatdria e codificadas.
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Foi calculado o indice de aceitabilidade (1A) de
acordo com a expressdo: 1A (%) = A x 100/B,
em que A é a nota média obtida para o produto e
B é a nota maxima dada ao produto, sendo
considerado IA com boa repercussdo > a 70%
(Monteiro, 1984; Dutcosky, 1996). A nota 9,
maxima, correspondeu a 100% de aceitabilidade,
e avaliou-se o coeficiente de variacdo para
definir a magnitude de dispersdo entre os dados
encontrados (Teixeira et al., 1987). Os dados
foram avaliados pela ANOVA, utilizando-se
teste de Duncan para comparacdo de médias a
5% de significancia. Para verificar as relacGes
entre o0s produtos obtidos e o0s atributos
sensoriais, foi realizada a analise de componente
principal, utilizando-se o programa “Statistic for
windows” (Statsoft , 1997).

A bebida que apresentou o melhor resultado nas
analises sensoriais foi submetida a analise de pH,
acidez tituldvel, proteinas — método de Kjeldahl
—, lipideos — método de Bligh Dyer —, umidade —
método gravimétrico em estufa a 105°C —, e
minerais — método gravimétrico em mufla a
550°C (Association..., 2002).

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da
UFPE, sob protocolo n° 321/08 e todos os
provadores participantes assinaram o termo de
consentimento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das anélises fisico-quimicas do
soro lacteo estdo apresentados na Tab. 1. Os
valores de pH (6,44), proteinas (0,73%), lactose
(3,64%), umidade (92,68%), cinzas (0,56%) e
teor lipidico (0,39%) sdo semelhantes aos
encontrados por Teixeira e Fonseca (2008), que
avaliaram o perfil fisico-quimico de soro lacteo
obtido de queijo mucarela e minas-padrdo no
estado de Minas Gerais. Dessa forma, mesmo o
soro l4cteo ndo apresentando legislagdo vigente
que determine seus parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos, observa-se que a composicao
desses soros lacteos oriundos de diferentes tipos
de queijos e regifes sdo semelhantes aos
encontrados nesta pesquisa.
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Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas
do soro de queijo coalho

Constituinte Soro de queijo coalho

(9/1009) (MédiaxDP)
Umidade 92,68+0,54
pH 6,44+0,10
Acidez 0,70+0,37
Lipideos 0,39+0,25
Proteinas 0,73£0,16
Lactose 3,64+0,27
Cinzas 0,56+0,03

Para os ensaios microbioldgicos, os resultados
mostram que Listeria monocytogenes e
Salmonella spp. estavam ausentes em todas as
amostras, enquanto para coliformes a 45°C as
amostras apresentaram contagem que variou de
2,3 a 1.100 NMP/mL e para Staphylococcus
coagulase positiva todas apresentaram contagem
<10UFC/mL. Estes resultados diferem dos
encontrados por Teixeira et al. (2007) para S.
aureus e coliformes a 45°C, os quais avaliaram
microbiologicamente 0s soros de queijo
mucarela e minas-padrdo em Minas Gerais, e
encontraram para S. aureus contagem de
2,5x10°UFC/mL para o queijo mucarela e
6,0x10'UFC/mL para o minas-padr&o; enquanto
para coliformes a 45°C a contagem foi superior a
2,4x10°UFC/mL em ambos. Os autores
verificaram que existe deficiéncia das boas
praticas utilizadas pelos produtores dos queijos e
que muitos ndo utilizam a pasteurizacdo do leite
para producdo do queijo.

A presenca de coliformes termotolerantes
encontrados neste trabalho sugere que se deve
controlar a producdo do queijo coalho, desde a
utilizagdo de matéria-prima com qualidade
microbiol6gica e, principalmente, empregando-
se as boas préaticas de fabricagdo, tendo em vista
que as principais causas de contaminagdo por
esses micro-organismos estdo relacionadas a
higiene tanto no processamento quanto do
manipulador.

Os resultados da avaliagdo sensorial de
preferéncia por ordenacdo das formulagGes A —
sabor morango, B — sabor caju, C — sabor goiaba,
D - sabor graviola, E — sabor acerola com
cenoura, e F — sabor abacaxi com horteld estdo
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apresentados na Tab. 2 e na Fig. 1. Observa-se, A formulacdo D (Fig. 1) ficou na primeira
pela ordem crescente de valores, preferéncia posicdo, com frequéncia de 17% de indicacdes
pelas bebidas D, A, C, B, F e E (Tab. 2). Entre as para o primeiro lugar, seguida pela formulacéo
preferéncias pelas formulagdes, verificou-se A, com 18% de indicagdes para o segundo lugar;
diferenga significativa (P<0,05) quando se na terceira estd a formulacdo C, com 16% de
compararam as formulagdes D e Acom B, Fe E, indicagdes para o terceiro lugar. As formulagdes
sendo perceptivel, portanto, que as preferidas F e E obtiveram as maiores frequéncias, 14% e
foram as formulagdes sem hortalica. 20%, para as indicacBes de quinto e sexto

lugares, respectivamente.

Tabela 2. Resultados da avaliagdo sensorial de preferéncia segundo a formulagao de bebida
Formulagéo A B C D E F
Total (Soma) 78bc 108b 88hc 66¢ 163a 118b

Letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de significancia. A= morango; B= caju; C=
goiaba; D= graviola; E= acerola + cenoura; F= abacaxi + horteld.
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Figura 1. Frequéncia da avaliacdo sensorial de preferéncia segundo a formulacéo de bebida.

Pretendeu-se com as formulagdes utilizar a representadas  pelos  atributos  sensoriais
méaxima quantidade de soro visando aumentar a aparéncia, cor, sabor e qualidade global,
possibilidade de seu aproveitamento e preparar resultado  confirmado pelas maiores e
bebidas de forma a apresentarem-se com o sabor significativas (P<0,05) notas obtidas nestes
agradavel de fruta ou hortalica, atributos (Tab. 3). Com relacdo a segunda
independentemente da consisténcia obtida e com componente principal (PC2), que representa
0 sabor de soro imperceptivel, uma vez que este 2,0% das informac0es, observa-se que a amostra
ndo ¢é agradavel ao paladar pela sua composicao C apresenta escore positivo, ou seja, foi
rica em minerais (Siqueira et al., 2002). caracterizada pelo atributo odor, confirmado pela

maior e significativa nota (P<0,05) neste
Na Fig. 2, observa-se que, ao analisar a primeira atributo. Isto pode ser explicado pelo odor mais
componente principal (PC1) que reproduz 97,7% perceptivel do fruto goiaba, quando comparado
das informacdes, as amostras A e D estdo com as demais frutas utilizadas.

escores negativos, sendo, portanto, melhor

1234 Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., v.65, n.4, p.1231-1238, 2013



Aproveitamento de soro...

=0 |

08t

06 1

04}

o2r¢

PC2 (1,97%)

00 UA BA

D2

04

*Da-4

06 L— :

ODOR
.

-3 -2 -1

0

1 2 3 4

PC1(97,68%)
Figura 2. Projecéo bidimensional de analise de componentes principais dos termos descritores das trés
bebidas preferidas — A: morango; C: goiaba; e D: graviola.

Tabela 3. Média obtida no teste de aceitacdo e indices de aceitabilidade de trés bebidas preferidas

Atributo A 1A (%) 1A (%) D 1A (%)
Aparéncia 7,17+1,40a 79,66 6,25+1,75b 69,44 7,37+1,09a 81,88
Cor 7,17+1,58a 79,66 6,12+1,93b 68 7,42+1,35a 82,44
Odor 6,62+1,74b 73,55 7,83t1,67a 87 5,58+2,22b 72
Sabor 6,87+1,30a 76,33 5,42+2,66b 60,22 7,12+1,54a 79,11
Qualidade 6,75+1,48a 75 5,79+2,22h 64,33 7,29+0,95a 81
Global

Medias na linha acompanhada de letras distintas diferem entre si, a 5% de significancia, pelo teste de Duncan. A:

morango; C: goiaba; D: graviola. IA: indice de aceitabilidade.

Os resultados do teste de aceitacdo das bebidas
preferidas e o0s respectivos indices de
aceitabilidade (1A) estdo apresentados na Tab. 3.
A formulacdo D (sabor graviola) obteve as
melhores notas quando comparada com as
formulagcBes A e C. A bebida sabor graviola
apresentou-se como a formulacéo preferida pelo
sabor mais evidente da fruta, aparéncia
agradavel, cor semelhante ao do suco da fruta,
fazendo com que a sua qualidade global
obtivesse a maior nota quando comparada as
demais. Para que o produto seja considerado
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como aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, € necessario que este alcance indice
de aceitabilidade de, no minimo, 70% (Teixeira
et al, 1987), e a bebida sabor graviola
apresentou os maiores valores, com IA superior
ao minimo estabelecido para os atributos
avaliados, exceto para o odor.

A maior propor¢do de soro na bebida ndo foi
responsavel pela diminuigdo da preferéncia dos
provadores na presente pesquisa, pois as bebidas
sabor graviola, goiaba e caju, com as mesmas
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concentragcdes de soro, na proporcdo de 65%,
colocaram-se em primeiro, terceiro e quarto
lugares, respectivamente. Ainda, comparando o
primeiro e o Ultimo lugar, a bebida preferida
apresentava-se com maior quantidade de soro
(65%) se comparada a escolhida em sexto lugar
(45%). Isto demonstra a importancia do tipo de
fruto a ser usado na elaboracdo de bebida com
soro lacteo e as proporcdes utilizadas entre o
vegetal e o soro. Santos et al. (2008), ao
avaliarem a influéncia da concentracdo de soro
na aceitacdo sensorial de bebida lactea
fermentada com polpa de manga, observaram
que os maiores teores de soro resultaram em
menores notas entre as amostras analisadas, com
escores  préximos ao termo  hed6nico
“indiferente”.

O resultado da andlise sensorial das bebidas
sabor morango, caju e graviola, esta apresentado
na Fig. 3. A formulagdo A apresentou escore

médio proximo ao termo heddnico gostei
moderadamente para cor e gostei ligeiramente
para 0s outros atributos, tendo boa aceitacdo
pelos provadores. A formulacéo C, que apresenta
65% de soro em sua formulagdo, apresentou
escore médio proximo ao termo heddnico gostei
ligeiramente para o atributo aparéncia e cor; para
o0 atributo sabor e qualidade global, apresentou
escore médio préximo a ndo gostei nem
desgostei, destacando-se no odor, escore médio
préximo a gostei moderadamente, o que pode ser
explicado em razéo de o odor da fruta goiaba ser
bem mais forte que as demais pesquisadas. A
formulagdo D, com 65% de soro em sua
formulacéo, obteve os melhores escores médios
proximos ao  termo  hedbnico  gostei
moderadamente para todos os atributos, com
exce¢do do atributo odor, possivelmente pela
maior evidéncia do odor do soro lacteo. Esta
formulacdo apresentou diferenca (P<0,05) em
relagdo a bebida sabor goiaba (Tab. 3).

APARENCIA

4 COR

A C====D

Figura 3. Resultado da analise sensorial das trés bebidas preferidas — A: morango; C: goiaba; e D:

graviola.

Menezes (2011), ao desenvolver bebida lactea
fermentada a base de soro de leite e polpa de
caja, observou que as formulagdes com 20, 30 e
40% de soro em substituicdo parcial ao
leite, totalizando uma base lactea que variou de
75 a 85%, apresentaram resultados satisfatorios,
obtendo-se indice de aceitabilidade maior
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que 70% para as formulagbes desenvolvidas,
resultado também constatado neste trabalho.

Com base nas médias das notas para a
aceitabilidade e o calculo do 1A, pode-se
verificar que a formulacdo D foi a bebida
preferida e a mais aceita quanto aos atributos
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sensoriais, sendo, portanto, submetida as analises
fisico-quimicas. Esta bebida caracterizou-se
pelos valores médios de 82,54g/100g de
umidade; pH de 4,1; acidez titulavel de
4,199/100g; 0,79/100g de lipideo; 0,67g/100g de
proteina e 0,35g/100g de cinzas.

O aumento no teor de umidade de uma bebida
lactea é explicado pela maior quantidade de
substituicdo de leite pelo soro, o que diminui a
quantidade de solidos totais e aumenta a agua na
formulacdo. Santos et al. (2008) ndo observaram
diferenga significativa para o teor de umidade,
que variou entre 75,9 e 78,6%, quando utilizaram
20, 40 e 60% de soro lacteo em substituicdo
parcial ao leite, totalizando uma base lactea de
74,7%. Esses resultados sdo mais baixos que 0s
obtidos na presente pesquisa, o que é explicado
pelo maior teor de soro utilizado na bebida sabor
graviola (65%) da presente pesquisa.

A acidez exerce grande influéncia sobre os
atributos de qualidade dos produtos lacteos e é
um dos fatores que limita sua aceitacdo. A baixa
acidez das bebidas lacteas favorece sua
aceitabilidade pelos consumidores, além de ter
importdncia no aspecto visual do produto
final durante a armazenagem sob refrigeracéo.
Os resultados de pH e acidez titulavel sdo
semelhantes aos encontrados por Oliveira et al.
(2006), que obtiveram resultados entre 4,1 e
4,2 e concluiram que esses valores ndo
descaracterizam 0 produto por apresentarem
valores semelhantes aos de bebida lactea que, em
média, € de 4,5.

Na formulacdo D, os teores lipidicos foram mais
altos que os encontrados por Cruz et al. (2009),
que obtiveram resultados entre 0,12 e 0,14%, ao
elaborarem bebidas & base de soro de queijo-
manteiga e suco de acerola. Isto pode ser
explicado pelas diferencas nas composigdes
quimicas dos soros de queijo utilizados no
estudo. Apesar de a gordura do leite ser um
ingrediente importante para os derivados lacteos,
0 seu consumo em alta escala vem sendo
bastante enfatizado pelo aumento dos casos de
obesidade, do colesterol sanguineo e de doengas
coronarianas na populacdo brasileira, por isso
torna-se importante o consumo de bebidas
lacteas com baixo teor lipidico.

Cunha et al. (2009) encontraram teores proteicos
que variaram de 1,7 a 2,2% na formulacdo de
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bebidas, ao utilizarem diferentes concentracdes
de soro lacteo em substituicdo parcial ao leite.
Valores mais baixos foram encontrados pela
presente pesquisa por ter utilizado somente o
soro de queijo na bebida sabor graviola.

O teor de cinzas obtido na presente pesquisa é
menor que o encontrado por Cunha et al. (2008),
que obtiveram 0,65%, ao desenvolverem uma
bebida lactea elaborada com 70% de leite e 30%
de soro de queijo minas-frescal, o que pode ser
explicado pela utilizacdo de leite na elaboragdo
da bebida desenvolvida por esses autores.

Estes resultados demonstram que a utilizacdo do
soro de queijo coalho € vidvel sensorial e
tecnologicamente na formulacdo de bebidas com
frutas, levando ao aproveitamento de um
potencial agente poluidor e a criagdo de novos
subprodutos lacteos, além de que a proporg¢do de
soro adequado para uma bebida depende do tipo
da fruta e hortalica, desta forma foi possivel
elaborar bebidas com diferentes proporcdes de
soro lacteo.

CONCLUSOES

O soro é vidvel no aproveitamento de bebidas
com frutas. Seu teor ndo influenciou na aceitacdo
das bebidas formuladas, e, entre as frutas
utilizadas, a graviola foi a preferida. A bebida
sabor graviola apresentou baixo teor lipidico,
contém proteinas e minerais, desta forma pode
ser indicada na construgdo de cardapios a grupos
que necessitam de alimentos com essas
caracteristicas.
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