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DESENVOLVIMENTO, PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS E
AVALIACAO SENSORIAL DE SOBREMESAS LACTEAS ELABORADAS
COM SORO DE QUEIJO E GOMAS

Development, physicochemical parameters and sensory evaluation of dairy dessert
prepared with whey cheese and gums

Janaina de SOUZA'
Juliana de SOUZA?
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RESUMO

Soro de queijo ¢ um subproduto da industria de laticinios de elevada carga organica, que se
considerado residuo devera ser encaminhado a estagao de tratamento de efluentes, antes do descarte
em corpos hidricos, porém as proteinas do soro apresentam excelente qualidade nutricional. A
producdo de sobremesas lacteas a base de soro de queijo ¢ uma alternativa de aproveitamento deste
residuo visando agregar valor e reduzir os custos das empresas. Portanto, o objetivo desse trabalho
foi desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, reoldgicas e sensoriais de diferentes
formulagdesde sobremesas lacteas sabor morango elaboradas com soro de queijo e gomas. Foram
elaboradas formulagdes com diferentes concentragdes de gomas xantana, carragena, guar e pectina.
Os teores médios de umidade, proteinas e lipidios das formulagdes de sobremesa lactea elaboradas
foram de 67%, 7,7% e 5,9%, respectivamente. A avaliacdo reoldogica demonstrou comportamento
nao-newtoniano, com fluxo plastico e tixotropia para todas as formula¢des de sobremesas lacteas. Na
avaliacdo sensorial, a amostra com 0,3% de goma xantana e 0,2% de goma guar apresentou o maior
indice de aceitabilidade dos atributos aparéncia e textura, além disso, a nota média da impressdo
global ndo diferiu significativamente da amostra comercial de sobremesa lactea analisada. Em relagao
a intengdo de compra, 67,5% dos provadores assinalaram que “certamente” ou “provavelmente
comprariam” o produto com 0,3% de goma xantana e 0,2% de goma guar caso fosse comercializado.
O emprego do soro de queijo na elaboragdo de sobremesas lacteas ¢ uma alternativa viavel sob os
aspectos tecnologicos e ambientais para os laticinios.

Palavras-chave: desenvolvimento de produto; qualidade; aceitagao.

ABSTRACT

Cheese whey is a byproduct of the dairy industry of high organic load, which if considered as
waste must be sent to the treatment plant effluent, before disposal in water bodies. However whey
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proteins exhibit excellent nutritional quality. The production of a dairy dessert using cheese whey
is an alternative use of this waste in order to add value and reduce business costs. Therefore, the
objective of this study was to develop and evaluate the physicochemical, rheological and sensory
characteristics of different strawberry flavor formulations of dairy dessert prepared with cheese
whey and gums. Formulations were prepared with different concentrations of gums, such as xanthan,
carrageenan, guar and pectin. The average levels of moisture, protein and lipid of the dairy dessert
formulations were 67%, 7.7% and 5.9%, respectively. The evaluation rheological showed non-
newtonian behavior, with plastic flow and thixotropy for all dairy dessert formulations. In sensory
evaluation, the sample with 0.3% xanthan gum and 0.2% guar gum had the highest acceptability index
of appearance and texture attributes, furthermore, the average overall impression is not significantly
different from commercial sample of dairy dessert analyzed. In relation to purchase intention 67.5%
of the panelists pointed out that “certainly” or “probably purchase” the product with 0.3% xanthan
gum and 0.2% guar gum if it was marketed. The cheese whey use in the dairy dessert preparation is
a viable alternative in the technological and environmental aspects for the dairy industry.
Keywords: product development; quality, acceptance.
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1 INTRODUCAO

O setor de leite e derivados tem producdo
significativa no Brasil, que estd em 5°lugar no ranking
dos maiores produtores mundiais. J& o Rio Grande
do Sul aparece em 2° lugar na produgdo brasileira
(EMBRAPA, 2012). Aliado a industrializacdo do
leite para produgdo de derivados lacteos, hd em
contrapartida a geragdo de subprodutos.

Entre os subprodutos da industria de laticinios,
o soro de queijo ¢ o de maior importancia, tanto pelo
volume gerado como pela carga poluidora, de forma
que se lancado em corpos hidricos sem tratamento
prévio pode causar um grave problema ambiental. O
soro apresenta concentragdes elevadas de proteinas,
lactose e sais minerais, que representam uma demanda
bioquimica de oxigénio (DBO) entre 27 a 60 g de O,/L
e uma demanda quimica de oxigénio (DQO) de 50 a
102 g de O,/L. Assim, este soro deve ser encaminhado
as plantas de tratamento de efluentes dos laticinios
antes do lancamento em corpos hidricos. Portanto, a
gerag@o deste soro representa um custo de produgdo
para as industrias de laticinios, devido ao tratamento
necessario para redugdo de sua carga orgénica
(PRAZERES et al., 2012).

O soro de queijo, subproduto da fabricagdo de
queijos, esta sendo reconhecido como um ingrediente de
valor agregado para elaboracao de produtos alimenticios,
devido a qualidade de suas proteinas soluveis — ricas
em aminodcidos essenciais — e as suas propriedades
funcionais. Cerca de 20% das proteinas do leite estdo
no soro, sendo as principais, a a-lactoglobulina e a
B-lactalbumina (SGARBIERI, 1996). Essas proteinas
tém em sua composi¢do os aminoacidos essenciais,
sdo de facil digestibilidade, além de propriedades
funcionais, tais como emulsificante, geleificante, e
espumante e propriedades bioldgicas como reparagao
celular, construgdo e reparagdo de musculos e 0ssos
(ANTUNES, 2003).

Considerando o grande volume de soro gerado e
a constante preocupacao com o seu destino, dado o seu

potencial poluidor, ¢ justificada a busca de alternativas
para o seu aproveitamento. Com o crescente aumento
na producdo de queijos aliado a falta de alimentos
que ameaca o mundo, ¢ inadequado considerar o
soro de queijo um residuo industrial. Tendo em vista
seu elevado valor nutricional e o alto custo para o
seu adequado tratamento — caso seja tratado como
efluente — fazem-se necessarias técnicas que permitam
o desenvolvimento de produtos alimenticios de
valor comercial empregando-o como matéria-prima.
Para a industria ¢ importante o desenvolvimento de
tecnologias para o adequado aproveitamento do soro de
queijo, pois a0 mesmo tempo em que a transformacao
do soro em produtos minimiza o problema ambiental
causado pelo descarte, proporciona ganhos aos
laticinios, através do desenvolvimento de novos
produtos (PENNA et al., 2009).

As gomas, também conhecidas como
hidrocoloides, sdo polimeros de cadeia longa, possuem
alta massa molecular, podem ser extraidas de algas
marinhas, sementes, arvores ou colageno animal
e também podem ser obtidas por meio de sintese
microbiana ou modifica¢@o de polissacarideos naturais.
Sdo empregadas, em meio aquoso, para aumentar a
viscosidade e formar géis em varios produtos, sendo
goma xantana, goma guar ¢ goma carragena as mais
utilizadas (RIBEIRO; SERAVALLI, 2004).

Diversos trabalhos descrevem a caracterizagao
de sobremesas lacteas elaboradas com leite, porém
poucos estudos apresentam o desenvolvimento e
a avaliagdo das caracteristicas de formulagdes de
sobremesas lacteas contendo proteinas do soro de
queijo. Nikaedoet al. (2004) estudaram os efeitos do
uso de concentrado proteico de soro ¢ de misturas
de gomas carragena e guar nas caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de sobremesas lacteas
achocolatadas cremosas. Ja Garawany; Salam (2005)
avaliaram as alteragdes das propriedades reologicas
durante tratamentos térmicos de sobremesas lacteas
adicionadas de amido de batata, concentrado proteico
de soro e goma carragena. O efeito da adi¢do de
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concentrado proteico de soro também foi avaliado na
textura (VIDIGAL et al., 2012a) e nas caracteristicas
sensoriais e aceitabilidade (VIDIGAL et al., 2012b) de
sobremesas lacteas sem gordura. Enquanto Henrique
et al. (2012) desenvolveram e caracterizaram os
atributos fisico-quimicos e sensoriais de sobremesas
lacteas produzidas com diferentes variedades de
maracuja e soro de leite. Tendo em vista que o uso
dessas proteinas em sobremesas lacteas influéncia nos
atributos funcionais e nutricionais do produto final,
seu emprego nesse tipo de produto necessita de uma
investiga¢do mais aprofundada, a fim de encontrar
as combinagdes ideais com outros ingredientes
(GARAWANY; SALAM, 2005).

Portanto, o objetivo desse trabalho foi desen-
volver e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
reologicas e sensoriais de diferentes formulagdes de
sobremesas lacteas sabor morango elaboradas com
soro de queijo e gomas.

2 MATERIAL E METODOS

A sobremesa lactea foi produzida no Laboratorio
de Tecnologia de Produtos Lacteos e analisada nos
Laboratorios de Bromatologia e Analise Sensorial do
Centro Universitario UNIVATES.

Para a claboracdo da cultura lactica foram
utilizadas a cultura lactica liofilizada contendo
os micro-organismos Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium lactis e Streptococcus thermophilus
(Christian Hansen S/A, Horsholm, Dinamarca) e leite
integral UHT (Santa Rita Com. Ind. e Representagdes
Ltda, Fazenda Vila Nova, RS, Brasil). Ja para a
formulacdo da ricota foramutilizados soro de queijo
mussarela obtido por doagdo do Laticinio Lac
Max, leite integral UHT (Santa Rita Com. Ind. e
Representagdes Ltda, Fazenda Vila Nova, Brasil) e
acido acético (Casa da Quimica Ind. e Com. Ltda, Sao
Paulo, Brasil). Para a produ¢@o da sobremesa lactea
foram utilizados creme de leite tradicional esterilizado
(Nestlé do Brasil Ltda., Aragatuba, Brasil), polpa de
morango natural congelada sem conservantes (Mais
Fruta Ltda., Antonio Prado, Brasil), a¢ticar refinado
(Coopersucar-Unido, Limeira, Brasil), corante natural
carmim de cochonilha (Doce Aroma Ltda, Sdo Paulo,
Brasil), aroma artificial de morango (Duas Rodas
Industrial®, Santa Catarina, Brasil), po para refresco
sabor morango (Kraft Foods Brasil, Parana, Brasil), p6
para refresco sabor morango /ight (Kraft Foods Brasil,
Parana, Brasil), goma xantana 200 (Doce Aroma Ltda,
Sao Paulo, Brasil), goma carragena DABL (Doce
Aroma, Sao Paulo, Brasil), goma guar (Doce Aroma,
Sao Paulo, Brasil) e pectina (Citrigel especial C20)
(Doce Aroma, Sao Paulo, Brasil).

Preparacio da cultura lactica
Nessa etapa 400 mg da cultura lactica liofilizada

foi misturada com 250 mL de leite integral UHT em
frasco estéril e a mistura foi incubada a 37° C até

atingir pH 4,4 — 4,8. Logo apds, foi incorporada a
massa de ricota, previamente preparada.

Elaboracao da ricota

Para a fabricagdo da ricota foram adicionados
5 L de soro de queijo em um recipiente adequado,
aqueceu-se até 65° C sob agitacdo. Foi adicionado
0,5 L de leite UHT integral, aqueceu-se até 85° C,
em seguida foram adicionados 0,3% v/v de acido
acético, aqueceu-se até 95° C. Logo apds o recipiente
foi retirado do aquecimento e mantido em repouso
por 40 minutos. Apos este periodo, o soro de ricota
foi removido e adicionou-se 250 g da cultura lactica,
previamente preparada, em 390 g da massa de ricota
a temperatura ambiente.

Elaboracio das formulagdes de sobremesa lactea

As diferentes formulagdes de sobremesa lactea
(Tabela 1) foram obtidas a partir da homogeneizagao
dos seguintes ingredientes, em liquidificador (Modelo
Diamante Filter, Marca Britania) por aproximadamente
15 minutos na velocidade maxima: ricota enriquecida
da cultura lactica, creme de leite, polpa de morango
natural congelada, agucar refinado, corante natural
carmim de cochonilha, aroma artificial de morango,
p6 para refresco sabor morango e p6 para refresco
light sabor morango. Paralelamente foram dissolvidas
as gomas xantana e guar no leite integral UHT frio e
a goma carragena e pectina no leite integral UHT a
80° C. As combinagdes de gomas (Tabela 1) foram
adicionadas a massa e homogeneizadas até a obtencao
de uma mistura homogénea.

Os produtos foram transferidos para potes
plasticos e armazenados em geladeira (Modelo Space,
Marca Bosch) a aproximadamente 4° C, e analisados
no dia seguinte.

As trés formulagdes descritas na Tabela 1,
denominadas de A, B, e C, foram elaboradas em triplicata
e submetidas as analises fisico-quimicas, reologicas e
sensoriais. Também foram analisados trés diferentes
lotes de uma amostra (genericamente denominada de
Formulagdo D) de sobremesa lactea comercial, sabor
morango, disponivel no mercado.

Determinacdes fisico-quimicas

As formulagdes de sobremesa lactea foram
analisadas por meio das metodologias oficiais da
Instru¢do Normativa n® 68 (BRASIL, 2006): pH
por método potenciométrico empregando medidor
de pH de bancada (Modelo DM-22, MarcaDigimed)
previamente calibrado; teor de umidade em estufa a
105° C até massa constante; o teor de residuo mineral
fixo (cinzas) por incineragdo em mufla a 550° C; teor de
lipidios pelo método butirométrico; teor de proteinas
por meio da determinagdo do teor de nitrogénio total
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Tabela 1-  Formulagdo da sobremesa lactea elaborada com soro de queijo e gomas.
Ingredientes (%) Formulacées

A B C
Ricota 39 39 39
Cultura lactica 25 25 25
Creme de leite 14 14 14
Polpa de morango 10,5 10,5 10,5
Agucar refinado 9,73 9,82 9,58
Corante natural carmim de cochonilha 0,32 0,08 0,52
Aroma artificial de morango 0,45 - -
Po para refresco sabor morango - 0,6 -
Po para refresco /ight sabor morango - - 0,4
Leite integral UHT 0,5 0,5 0,5
Goma xantana 0,3 - 0,15
Goma carragena - 0,46 0,23
Goma guar 0,2 - 0,1
Pectina - 0,04 0,02
Total (%) 100 100 100

pelo método de Kjeldahl e atividade de agua por meio
do Aqualab (Modelo CX-2, Marca Decagon). Todas as
analises foram realizadas em triplicata.

Determinagdes reolégicas

As caracteristicas reologicas foram deter-
minadas empregando viscosimetro rotacional (Modelo
DV-I+, série RV, Marca Brookfield) utilizando o
spindle nimero 27 que foi inserido na amostra
homogeneizada, sem bolhas e na temperatura de 10° C.
As analises foram realizadas em triplicata e o reograma
foi elaborado iniciando da menor rotagdo para a maior
(0,5; 1,0; 2,0; 2,5; 4,0; 5,0; 10,0; 20,0; 50,0 e 100,0
rpm), repetindo em sentido contrario, com um minuto
de espera entre as medidas.

Analise sensorial

A anédlise sensorial da sobremesa lactea foi
realizada em cabines individuais sob luz branca e
a temperatura ambiente, com as amostras dispostas
em copos plasticos descartaveis de 50 mL e servidas
em prato plastico descartavel. As amostras em
porcdes padronizadas (aproximadamente 5 g) foram
codificadas com ntmeros aleatérios de 3 digitos e
apresentadas aos provadores de forma balanceada e
aleatorizada. Junto com as amostras foi servida agua
mineral a temperatura ambiente para limpeza do
palato e a ficha do teste contendo a escala hedonica
estruturada de 9 pontos, variando de 1 “desgostei
muitissimo” a 9 “gostei muitissimo” nos aspectos:
aparéncia, sabor, textura e impressdo global. A
analise sensorial, através do teste de aceitagdo
(TEIXEIRA etal., 1987), foi realizada por 80 provado-
res ndo treinados, recrutados entre os estudantes e

colaboradores do Centro Universitario UNIVATES.
Os provadores também foram questionados quanto
a intengdo de compra para cada amostra, variando
de 1 “certamente ndo compraria” a 5 “certamente
compraria”. Para determinar o indice de aceitabilidade
(TA) das amostras de sobremesa lactea foi adotada
a expressao IA (%) = A x 100/B, em que, A = nota
média obtida para o produto ¢ B = nota maxima dada
ao produto, conforme Peuckertet al. (2010).

Analise estatistica

Os resultados das analises fisico-quimicas
e sensoriais da sobremesa lacteaforam avaliados
pela Analise de Variancia (ANOVA) e verificada a
significancia dos modelos pelo teste F. Nos modelos
significativos, as médias foram comparadas entre si
pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia,
utilizando o software Statistica®versao 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracteristicas fisico-quimicas da sobremesa lactea

Os valores de pH (Tabela 2) apresentaram
diferenga significativa (p < 0,05) entre as quatro
formulagdes avaliadas, variando de 4,46 a 4,70.
Provavelmente essas diferengas sdo consequéncia
dos diferentes ingredientes ¢ gomas utilizados em
cada uma das formulag¢des. Nikaedoet al. (2004)
desenvolveram formulagdes de sobremesas lacteas e
encontraram valores de pH variando de 5,77 a 7,15. Ja
as formulagdes de sobremesas lacteas elaboradas por
Henrique et al. (2012) com soro de queijo e maracuja
apresentaram valores entre 5,12 e 6,79. As amostras
analisadas no presente trabalho apresentaram menores
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valores de pH devido a produgdo de acido lactico a
partir da fermentagao da lactose pela cultura lactica.

Com relagdo ao teor de umidade, esse variou de
66,78 a 74,78% (m/m)(Tabela 2), sendo que resultados
semelhantes foram encontrados por Henrique et al.
(2012) que obtiveram teores entre 65,28 a 70,25%
(m/m)para sobremesas lacteas com soro de queijo e
maracuja e Nikaedoet al. (2004) que determinaram
valores entre 75,47 a 76,68% para as formulagdes
com diferentes teores de concentrado proteico de soro.

Em relagdo ao teor de RMF (cinzas) foram
obtidos valores entre 0,86 ¢ 1,26% (m/m)(Tabela 2). As
formulagdes B e C apresentaram resultados que nao
diferem significativamente (p < 0,05). O teor de cinzas
foi superior (p > 0,05) na formulagdo comercial D.
As variagdes observadas entre as quatro formulagdes
analisadas estdo relacionadas aos niveis de minerais
presentes em cada produto devido aos ingredientes
utilizados na preparagdo das sobremesas lacteas
(RIBEIRO; SERAVALLI, 2004). A amostra comercial
(Formulagao D) analisada no presentetrabalho
foielaborada com leite ¢ ndo com soro de queijo
como as Formulagdes A, B e C, o que explica possivel
diferenca no teor.

Os teores de proteinas das quatro formulagdes
de sobremesa lactea variaram de 7,45 a 7,96% (m/m)
(Tabela 2). Henrique et al. (2012) desenvolveram
formulagdes de sobremesas lacteas com soro de
queijo e maracuja e encontraram teores de proteina
variando de 11,08 a 13,02%(m/m). Ja as formulagdes
de sobremesas lacteas elaboradas por Nikaedoet al.
(2004) com concentrado proteico de soro apresentaram
valores entre 2,53 e 3,13%(m/m). Essas diferengas
sdo consequéncia das variadas concentragdes de leite
e derivados utilizadas para o desenvolvimento das
formulagdes de sobremesas lacteas.

Os teores de lipidios das formulagdes de sobre-
mesa lactea variaram entre 4,53 € 5,96% (m/m)(Tabela
2). As formulagdes A, B e C preparadas com soro de
queijo nao apresentaram diferenga significativa (p
< 0,05), entre as concentragdes de lipidios, porém

os valores obtidos sdo superiores (p > 0,05) ao da
amostra comercial (Formulagao D). Provavelmente, tal
diferenca se deve ao fato do produto comercial conter
leite desnatado em sua composigdo, enquanto que as
formulagdes desenvolvidas nesse trabalho, apesar
da adi¢@o de soro que contém baixo teor de lipidios,
foram elaboradas com leite integral e com creme de
leite tradicional.

Em relacdo a atividade de agua, as formulagdes
apresentaram valores entre 0,893 a 0,987. A maioria dos
micro-organismos cresce em meios onde a atividade
de agua ¢ superior a 0,9 (FERREIRA NETO et al.,
2005), contribuindo para a degradag¢do do produto
ou mesmo produzindo toxinas prejudiciais a saude
publica. Portanto, a sobremesa lactea desenvolvida ¢
um produto que apresenta elevada atividade de agua,
sendo considerado de alta perecibilidade.

Caracteristicas reolégicas da sobremesa lactea

O comportamento reologico dos fluidos ¢ muito
importante para a aceitabilidade de um produto frente
aos consumidores, bem como para manter um padrao
de uniformidade da formulagdo (NETZ; ORTEGA,
2002). De acordo com o reograma obtido (Figura
1), todas as quatro formulagdes de sobremesa lactea
apresentaram comportamento ndo newtoniano com
fluxo plastico. Esse comportamento ¢ caracteristico
de produtos que apresentam carater semissolido. Ja as
analises de histerese observadas indicam a ocorréncia
de tixotropia, ou seja, a curva descendente aparece
deslocada a esquerda da curva ascendente, outra
caracteristica deste tipo de produto. As formulagdes
A e C apresentaram maior viscosidade (650.000 e
690.000 cP, respectivamente) e as formulagdes D e B
apresentaram menor viscosidade (65.500 e 215.000
cP, respectivamente). As formulagdes de sobremesa
lactea elaboradas com goma xantana e goma guar
(Formulagdes A e C) apresentaram maiores valores de
viscosidade provavelmente em fungédo da caracteristica
dagomaxantana de interagir com galactomananas, tais

Tabela 2 — Resultados fisico-quimicos das amostras de sobremesa lactea elaboradas com soro de queijo e gomas
e do produto da amostra comercial
Componente Formulacdes
A B C D
pH 4,70+0,01* 4,46+0,014 4,61+0,01° 4,64+0,01°
Umidade (% m/m) 66,78+0,33¢ 67,22+0,30 68,15+0,24° 74,78+0,172
RMF (% m/m) 0,86+0,03¢ 0,94+0,02° 0,99+0,02° 1,26+0,02*
Proteinas (% m/m) 7,58+0,01° 7,45+0,01¢ 7,96+0,01° 7,53+0,02¢
Lipidios (% m/m) 5,79+0,03° 5,96+0,04° 5,90+0,01° 4,53+0,13°

Atividade de dgua 0,957+0,007°

0,893+0,005¢ 0,930+0,002¢ 0,987+0,006°

Formulagao: A= 0,3% goma xantana + 0,2% goma guar; B = 0,46% goma carragena + 0,04% pectina; C =0,15% goma xantana
+0,23% goma carragena + 0,1% goma guar + 0,02% pectina; D = amostra comercial.

RMF = Residuo Mineral Fixo.

@edResultados na mesma linha com diferentes expoentes diferem significativamente (p < 0,05), conforme resultado do teste Tukey.
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como a goma guar, de forma que quando associadas,
estas gomas aumentam sinergicamente a viscosidade
dos alimentos (GARCIA-OCHOA et al., 2000).

Caracteristicas sensoriais da sobremesa lactea

No atributo aparéncia a amostra que obteve maior
aceitacdo foi aformulagdo A (Tabela 3), seguida das
formulagdes C e D. A amostra com menor pontuagao
neste quesito foi a formulagdo B. Conforme a Figura
2, a formulagdo A foi a que apresentou maior numero
de mengdes positivas entre os provadores (95%) para o
atributo aparéncia, além disso, recebeu de 28,75% dos
participantes a classificagdo de “gostei muitissimo”.
Segundo Madureira (2004), a avaliagdo deste atributo

esta relacionada a presenca de grumos, sinérese na
superficie devido a separacg@o do soro de queijo e cor do
produto, que levam a menores escores pelos provadores.
Todas as amostras de sobremesa lactea apresentaram
auséncia de grumos e de sinérese. A formulagdo B
que apresentou menor aceitagao do atributo aparéncia
continha a menor concentra¢do de corante natural
carmim de cochonilha, o que possivelmente influenciou
no resultado da avaliagdo sensorial.

Para o atributo sabor, a formulag¢do D (Tabela 3) teve
maior aceitagdo e 35% dos participantes a classificaram
neste quesito como “gostei muitissimo” (Figura 2).
Entre as formulagdes com soro de queijo e gomas,
a que apresentou melhor aceitagdo do atributo sabor
foi aformulagdo A, elaborada com aroma artificial

—=Formulado A ~@—Formulaggo B

35

—a—Formulagdo C —4—Formulagdo D
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Figura 1 — Reograma das sobremesas lacteas elaboradas com soro de queijo e gomas ¢ da amostra comercial.
Formulagdo: A = 0,3% goma xantana + 0,2% goma guar; B = 0,46% goma carragena + 0,04%
pectina; C = 0,15% goma xantana + 0,23% goma carragena + 0,1% goma guar + 0,02% pectina; D
= amostra comercial.
Tabela 3 — Resultados da avaliagdo sensorial das amostras de sobremesa lactea elaboradas com soro de queijo
e gomas e da amostra comercial do produto
Atributo Formulagoes
A B C D
Aparéncia 7,80+1,38° 5,89+1,90¢ 7,55+1,21%® 7,00+1,99°
Sabor 6,90+1,81° 5,26+1,77° 5,64+2,08° 7,88+1,35°
Textura 7,75+1,23¢ 5,9142,02¢ 7,16+1,60° 7,44+1,65%
Impressao Global 7,55+1,19° 5,74+1,80¢ 6,75+1,63° 7,78+1,20°

Formulag@o: A= 0,3% goma xantana + 0,2% goma guar; B = 0,46% goma carragena + 0,04% pectina; C =0,15% goma xantana
+0,23% goma carragena + 0,1% goma guar + 0,02% pectina; D = amostra comercial.
aedResultados na mesma linha com diferentes expoentes diferem significativamente (p < 0,05), conforme resultado do teste

Tukey.
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Figura 3 — Indice de aceitabilidade das sobremesas lacteas elaboradas com soro de queijo e gomas e da amostra
comercial do produto. Formulagdo: A = 0,3% goma xantana + 0,2% goma guar; B = 0,46% goma
carragena + 0,04% pectina; C = 0,15% goma xantana + 0,23% goma carragena + 0,1% goma guar

+0,02% pectina; D = amostra comercial.

de morango, ja as formulagdes B e C, nas quais esse
ingrediente ndo foi adicionado, ndo apresentaram boa
aceitacdo em relagdo ao sabor, obtendo as médias
menores na avaliacdo desse atributo.

Em relagdo ao atributo textura (Tabela 3), a amostra
que obteve maior aceitacdo foi a formulacao A (7,75),
seguida das amostras D e C (7,44 ¢ 7,16, respectivamente).
A formulagdo que menos pontuou neste quesito foi a
B (5,91). Os provadores preferiram as amostras com
maior (formulagdes A e C) ou com menor viscosidade
(formulagdo D). Esses resultados corroboram com os
obtidos por Pinto etal. (2003) que, a fim de avaliar o
efeito do edulcorante sucralose no teor caldrico e na
aceitabilidade de sobremesa lactea light, realizaram uma
pesquisa de mercado com 200 consumidores e verificaram
que 60,5% preferem sobremesas lacteas consistentes; e por
Lobato et al. (2009) que, ao estudar o efeito das interagdes
do leite, amido e inulina nas caracteristicas sensoriais e
textura de sobremesas lacteas, determinaram que o produto
com textura menos firme foi bem aceito pelos provadores.
Segundo Elmoreet al. (1999), a cremosidade (relacionada
com uma textura menos firme) de sobremesas lacteas € um
importante atributo, uma vez que esta muito correlacionada
com a aceitagdo do consumidor.

Em relag@o ao atributo impressdo global, a
formulacdo D (Tabela 3) obteve a maior média e foi

a amostra que apresentou maior propor¢do (23,75%
dos provadores) na classificagdo “gostei muitissimo”
(Figura 2). Entre as formulagdes adicionadas de
soro de queijo e gomas, a formulagdo A, elaborada
com goma xantana e goma guar, apresentou a maior
média na avaliagdo da impressao global e 18,75% dos
provadores classificaram essa amostra como “gostei
muitissimo”. As médias das formulagdes A e D ndo
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) na
avalia¢do da impressao global.

Os resultados do indice de aceitabilidade
calculados para a avaliagdo sensorial dos atributos
aparéncia, sabor, textura e impressao global das quatro
formulagdes de sobremesa lactea foram superiores
a 58% (Figura 3). Segundo Teixeira et al. (1987)
para que o produto seja considerado aceito por suas
propriedades sensoriais ¢ importante que obtenha um
indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Dastrés
formulagdes de sobremesa lactea elaboradas com soro
de queijo e gomas, as formulagdes A e C apresentaram
indices de aceitabilidade para a avaliagdo do atributo
impressao global superiores a 70%, esses dois produtos
apresentam potencial para comercializagao.

Com relag@o a inten¢ao de compra referida
pelos provadores (Figura 4), as formulagdes D, A,
C e B apresentaram, respectivamente, 80; 67,50;
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42,50 e 38,75%, de mengdes positivas. Com base
nesses resultados, a formulagdo de sobremesa lactea
elaborada com 0,3% goma xantana e 0,2% goma guar
apresenta potencial de comercializagao. De acordo
com Aguiar et al. (2008), além das caracteristicas
fisico-quimicas, o consumidor observa singularidades
como aparéncia externa, cor, firmeza, aroma e sabor
no momento da compra de um produto.

4 CONCLUSOES

As trés formulagdes de sobremesa lactea
elaboradas com soro de queijo e diferentes misturas de
gomas apresentaram em média, 67% de umidade, 0,9%
de RMF (cinzas), 7,7% de proteina e 5,9% de lipidios.
Na avaliagdo reoldgica as trés formulagdes desen-
volvidas, bem como a amostra comercial do produto,
apresentaram comportamento ndo-newtoniano, com
fluxo plastico e tixotropia. A Formulagdo de sobremesa
lactea adicionada de soro de queijo, 0,3% de goma
xantana e 0,2% de goma guar foi a que apresentou
melhor aceita¢do na avalia¢do sensorial dos atributos
aparéncia e textura, além disso, na impressdo global
nao apresentou diferenca em relagdo a amostra
comercial do produto. A sobremesa lactea elaborada
com soro de queijo e gomas pode ser uma proposta
viavel para comercializagdo, possibilitando uma

alternativa para as industrias, sob o ponto de vista
tecnologico e ambiental.
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