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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo sensorial de bebida ndo fermentada, com adicao de
inulina e polpa de acerola. Seis formulagdes foram desenvolvidas, com adigdo de 0, 20, 40, 60, 80 e 100% de
soro. O pH do soro f0i 6,59, e aacidez de 0,103% de acido latico. Utilizou-se a escala heddnica de nove pontos no
teste de aceitacdo. As médias heddnicas das amostras com 0, 20 e 40% de soro ndo diferiram significativamente
e variaram entre 6 e 8 pontos. As bebidas desenvolvidas com até 60% de soro sdo alternativas interessantes para
o aproveitamento desse subproduto em laticinios.

Termos para indexagdo: aproveitamento de soro, aceitagdo sensorial, inulina.
Drink with the addition of whey and prebiotic dietary fiber

Abstract — The objective of this work was to evaluate the sensorial acceptance of non-fermented drink with
addition of inulin and acerola pulp. Six beverage formulations were developed with addition of 0, 20, 40, 60,
80, and 100% whey. Whey pH was 6.59, and its acidity was 0.103% lactic acid. A nine-point hedonic scale was
used for the acceptance test. Hedonic means of samples with 0, 20, and 40% whey did not differ significantly
and varied between 6 and 8. Developed beverages with up to 60% whey are good alternatives for harnessing

this byproduct in milk companies.

Index terms: whey utilization, sensory acceptance, inulin.

O soro de leite, subproduto da fabricagdo de queijo,
apresenta grande potencial para o desenvolvimento
de produtos alimenticios, em razdo de seu alto
valor nutricional. O soro ¢ composto por agua
(93,3%), lactose (5,0%), proteinas (0,85%) e
minerais (0,53%), e apresenta baixo contetdo de
gordura (0,36%). As principais proteinas do soro sdo
B-lactoglobulina (58%) e a-lactoalbumina (13%),
além das imunoglobulinas, soro albuminas, e proteose
peptonas, presentes em menor concentragao (Host &
Halken, 1998). Contudo, o soro de leite liquido tem
alto potencial poluente, e sua natureza perecivel nao
permite a estocagem por periodos prolongados. Assim,
varios estudos tém sido desenvolvidos para promover
o aproveitamento desse subproduto pela industria de
alimentos (Balagtas et al., 2003; Paula, 2005).

As fibras alimentares sdo resistentes a digestao e
absor¢ao no intestino delgado humano e, normalmente,
sofrem fermentagcdo completa ou parcial no intestino
grosso, com fornecimento de energia para o
crescimento microbiano, especialmente o de bactérias
(Gordon, 2002; Mitchel, 2002). As fibras oferecem

varios beneficios fisiologicos, como redugao do tempo
de transito intestinal, redugdo de niveis de glicose
sanguinea, gordura e colesterol, producdo de acidos
graxos de cadeia curta, efeitos prebidticos e melhor
absorcao de minerais (Mitchel, 2002). A fibra alimentar
inulina possui também a propriedade tecnologica de
melhorar as caracteristicas sensoriais dos alimentos.
Esta propriedade se deve a sua alta viscosidade em
solugdo aquosa, que faz com que a inulina atue como
um modificador de textura na elaboracido de alimentos
(Brennan &Tudorica, 2007).

O objetivo deste trabalho foi a avaliar a aceitacdo
sensorial de bebida ndo fermentada, com adicao de
inulina e polpa de acerola para conferir potenciais
caracteristicas prebioticas a bebida que possam
agregar-lhe valor.

Foi utilizada polpa de acerola (Malpighia glabra L.)
na formulagdo das bebidas. Esta fruta foi selecionada
por suas caracteristicas nutricionais desejaveis (Freitas
et al., 2006) e por possuir gosto acido, adequado
para acompanhar o soro de leite. As bebidas foram
elaboradas com substitui¢do parcial da agua da
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formulacdo pelo soro (liquido), e com adi¢do da
inulina. O soro foi proveniente de coagulagao enzimatica
de leite de vaca, integral e pasteurizado, utilizado para
a fabricagdo de queijo Minas Frescal. O queijo foi
fabricado no Laboratério de Produtos Agricolas do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal
do Espirito Santo (CCA/Ufes). A inulina foi fornecida
pela Gemacom Comércio e Servigos Ltda (Juiz de Fora,
MG). A polpa congelada de acerola e o agucar refinado
foram adquiridos em comércio local, na cidade de Alegre,
estado do Espirito Santo.

Foram desenvolvidas seis formulagdes, com diferentes
niveis de substituicdo da agua pelo soro: 0, 20, 40, 60, 80
e 100%. A polpa de acerola foi utilizada a concentragao
de 100 g para 400 mL de liquido. O agtcar refinado foi
adicionado a concentracdo de 10%, de acordo com
resultados de testes preliminares. A fibra soliivel foi
adicionada a 0,75%, ou 1,5 g por 200 mL. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria estabelece que, para que
se possa alegar acdo prebidtica do produto final, deve-se
respeitar a quantidade minima de adicdo do composto
funcional ao produto pronto. Para a inulina, esta quantidade
minima € de 1,5 g por porgdo, para alimentos liquidos, e 3 g
por porgao, para alimentos solidos (Brasil, 2008).

O soro de leite foi analisado quanto a acidez titulavel
e ao pH. A determinacdo da acidez titulavel foi feita
pelo método de Dornic (NaOH 0,111N). O pH do soro
foi determinado em potencidmetro digital (Métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos, 2008).

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de
Andlise Sensorial do CCA/Ufes. O Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal do Espirito Santo,
em reunido ordinaria realizada em 23 de junho de 2010,
aprovou a realizagdo das andlises sensoriais, por meio do
parecer n° 107/10. A analise sensorial foi feita por meio
de testes para avaliacdo da aceitacio das bebidas pelos
consumidores. As amostras foram avaliadas com uso de
escala hedonica de nove pontos, que variou entre os termos
“desgostei extremamente” e “gostei extremamente”, de
acordo com Minim (2010). As amostras para degustacao
foram fornecidas em copos descartaveis brancos de
50 mL. O teste foi conduzido em cabines individuais,
com iluminagdo de lampadas fluorescentes brancas.
As formulagdes foram testadas por 56 julgadores. Para
evitar a fadiga dos julgadores, a analise das amostras foi
realizada em duas sessoes, de forma monadica e aleatoria.
Os resultados da avaliagdo sensorial foram analisados por
meio de analise de variancia, e as médias hedonicas foram
comparadas pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.
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O pH do soro, medido logo apds sua obtengao, foi de
6,59. O valor da acidez, em porcentagem de acido latico,
foi de 0,103+0,006% (médiatdesvio-padrio). Os valores
encontrados estdo proximos dos obtidos por Paula et al.
(2012), que relataram pH do soro de leite igual a 6,46 e
acidez de 0,10%.

A analise sensorial evidenciou boa aceitacdo das
formulagdes com 0, 20 e 40% de soro, cujas médias
hedonicas nao diferiram significativamente entre si
(Tabela 1), com valores entre 6 ¢ 8 (“gostei ligeiramente”
e “gostei muito”). As médias das bebidas com
concentragoes de soro de 40 e 60% também nao diferiram
estatisticamente, com valores entre 6 e 7 (“gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente™), que revelaram
aceitagdo intermediaria pelos julgadores. As médias das
formulagdes com 80 ¢ 100% de soro ndo obtiveram
boa aceitagdo pelos julgadores, com média entre 4 ¢ 5
(“desgostei ligeiramente” e “indiferente”).

Entre as bebidas com frequéncia de aceitacao superior
a de rejeicdo (Figura 1), a que apresentou a maior

Tabela 1. Resultados do teste de aceitag@o (escala hedonica
de 1 a 9) das bebidas desenvolvidas com seis concentragdes
de soro de leite”.

Concentragao (%) Meédias
0 7,4a
20 7,5a
40 6,8ab
60 6,3b
80 4,7¢
100 4,0c

(IMédias seguidas de letras iguais ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey,
a 5% de probabilidade.
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Figura 1. Frequéncia de aceitacdo (notas hedonicas de 6 a 9)
e de rejeig¢@o (notas hedonicas de 1 a 5) obtidas para as seis
formulagdes de bebida.
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propor¢do de soro foi a com 60% de substituicdo,
que obteve 80,4% de aceitagdo. As amostras com 80
e 100% de soro apresentaram baixa aceitagdo, com
valores entre 39,3 e 28,6%, respectivamente, o que
esta de acordo com as baixas médias hedonicas obtidas
para essas formulagoes.

Santos et al. (2006) encontraram resultado
semelhante, em estudo com bebida lactea fermentada a
base de soro de queijo mugarela, com polpa de umbu.
Os autores avaliaram amostras com 20, 40, 60 ¢ 80%
de soro. Apds analise sensorial, eles verificaram que
ndo houve diferenca na aceitacdo entre os tratamentos
com 20, 40 e 60%. Além disso, os autores relataram
que o tratamento com 80% apresentou menor média
de aceitacdo, tendo-se situado entre os termos
“indiferente” e “gostei ligeiramente”. Talma et al.
(2010) avaliaram a aceitacdo de suco de uva com
concentracdes de 40, 60, 80 e 100% de soro de leite
em substituicao a agua. Os autores também verificaram
que a aceitagdo sensorial das bebidas diminuiu com o
aumento da concentrag@o de soro.

Bebidas elaboradas com até 60% de soro de leite
podem constituiruma boaalternativa de aproveitamento
desse subproduto em laticinios. No entanto, sdo
necessarios estudos complementares para avaliagao da
vida de prateleira dos produtos.
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