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SUMARIO

Estudos tém sido realizados em diversos paises visando oferecer ao mercado novas formas
de utilizag@o do soro de leite. O objetivo deste trabalho foi desenvolver suco de uva enriquecido
com soro lacteo e avaliar a aceitag@o sensorial utilizando a escala hedonica facial e a técnica Mapa
de Preferéncia. As diferentes formulagdes foram avaliadas por 111 criangas com idade entre 7 e 11
anos, no periodo de setembro a novembro de 2009, em uma escola publica do municipio de Rio
Pomba, MG. Para o preparo da bebida foram adicionados 250 mL de suco de uva concentrado em
1750 mL da mistura de dgua e soro nas propor¢des de 40%, 60%, 80% e 100% de soro ¢ 7% de
agucar. As amostras que continham 40% e 60% de soro na mistura de dgua e soro foram classificadas
pelas criangas entre os termos heddnicos “gostei extremamente” e “gostei moderadamente”,
respectivamente, indicando a boa aceitagdo pela maioria dos consumidores. Entretanto, do total
de provadores, 44 classificaram a amostra contendo 100% de soro na mistura entre os termos
hedodnicos “desgostei moderadamente” e “desgostei extremamente” indicando rejeigao.

Termos para indexaciio: Soro lacteo; Desenvolvimento de produtos; Avaliagdo sensorial.

1 INTRODUCAO de Refrigerantes e de Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR),
no ano de 2008, o consumo per capta de bebidas de

O mercado brasileiro de sucos prontos para frutas prontas para o consumo atingiu 6,6 litros,
beber esta em franca expansdo, acompanhando a assumindo importancia na economia do pais, devido
tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis, ao elevado consumo propiciado pelo clima tropical
convenientes e saborosas (PIRILLO e SABIO, predominante, onde as pessoas deixam de beber
2009). Segundo a Associagdo Brasileira das Industrias apenas dgua e passam a consumir outros produtos de
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maior valor agregado (CIPOLLA, 2002; ABIR,
2008). Bebidas como refrigerante destacam-se entre
as mais aceitas pelos consumidores. Entretanto,
nota-se a busca dos mesmos por bebidas naturais e
com maior valor nutricional (PIRILLO e SABIO,
2009) para suprir os efeitos indesejaveis que este
produto pode causar a saude, tais como obesidade e
problemas dentarios (TRAEBERT et al., 2004).

O soro é um co-produto da fabricacdo de
queijos de elevado valor nutricional e vem sendo
utilizado na fabricacdo de produtos alimenticios, por
reter 55% dos nutrientes do leite, incluindo 4 a 6
gramas de proteinas por litro (KOSIKOVISKI, 1979;
SIQUEIRA et al., 2001). Tais proteinas apresentam
excelentes propriedades funcionais e nutricionais
devido ao seu conteido em aminodcidos sulfurados e
quando ndo desnaturadas, sdo altamente soluveis e
boas formadoras de espumas e emulsdes (KINSELLA,
1984; WIT ¢ KLARENBEEK, 1984). O soro possui
gosto ligeiramente 4cido ou doce e sua composi¢do
depende do tipo e do processo de fabricagdo do queijo
(ZUNIGA et al., 2000; ZUNIGA et al., 2002), sendo
constituido em média por 93% a 94% de umidade;
0,3% a 0,5% de gorduras; 0,8% a 1,0% de proteinas;
4,5% a 5,0% de lactose; 0,5% a 0,7% de minerais;
0,1% de acido latico, além de outros componentes
em quantidades tracos (PEREIRA, 2003).

No Brasil, o descarte de soro sem tratamento
prévio ainda é comum, entretanto esta pratica
constitui crime previsto por lei, além de constituir
um desperdicio financeiro e nutricional. Dessa forma,
pesquisas tém sido realizadas em diversos paises,
visando oferecer ao mercado novas formas de
aplicagcdo do soro de leite por meio do desen-
volvimento de produtos de baixo custo, valor
nutritivo elevado e de excelente padrdo de qualidade
(ALMEIDA et al., 2001; CONCEICAO et al., 2009).

O aumento da incorporagdo das proteinas
do soro lacteo pelos fabricantes de formulas
infantis é crescente, com a finalidade de conferir
aos seus produtos a mesma concentragdo de
proteinas de soro encontrada no leite humano.

No soro estdo presentes B-lactoglobulina, -
lactalbumina, lactoferrina, imunoglobulinas e outras
proteinas secundarias; incluindo proteases e
peptonas, que podem contribuir significativamente
ao organismo humano por meio do aumento da
protec¢do passiva contra infec¢des, modulacido dos
processos digestivos e metabdlicos e atuagdo como
fatores de crescimento para diferentes tipos de
células, tecidos e orgdos. Além dessas funcio-
nalidades, as proteinas do soro sdo altamente
digeriveis e rapidamente absorvidas pelo organismo,
estimulando a sintese de proteinas sanguineas e
teciduais (SGARBIERI, 2004).

O sucesso de alimentos no mercado depende
de seu desempenho junto ao consumidor (MINIM,
2006). Desta forma, a analise sensorial é utilizada

como instrumento para avaliar a qualidade sensorial
de alimentos, sendo a aceitagdo pelo consumidor parte
crucial no processo de desenvolvimento ou melho-
ramento de produtos. A escala hedonica facial consiste
de um conjunto de expressdes faciais que variam da
extremidade do éxtase para outra de desaponto, sendo
muito utilizada quando se empregam criangas como
provadores (CHAVES e SPROESSER, 1999). Nos
ultimos anos, vem crescendo o interesse na arca de
analise sensorial para estudos de consumidor. A técnica
de Mapa de Preferéncia tem sido largamente utilizada
por pesquisadores da area de analise sensorial por
permitir a associagdo da impressao que os consumidores
tém de um produto com suas caracteristicas sensoriais.
Esta técnica tem a finalidade de analisar os dados
afetivos, levando-se em consideragido a resposta
individual de cada consumidor, € ndo somente a média
do grupo de consumidores que avaliaram os produtos
(MINIM, 2006).

Portanto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver suco de uva enriquecido com soro de
leite e avaliar a aceitagdo sensorial de diferentes
formulagdes por criangas de uma escola publica
do municipio de Rio Pomba, MG.

2 MATERIAL E METODOS

O suco de uva a base de soro de leite foi
desenvolvido no Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, campus Rio Pomba (IF Sudeste MG).

O soro foi obtido a partir da fabricacdo de queijo
e, em seguida, pasteurizado a 65°C por 30 minutos e
resfriado a temperatura ambiente. Posteriormente, o
suco de uva enriquecido com soro foi preparado
utilizando uma parte de suco de uva concentrado obtido
no comércio local de Rio Pomba, o qual foi diluido
para sete partes (1:7), conforme recomendagdo do
fabricante, de forma que para todas as formulagdes
foram utilizados 250 mL de suco de uva concentrado
e 700, 1050, 1400 1750 mL de soro para as
concentragdes de 40%, 60%, 80% e 100% da bebida,
respectivamente, sendo completado com agua até o
volume final de 2000 mL, quando necessério (Tabela
1). O percentual de agticar adicionado foi de 7% para
todas as formulacdes da bebida. Apds o preparo, o
suco de uva enriquecido com soro foi envasado em
garrafas de Politereftalato de etileno (PET) e mantido
a 8°C + 2°C.

A aceitabilidade do produto foi avaliada por
111 criancas de 7 a 11 anos de uma escola publica,
localizada no municipio de Rio Pomba, MG, no
periodo de setembro a novembro de 2009. Os testes
foram realizados de acordo com Minim (2006).
Para o teste de aceitagdo, utilizou-se a escala facial
de sete pontos, variando de gostei extremamente a
desgostei extremamente (MINIM, 2006).
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A fim de se analisar os dados afetivos, levando-
se em considerag@o as respostas individuais de cada
provador, os resultados de aceitagdo foram avaliados
por Mapa de Preferéncia Interno, empregando-se a
técnica de Anélise de Componentes Principais de
acordo com Carneiro et al. (2003). Os resultados
foram apresentados em graficos de dispersdo das
amostras (tratamentos) ¢ de cada consumidor em
relagdo aos dois componentes principais. Além disso,
os dados da avaliag@o sensorial foram analisados, por
analise de frequéncia das notas atribuidas pelos
julgadores. As andlises estatisticas foram realizadas
utilizando o programa Estatistico SAS (Statistical
Analysis System) (1989) versdo 9.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da aceitabilidade sensorial das
quatro amostras de suco de uva enriquecido com soro
lacteo estdo apresentados na Tabela 2. As amostras
que continham 40% e 60% de soro na mistura de soro
e adgua foram classificadas pelas criangas entre os termos
hedonicos “gostei extremamente” e “gostei modera-
damente”, respectivamente, indicando a boa aceita¢do
pela maioria dos consumidores. Entretanto, do total
de provadores, 44 classificaram a amostra contendo
100% de soro na mistura entre os termos heddnicos
“desgostei moderadamente” e “desgostei extrema-
mente” indicando a rejeicdo do produto. Esta rejei¢do
ocorreu provavelmente em fun¢do da alta proporgado
de soro lacteo na bebida, pois o alto teor de lactose
confere gosto ligeiramente doce e o alto teor de
minerais confere gosto ligeiramente salgado

(MARSHALL ¢ ARBUCKLE, 1996). Assim, foi obser-
vado que quando se aumentava a concentragdo de soro
adicionado ao suco fazia-se necessaria a adi¢do de uma
maior quantidade de suco concentrado para mascarar a
percepgdo do soro lacteo no produto.

Os dados obtidos no teste de aceitagdo foram
analisados por Mapa de Preferéncia Interno (Figuras
1 e 2). O primeiro componente principal (PC)
explicou 59,22% e o segundo 23,77%, totalizando,
portanto, 82,99% da varidncia entre as amostras
quanto a sua aceitagdo. A separagdo espacial das
amostras de suco de uva enriquecido com soro
lacteo sugere a existéncia de quatro grupos de
acordo com a aceitacdo das mesmas, sendo os
grupos formados pelas amostras contendo 40%,
60%, 80% e 100% de soro na mistura de soro e
4gua utilizada para o preparo do suco (Figura 1).
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Figura 1 — Dispersdo das amostras de suco de uva
enriquecido com soro lacteo em relagdo
a aceitacdo pelos consumidores.

Tabela 1 — Formulagdes utilizadas no preparo de suco de uva enriquecido com soro de leite

Formulacio Percentual de soro na Soro (mL) Agua (mL)  Suco concentrado  Volume
mistura soro e agua (%) (mL) final (mL)

1 40 700 1050 250 2000

2 60 1050 700 250 2000

3 80 1400 350 250 2000

4 100 1750 0 250 2000

Tabela 2 — Frequéncias das notas atribuidas as quatro amostras de suco de uva enriquecido com soro
lacteo para cada um dos termos heddnicos

Concentracio de soro lacteo

Termos hedonicos Nota 40% 60% 80% 100%
Gostei extremamente 7 58 29 25 26
Gostei muito 6 34 17 22 15
Gostei moderadamente 5 8 24 16 14
Indiferente 4 5 14 10 12
Desgostei moderadamente 3 1 11 16 4
Desgostei muito 2 3 6 9 14
Desgostei extremamente 1 2 10 13 26
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Na Figura 2, cada ponto representa as
correlagdes entre os dados de aceitagdo de um
consumidor e os dois componentes principais. Os
consumidores mais proximos do centro do grafico ndo
estdo correlacionados com nenhum dos dois
componentes principais e contribuem pouco para a
discriminagdo das amostras, ou seja, sdo consumidores
que consideram as amostras com aceitacdo semelhante.
Como pode ser verificado na figura 2, este grupo ¢
formado por um niimero pequeno de consumidores.
No entanto, consumidores correlacionados com pelo
menos um dos componentes, consideram diferenga na
aceitacdo das amostras. Observou-se que para a maioria
dos consumidores houve correlagdo positiva com o
primeiro componente principal, indicando que foram
atribuidas notas mais elevadas para a amostra de suco
de uva enriquecido com soro lacteo na concentrag@o
de 40% de soro na mistura de soro e 4gua utilizada no
preparo do suco.
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Figura 2 — Correlagdes entre os dados de acei-
tagdo de cada consumidor ¢ os dois
primeiros componentes principais.

4 CONCLUSOES

O suco de uva enriquecido com 40% de soro
lacteo na mistura de soro e agua utilizada para a
sua producgdo apresentou maior aceitabilidade
entre os provadores, o que sugere a possibilidade
de sua comercializag¢do, uma vez que o consumo
de sucos ¢ elevado no pais devido ao clima tropical.
Este produto pode ser uma alternativa potencial
para a industria de alimentos por apresentar baixo
custo de producdo e, sobretudo por diminuir os
possiveis impactos ambientais que podem ser
causados pelo soro de leite quando este ¢
descartado de forma inadequada. Além disso,
bebidas a base de soro e suco de frutas podem ser
elaboradas e consumidas por criangas de creches e
escolas publicas como foi constatado neste estudo.

SUMMARY

Researches have been developed in many
countries in order to offer the market new ways to

use whey. The aim of this work was to develop
grape juice enriched with whey and evaluate the
sensorial acceptability using the facial hedonic
scale and the preference mapping technique. The
different formulations were carried out with 111
children who had between 7 and 11 years old, in
the period between September and November 2009
in a public school of Rio Pomba, MG. In order to
prepare the drinks, it was added 250 mL of
concentrated grape juice in 1,750 mL of mixture
containing drink water and whey in proportions
of 40%, 60%, 80% and 100% of whey and 7% of
sugar. Samples with 40% and 60% of whey in the
mixture of drink water and whey were classified by
children between the hedonic terms “I liked it very
much” and “I liked it moderately”, respectively,
showing good acceptance for the majority of
consumers. However, of the total taster’s, 44
classified the sample with 100% of whey in the
mixture between the hedonic terms “I disliked it
moderately” and “I disliked it very much”, which
indicated rejection.

Index terms: Whey; Products development;
Sensorial evaluation.
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