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Artigo Técnico

INOVACAO NO DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA LACTEA
FERMENTADA COM LEITE DE VACA E SORO DE QUEIJO DE

CABRA
Innovation in the development of fermented dairy drink with cow’s milk and goat
cheese whey
Antonia Elaine FRUTUOSO '/
Patricia Lopes ANDRADE?*
Julio Otavio Portela PEREIRA?
SUMARIO

A bebida lactea fermentada é uma importante forma de aproveitamento do soro
lacteo devido a sua alta aceitacdo. O maracuja e o mel de abelhas sdo produtos regionais com
caracteristicas a serem exploradas no desenvolvimento da bebida, como acidez e potencial
funcional, respectivamente. A pesquisa teve como objetivo estudar as distintas relagdes da
mistura leite e soro na elaboragdo de uma bebida lactea sabor maracuja adogado com mel de
abelhas africanizadas assim como caracteriza-la quantos aos aspectos fisico-quimicos,
microbiologicos, sensoriais, ¢ avaliar sua estabilidade e intengdo de compra. Nao houve
diferenca nos aspectos sensoriais, com adultos, entre os teores de polpa e soro de leite cabra
testados. Em relagdo ao teste de aceitagdo da bebida com criangas, 88% dos participantes
afirmaram ter gostado da bebida. Durante a estabilidade do produto, houve um decréscimo
do pH de 4,6 a 3,8 durante os sete primeiros dias e manteve-se estavel no decorrer do
armazenamento. Nos cinco tempos avaliados, ndo houve diferenga significativa entre os
aspectos sensoriais, com exce¢do do sabor, que decresceu até o 14° dia de armazenamento
e, posteriormente, ocorreu um leve crescimento, voltando ao nivel de aceitagdo encontrado
no sétimo dia de estocagem. A bebida lactea fermentada sabor maracuja apresentou valores
consideraveis para a inten¢do de compra, demonstrando seu potencial de mercado.

Termos para indexag¢io: Bebida lactea; soro de queijo caprino; mel de abelhas.

SUMMARY

The fermented dairy drink is an important form of utilization of whey because of its
high acceptance. Passion fruit and bee honey are regional products with features that can be
exploited in the development of the drink, as acidity and its functional potential,
respectively.

The objective of this research is to study the various relationships of mixing milk
and whey in the preparation of a dairy drink flavored with passion fruit and sweetened with
honey of Africanized bees, as well as to characterize this drink according to its
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physicochemical, microbiological and sensory aspects and to evaluate its stability and
purchase intent. There was no difference in the sensory aspects among adults about the
content of pulp and the goat whey that were tested. Regarding the acceptance test with
children, 88% of the participants said they liked the drink. Regarding the stability of the
product, there was a decrease in the pH from 4.6 to 3.8 during the first seven days, but it
remained stable during the storage. In the five evaluated times, there was no significant
difference among the sensory aspects, except because of one flavor that decreased until the
14th day of storage, and after that a slight growth was observed, returning to the acceptance

level found on the 7th day of storage.

The passion fruit flavored drink showed considerable values for purchase intent,

suggesting to be a food with market potential.

Index terms: Dairy drink. Bee’s honey. Goat whey.

1 INTRODUCAO

O rebanho caprino Brasileiro ¢ dos maiores
do mundo (LIMA, 2007), decorrente da facil
adaptacdo dos caprinos a diversidade de condigdes
climaticas e de manejo. Entretanto, apesar de
numericamente expressivo, mantém indices
produtivos ainda baixos devido ao padrdo
tecnologico empregado (PIMENTA et al., 2004).

O leite de cabra ¢ um alimento conhecido
pelas suas caracteristicas nutricionais e de baixa
alergenicidade podendo ser transformado em uma
grande variedade de produtos. O Nordeste
Brasileiro ¢ responsavel por a maior parte da
produgdo de queijo de coalho (PERRY, 2004), o
que representa uma importante atividade de
ambito social e econémico para a regido (LIMA
et al., 2010).

Entretanto, a partir da produgdo conven-
cional do queijo cerca de 80% do volume de leite
utilizado é descartado na forma de soro, que se
eliminado sem prévio tratamento pode acarretar
um grande impacto ambiental, visto que possui uma
elevada demanda biologica de oxigénio. A utilizagdo
do soro além de limitar o desperdicio pode agregar
valor nutricional, pois o soro detém cerca da
metade dos solidos do leite, sobretudo lactose,
proteinas soliveis e sais minerais, podendo ser
utilizado como ferramenta para diminuir os niveis
de subnutricdo em varias regides, especialmente,
no Nordeste Brasileiro.

Neste cendrio, a utilizagdo do mel de abelhas
africanizadas (Apis melifera L.) como adogante,
proporciona o desenvolvimento de um produto
promissor, gerando uma alternativa de alimento
com potencial funcional ao agregar suas
propriedades nutracéuticas.

A pesquisa teve como objetivo estudar as
distintas relagdes da mistura leite de vaca e soro
de queijo de cabra, caracteriza-la quantos aos
aspectos fisico-quimicos, microbiolédgicos,
sensoriais, além de avaliar sua estabilidade e a
intengdo de compra.

2 MATERIAL E METODOS
2.1. Obtenc¢ido da matéria-prima

As matérias-primas utilizadas para com-
posi¢do do substrato fermentativo da bebida lactea
foram leite de vaca pasteurizado, padronizado,
tipo B, e soro de leite de cabra, proveniente da
fabrica¢do de queijo tipo coalho. Leite fermentado
contendo os microorganismos Lactobacillus
delbrueckii subesp. bulgaricus e Streptococcus
thermophilus. Mel de abelhas africanizadas,
florada silvestre.

2.2. Elaboraciao da bebida lactea sabor
maracuja

2.2.1. Determinag¢do do teor de polpa de

maracujd

Testes preliminares foram realizados a fim
de determinar o percentual de polpa de maracuja a
ser utilizado na elaboracdo da bebida lactea
fermentada. Os teores de polpa foram propostos
com base na literatura cientifica, onde foram
pesquisados alimentos com propriedades seme-
lhantes a bebida lactea a ser desenvolvida, sendo as
concentragdes de 4,5 ¢ 6% definidas a partir das
proporgdes de polpa de fruta encontradas nestes
alimentos (OLIVEIRA et al., 2006; KEMPKA et
al., 2008; SILVA et al., 2010). A avaliagdo sensorial
para defini¢do da porcentagem de polpa de maracuja
foi realizada segundo a aplicagdo do Teste de
Comparagdo Pareada de acordo com MINIM
(2006), na qual participaram 63 provadores ndo
treinados escolhidos aleatoriamente.

O percentual de mel utilizado foi de 11%,
valor fixo estipulado para todas as formulagdes
testadas. Os demais ingredientes utilizados neste
primeiro teste também ndo variaram em relagdo
a sua composi¢do percentual utilizada, conforme
observado na tabela 1.
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Tabela 1 - Formulagdes da bebida lactea
fermentada para determinacdo da
concentragdo de polpa de maracuja.

FORMULACAO A B
Leite de Vaca 61,5% 60%
Soro Caprino 23% 23%

Mel 11% 11%
Polpa de Maracuja 4.5% 6%

2.2.2. Processamento da bebida lactea
fermentada sabor maracuji e
determinag¢do da porcentagem de
soro de leite de cabra

Em todas as etapas, no processamento da
bebida lactea fermentada o soro de leite de cabra
foi misturado ao leite de vaca, ambos previamente
pasteurizados a temperatura de 90° C por
3minutos. Apds o tratamento térmico, a mistura
foi resfriada a 45°C e, em seguida, adicionou-se o
inoculo das culturas laticas, a qual permaneceu
por 4 horas de incubagdo até a obtengdo do pH
4,6. Apos a fermentagdo, a bebida foi armazenada
a 4°C por 24 horas. A fermentagdo foi realizada
em fermenteira de ago inoxidavel, marca West,
com capacidade para 20 litros.

Posteriormente, adicionou-se o mel de
abelhas africanizadas, na concentragdo de 11%.
Foram utilizados méis de coloragdo padronizada,
afim de que n3o ocorresse interferéncia no teste
sensorial aplicado. Em seguida, adicionou-se 4,5%
de polpa de maracuja. Apds o processamento, a
bebida lactea foi armazenada a 4°C até a analise.

Para estudar a concentra¢do de soro de
queijo de cabra foram produzidas trés formulagdes
de bebidas lacteas fermentadas (A, B e C), con-
forme expresso na Tabela 2, com distintas con-
centragdes de soro de leite de cabra em niveis de
substitui¢cdo ao leite de vaca.

Tabela 2 - Formulagdes propostas da bebida
lactea fermentada de maracuja.
FORMULACAO A B C
Leite de Vaca 68,5% 59,5% 51,5%
Soro Caprino 16% 25% 33%
Mel 11% 11% 11%

Polpa de Maracuja 4.5% 4,5% 4,5%

2.3. Avaliacao sensorial das
formulacdes da bebida

2.3.1. Escolha da formulagcio de maior
preferéncia — provadores adultos

A escolha da formulacdo de maior pre-

feréncia, cuja variagdo foi somente em relagdo

ao percentual de soro, foi determinada através da

aplicacdo do teste sensorial de ordenagdo-

preferéncia conforme MINIM (2006) com
participagdo de 102 provadores.

2.3.2. Aplicagdo do teste de aceitag¢ido —
provadores criancas

A formulagdo de maior preferéncia do teste
sensorial realizado com os adultos foi utilizada
para realizagdo do teste sensorial afetivo de
aceitacdo com criangas utilizando uma escala
hedénica facial de trés pontos (AMBROSIO,
2006). O teste foi realizado em uma escola da
rede publica de Sobral-CE com 111 criangas entre
4 a 6 anos de idade, sendo 59 do sexo masculino e
51 do feminino, o qual foi conduzido na auséncia
dos pais e professores, o que segundo Domene
(2002) poderia interferir nos resultados. A
avaliacdo foi realizada com prévia autorizagdo
dos pais.

2.4. Caracterizacdo fisico-quimica e
microbiolégica da bebida lactea
sabor maracuja de maior
preferéncia

A bebida lactea desenvolvida foi submetida
as analises de Acidez (Acido latico), Proteinas,
Cinzas, Gordura e Umidade conforme as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, IAL (2005).
O teor de extrato seco foi calculado pela diferenca
entre a umidade ¢ os componentes avaliados. Os
valores de pH foram determinados através do
aparelho potenciometro digital Hanna®. Todas
as analises foram realizadas em triplicata.

As bebidas foram avaliadas de acordo com
os critérios microbiologicos do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas
Lactea do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, MAPA (BRASIL, 2005) para a
presenga de Coliformes Totais (35°C), Coliformes
Fecais (45°C) e Salmonella sp/ 25g conforme RDC
N° 12 (BRASIL, 2001). As bebidas aptas para o
consumo foram submetidas aos testes sensoriais.

2.5. Avaliacio da estabilidade
microbiolégica, sensorial e do pH.

A bebida lactea fermentada escolhida no
teste sensorial de Ordenag¢do-Preferéncia com
adultos foi armazenada a 4 °C, em potes plasticos
de 500 mL, hermeticamente fechados, para
avaliacdo da estabilidade, realizada a partir do
primeiro dia (tempo 0), e nos intervalos de 7, 14,
17 e 21 dias de estocagem do produto.

O pH foi medido com auxilio de um
potenciometro, e as amostras coletadas ao acaso,
homogeneizadas e avaliadas em triplicata.

A estabilidade microbiologica foi realizada
previamente a avaliagdo sensorial, em triplicata.
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As amostras foram submetidas as analises de
Coliformes Totais (35°C), Coliformes Fecais
(45°C), (BRASIL, 2005) e Salmonella sp/ 25¢g
(BRASIL, 2001).

A estabilidade sensorial foi avaliada através
do teste de Aceitagdo Global, durante os cinco
tempos de armazenamento, com auxilio da escala
hedonica estruturada de nove pontos com nimeros
balanceados em categorias de gosto e desgosto
(IAL, 2005).

2.6. Avaliacdo da intencio de compra

A intencdo de compra foi realizada
juntamente com o teste sensorial de Aceitagdo
Global no tempo 0 da bebida lactea, a qual foi
avaliada com auxilio de uma escala estruturada
com cinco pontos balanceados, onde 1
corresponde a certamente ndo compraria, 3 ndo
tenho certeza se compraria e 5 certamente
compraria o produto.

2.7. Delineamento experimental

O delineamento experimental da elaboragdo
da bebida lactea foi inteiramente casualizado,
tendo como fator as trés concentragdes de soro
de leite de cabra. Apds a analise de varidncia, as
médias foram comparadas pelo Teste de Tukey a
5% de probabilidade. Os resultados do teste
sensorial de aceitagdo heddénico foram analisados
por meio de andlise de varidncia, teste de Tukey
a 5% de probabilidade, histogramas de frequéncia
e mapa de preferéncia. Todos os resultados foram
realizados com auxilio do programa estatistico
SISVAR (FERREIRA, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Definicio do teor de polpa de
maracuja

Consultando a tabela de significancia do
teste de comparagdo pareada segundo MINIM
(2006), observou-se que o numero minimo de
preferéncia dos julgadores para estabelecer uma
diferenga significativa a 5% com 63 provadores e
duas amostras, é de 39. Portanto, ndo houve
diferenca entre as amostras A (4,5% de polpa de
maracuja) e B (6% de maracuja), cujos valores de
preferéncia pelos julgadores foram de 31 e 32,
respectivamente.

A diferenga de 1,5% de polpa nas bebidas
analisadas ndo foi suficientemente perceptivel
para os julgadores. A concentragdo de 4,5% foi
escolhida para ser utilizada nas proximas etapas
de desenvolvimento do produto em virtude de
representar um menor custo na sua elaboracio.

Silva et al. (2010), ao elaborarem bebida lactea
utilizando concentragdes de 8 ¢ 10% de bacuri,
também ndo obtiveram diferenca sensorial entre
as amostras.

Kempka et al. (2008) elaboraram onze
formulag¢des de bebida lactea sabor péssego
utilizando substratos alternativos e cultura
probidtica, nos seus experimentos tiveram como
fator de variagdo o teor de polpa e de agucar,
sendo esta de 5,75 a 10% e 2,5 a 7,5%,
respectivamente. A maior nota em relacdo a
aceitabilidade média da bebida de péssego foi a
formulagdo com 7,5% de polpa e 7,5% de agucar.
Percentual de polpa ligeiramente superior ao da
presente pesquisa.

3.2. Formulacio de maior preferéncia
com provadores adultos e defini¢io
da concentraciao de soro de leite
de cabra

Na avaliagdo das trés formulagdes de
bebidas lacteas fermentadas, onde o fator de
variagdo entre elas foi a concentragdo de soro de
queijo de cabra, de acordo com o valor da
somatoria das avaliagdes, observamos que a
diferenga entre as amostras foram de 7, 10 e 17
pontos. Conforme Minim (2006), na tabela de
Newell e Mac Farlane (1987), a diferenga critica
entre os totais de ordenagdo ao nivel de
significancia de 5% com 102 provadores e trés
amostras, ¢ de 34, portanto, ndo se observou
diferenga entre os percentuais de 16, 25 ¢ 33% de
soro lacteo nas formulagdes avaliadas.

Tais resultados corroboram com os dados
encontrados por Rezende et al. (2007), ao
produzirem quatro formula¢des de bebida lactea
fermentada de umbu, em que utilizaram concen-
tragdes de soro de 20, 40, 60 e 80%, obtiveram
diferenga significativa apenas na formulagdo com
80% de soro, sendo este o menos aceito.

Caldeira et al. (2010), ao desenvolverem
bebida lactea sabor morango utilizando leite de
bufala, e concentragdes de 10, 20, 30, 40 e 50%
de soro, ndo observaram diferenga entre os
tratamentos com 10 ¢ 20% de soro em nenhum
dos atributos sensoriais estudados, onde obteve
aceitacdo satisfatoria. Os tratamentos com 30 e
40% de soro foram semelhantes em relagdo ao
atributo impressdo global e o tratamento com 50%
de soro obteve as menores médias em todos os
atributos, diferindo dos demais. O mesmo resultado
foi encontrado ao aplicar o teste de ordenagdo
preferéncia, em que somente as formulacdes de
10 ¢ 20% ndo diferiram entre si, e foram
consideradas as mais preferidas pelos julgadores.

Silva et al. (2010), ao elaborarem uma
bebida lactea pasteurizada sabor bacuri enriquecida
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com polen, utilizaram concentragdes de 50 ¢ 60%
de soro e ndo encontraram diferenga entre tais
percentuais na avaliagdo sensorial.

Santos et al. (2008), estudando a influéncia
da concentra¢do de soro na aceitagdo sensorial de
bebida lactea fermentada com polpa de manga,
avaliando formulag¢des com 20, 30, 40 e 80% de
soro, verificaram que a formulacdo de 40% foi a
mais aceita, situando-se muito préximo do termo
hedonico “gostei muito”.

Em virtude de ndo haver diferenga entre as
amostras ¢ da possibilidade de aproveitamento do
soro das industrias de laticinios, o teor escolhido
para ser utilizado nas proximas etapas de desen-
volvimento do produto foi a com 33% de soro.

A utiliza¢do de diferentes concentragdes de
soro ndo influenciou o tempo de fermentagio,
cuja variagdo foi de 240 a 250 minutos. O final da
fermentagdo, neste estudo, foi determinado
quando a bebida lactea atingiu pH 4,6. Thamer &
Penna (2006), ao caracterizarem bebidas lacteas
funcionais fermentadas por probidticos e acres-
cidas de prebioticos, obtiveram um tempo de 180
a 255 minutos. Tamime & Robinson (1991)
consideram que, na faixa de 40-45°C, a incubagio
pode variar de 150 a 300 minutos.

3.3 Aceitacdo da bebida lactea mais
preferida pelos Adultos quando
testado com provadores criancas de
5 a 6 anos de idade

A analise sensorial foi realizada com 111
criangas entre 4 ¢ 6 anos de idade, das quais 59
eram do sexo masculino ¢ 51 do feminino. 88,3%
das criangas afirmaram ter gostado da bebida,
apenas 7,2% ndo gostaram e 4,5% ficaram em
duvida. Para que um alimento seja considerado
aceito pelo publico, é necessario que se obtenham
resultados com no minimo de 70% de aprovagéio.
Portanto, a bebida lactea fermentada sabor
maracuja, apresentou excelente aceitagdo pelo
publico infantil.

A presenga dos novos ingredientes
apresentou grande aceitagdo, gerando assim uma
nova alternativa de alimento nutritivo e com valor
econdmico agregado, com potencial para ser
utilizada na merenda escolar. Segundo Silva
(1995), verifica-se que os produtos lacteos,
representados quase que exclusivamente pelo leite,
aparecem em 83,6% dos desjejuns e 7,6% nas ceias.
Os derivados lacteos, como o queijo e o iogurte
sdo pouco freqiientes, sendo mencionados
somente nas refeigdes realizadas fora da
institui¢do de ensino.

O mercado de leite de cabra no Brasil ainda
esta em desenvolvimento, mas tem apresentado
um crescimento nos ultimos anos e suas

oportunidades para o mercado de leite de cabra e
derivados estdo aumentando a cada dia. Além da
demanda dos consumidores dos grandes centros
urbanos, alguns governos estaduais, especialmente
da Regido Nordeste, vém induzindo a demanda de
leite de cabra através de compras governamentais,
com o objetivo de inseri-lo no cardapio da merenda
escolar (MARTINS et al., 2011).

3.4 Caracterizacio fisico-quimica do
produto desenvolvido

Os resultados da avaliagdo da composigdo
quimica da bebida lactea desenvolvida estdo
expressos na Tabela 3.

Tabela 3 - Composi¢do quimica da bebida lactea
sabor maracuja.

Pardmetro Valores Médios (%)
Acidez (Acido 1,03
Latico)

Proteinas 2,02
Cinzas 0,86
Gordura 0,20
Umidade 66,82

Extrato seco 33,18

O percentual de acidez, cujo valor foi
1,03%, foi superior ao obtido por Cunha et al.
(2008) que obtiveram em sua pesquisa fisico-
quimica de bebida lactea com 30% de soro e 70%
de leite um valor de 0,72%. Segundo Thamer &
Penna (2006), a acidez titulavel esta relacionada
com o tipo de s6lido adicionado, lacteo ou nio, e
com a atividade da cultura responsavel pela
fermentagdo. A producdo de acido latico atua
como conservante natural, exercendo grande
influéncia sobre os seus atributos de qualidade.
Além de contribuir para a deses-tabilizacdo das
micelas de caseina e, conseqiientemente, para a
formagdo do gel, além de proporcionar o seu sabor
acido caracteristico, podendo também acentuar o
aroma do produto.

Segundo o RTIQ de Bebidas Lacteas, a
bebida lactea fermentada deve apresentar no
minimo 1,2% de proteinas de origem lactea
(BRASIL, 2005). Portanto, a bebida desenvolvida
encontra-se dentro dos padrdes, com 2,02%.
Thamer & Penna (2006), ao caracterizar bebidas
lacteas funcionais fermentadas por probidticos e
acrescidas de prebiodticos, obteve uma variagdo
nos teores de proteinas de 1,93% a 2,46%, sendo
o maior valor encontrado para uma bebida com
45% de soro.

Almeida, Bonassi ¢ Ro¢a (2001) e Cunha
et al. (2006), ao caracterizarem bebidas lacteas
fermentadas, encontraram para as suas
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formulagdes de 40% de soro, um percentual de
2,08%, semelhante ao valor encontrado em nossa
pesquisa.

Em relagdo ao percentual de cinzas, que foi
de 0,86%, encontra-se superior aos obtidos por
Thamer & Penna (2006), cuja variagdo foi de
0,53 a 0,61% e por Cunha et al. (2008), que
encontraram um valor de 0,65% em sua avaliagdo
fisico-quimica de bebida lactea.

O teor de gordura (0,20%) apresentou-se
inferior aos obtidos por Cunha et al. (2008), ao
avaliarem a composi¢do fisico-quimica de bebida
lactea com 30% de soro, cujo percentual foi de
1,91%. Esperava-se a diminui¢do do teor de
gordura devido a adi¢do de soro, haja vista que
segundo Thamer & Penna (2006), ao obter-se o
soro proveniente da fabricagdo do queijo, a caseina
e a gordura sdo removidas. Entretanto, Almeida,
Bonassi & Roga (2001), ao caracterizar bebidas
lacteas fermentadas com 40% de soro, obteve um
valor de 1,83%.

O percentual de umidade apresentou-se
inferior quando comparado com os valores da
literatura. CUNHA et al. (2006), ao avaliarem a
composi¢do fisico-quimica de bebidas lactea
probidtica elaboradas com diferentes proporgdes de
leite e soro de queijo, encontraram percentual de
83,33% para formulagdo com 40% de soro. CUNHA
et al. (2008) encontraram valores de 81,91%.

3.5 Caracterizacdo microbiolégica da
bebida lictea fermentada

Todas as formulagdes utilizadas nas etapas
sensoriais de elaboragdo do produto estavam em
conformidade com as exigéncias estabelecidas pela
Legislagdo Brasileira (BRASIL, 2005) e pela RDC
n°12 (BRASIL, 2001).

3.6 Avaliacao da estabilidade durante
armazenamento

3.6.1 Estabilidade do pH

Na tabela 4 estdo os valores de pH encon-
trados durante os cinco tempos de armazenamento
a temperatura de 4°C da bebida lactea fermentada
sabor maracuja.

O pH das bebidas durante a estocagem
reduziu de 4,6 a 3,8 nos primeiros sete dias de
armazenamento, e manteve-se ao redor de 3,7
nos trés ultimos tempos de armazenamento (14,
17, e 21 dias). A maior diminui¢do do pH, entre o
primeiro e segundo tempo de armazenamento, ja
era prevista devido a fermentagdo da lactose. Apds
o terceiro dia o pH manteve-se estavel.

Tal fato foi observado por Sivieri &
Oliveira (2002), em que os valores de pH
diminuiram ligeiramente nos sete primeiros dias

de armazenamento mantendo-se praticamente
constantes até o 28° dia. Os valores de pH
variaram entre 4,6 a 4,0 apds a fabricagdo e entre
4,5 a 3,9 apo6s 28 dias de armazenamento.

Tabela 4 - Valores de pH aferidos durante os cinco
tempos de armazenamento refrigerado
da bebida lactea fermentada

Dias Valor
01 4,6 a
07 38 ¢
14 36D
17 38D
21 38D

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha néo
apresentaram diferengas (p>0,01).

No terceiro dia, observamos o menor valor
de pH, com um decréscimo de 0,2 pontos, onde
também medimos a menor aceitagdo quanto ao
sabor, conforme demonstrado na tabela 5.
Variag¢des de pH, ao longo do tempo de estocagem,
menores que 0,12 sdo consideradas decréscimos
menores e, variagdes entre 0,14 e 0,32, decrés-
cimos perceptiveis (Oliveira et al., 2002)

Zacarchenco & Massaguer-Roig (2004), ao
avaliarem a vida-de-prateleira de leite fermentado
utilizando cultura de Streptococcus thermophilus,
encontraram valores de pH de 4,4, 4,3, 4,2 ¢ 4,1
para o 1°, 7°, 14° e 21° dias de estocagem a 4°C,
respectivamente.

Kempka et al. (2008), ao elaborarem bebida
lactea fermentada sabor péssego utilizando
substratos alternativos e cultura probidtica,
observaram que durante o periodo de estocagem
da bebida lactea, o pH apresentou diminui-¢des
consideraveis, apresentando valor inicial de 4,93,
chegando a pH 4,32 no 19° dia de armazenamento.

Luiz (2008), ao avaliar o envase a quente
de uma bebida lactea conservada a temperatura
ambiente, por 90 dias, obteve valores crescentes
de pH, 3,27 a 3,50. Onde a variagdo do pH foi
atribuida a reacdo de Maillard, pois as proteinas
sdo responsaveis por parte da acidez neste
produto, e quando reagem com o aldeido, ocorre
um aumento do pH.

3.6.2. Estabilidade microbiologica

Durante todos os tempos de armaze-
namento refrigerado da bebida lactea fermentada,
esta se manteve dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo vigente (BRASIL, 2005; BRASIL,
2001).

3.6.3. Estabilidade sensorial
As notas referentes as avaliagdes sensoriais
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foram tabuladas e submetidas a analise de variancia
e comparadas pelo teste de Tukey a 5%. Os valores
médios estdo expressos na tabela 5.

As médias das notas na avaliagdo sensorial
em relagdo a impressdo global, aroma, cor e textura
ndo diferiram entre os cinco tempos de arma-
zenamento refrigerado (4°C). As notas alcangadas
por todos os quesitos avaliados pelos provadores
receberam notas ao redor de 7, o que na escala
hedonica utilizada esta atribuido a gostei
moderadamente. Portanto, a estocagem ndo
interferiu na aceitagdo da bebida lactea nesses
quesitos. Fato semelhante ocorreu com Sivieri &
Oliveira (2002), ao passo que, apesar do tempo,
sua bebida foi considerada boa, mostrando que o
armazenamento ndo alterou as caracteristicas do
produto.

Ja as notas referentes ao sabor indicaram
que no terceiro dia de armazenamento houve um
decréscimo no seu valor, porém nio houve
variagdes entre os outros quatro tempos de
avaliagdo sensorial. Esta menor aceitagdo quanto
ao sabor pode estar ligada ao baixo valor do pH.
Luiz (2008), em sua pesquisa observou um
decréscimo na aceitagdo de sua bebida lactea em
fun¢do da variacdo do pH, cujo decréscimo foi
significativo até 42° dia, mantendo-se estavel a
partir de entdo.

A bebida lactea fermentada do presente
estudo apresentou resul-tado satisfatorio, tanto
sensorial como microbioldgico, em todos os
tempos de estocagem avaliados, mesmo tratando-
se de um alimento natural, sem adi¢do de nenhum
tipo de conservante.

3.7. Pesquisa de mercado: intencio de
compra

Participaram 89 provadores, dos quais 60%
eram do sexo masculino e 40% do feminino,
compreendidos entre 17 a 48 anos de idade.

A bebida lactea fermentada apresentou
valores consideraveis para a intengcdo de compra,
em que 50% dos provadores optaram por
certamente comprariam e 30% por provavel-
mente comprariam. Apenas 4%, em conjunto,

Tabela 5 - Valores médios da avaliagdo sensorial,
lactea fermentada.

responderam que certamente ndo comprariam e
provavelmente ndo comprariam o produto. 16%
ficaram em duvida.

Silva et al. (2010), ao avaliar a intengdo de
compra, com a participagdo de 30 provadores
ndo treinados, de uma bebida lactea pasteurizada
sabor bacuri enriquecida com polen, utilizando
concentragdes de 50 e 60% de soro, obtiveram
percentuais de 83,3% e 89,3%, para intengdo
positiva de compra, respectivamente. Tais valores
corroboram aos da presente pesquisa em que
obtemos um valor de 80% relativo a intengédo
positiva de compra do produto, sendo este um
elevado percentual de inten¢do de compra para a
bebida lactea fermentada sabor maracuja.

4 CONCLUSAO

A bebida lactea fermentada desenvolvida
apresentou em sua formulagdo 4,5% de polpa de
maracuja, 11% de mel de abelhas africanizadas e
33% de soro de queijo de cabra e 55% de leite de
vaca fermentado. O produto desenvolvido
apresenta-se como uma alternativa viavel de
alimento a ser oferecido na merenda escolar devido
a elevada aceitabilidade pelo publico infantil. A
composi¢do quimica da bebida apresentou valores
médios dentro do esperado para todos os
parametros analisados, com exce¢do da gordura e
da umidade, em que apresentaram valores médios
inferiores. Todas as formulagdes desenvolvidas
durante as etapas de andlises sensoriais estavam
em conformidade com a legislacdo brasileira em
relacdo aos aspectos microbioldgicos, inclusive
durante os 21 dias de armazenamento refrigerado.

A bebida lactea fermentada desenvolvida é
um produto com potencial de mercado, frente a
sua boa aceitagdo no teste sensorial, que pode
gerar beneficio aos produtores rurais que conciliam
a produgdo de queijos de cabra e a bovinocultura
leiteira, além de ser uma alternativa de uso do
mel de abelhas africanizadas.
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Dias Impressio global Aroma Sabor Cor Textura
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14 6,97 a 7,18 a 6,73 a 6,95 a 7,33 a
17 7,51 a 7,71 a 7,57 b 7,45 a 7,63 a
21 7,36 a 7,28 a 7,05 ab 7,30 a 7,06 a

Médias seguidas da mesma letra na mesma linha ndo apresentaram diferengas (p>0,05).
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