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BEBIDA LACTEA COM LEITE CAPRINO E SORO CAPRINO E
ALTERNATIVA PARA APROVEITAMENTO DA POLPA DE UMBU

Milk drink with goat milk and goat serum is alternative for
exploitation of pulp umbu

Nkarthe Guerra Araujo'”, Fabrizio Fonseca Barbosa®

RESUMO

Esta pesquisa teve por objetivo desenvolver e avaliar a aceitag@o e intengao
de compra de duas formulacdes de bebidas lacteas fermentadas elaboradas com
umbus, soro caprino e leite caprino, visando agregar maior valor econdmico as
trés matérias-primas. Os tratamentos constaram da variagdo nas concentragdes
de soro caprino (28,5% e 44%) e leite caprino (44% e 28,5%) respectivamente. A
polpa foi previamente analisada e apresentou 15,21 mg/100g de 4cido ascorbico.
As bebidas lacteas fermentadas apresentaram caracteristicas microbioldgicas dentro
do estabelecido pela legislacao. Verificou-se que nao houve diferenca significativa
(p > 0,05) para os atributos cor, aroma e consisténcia de ambas, entretanto, os atri-
butos sabor e aceitacdo global foram significativamente afetados. A formulagao
com 28,5% de soro caprino e 44% de leite caprino apresentou as melhores médias
a partir de 10 dias, sendo aceita até 25 dias de armazenamento.

Palavras-chave: aceitagdo sensorial; acido ascorbico; soro de queijo.

ABSTRACT

This research aimed to develop and evaluate the acceptance and intention
to purchase two dairy beverages formulations prepared with fermented umbus,
goat serum and goat milk in order to add greater economic value to the three
raw materials. The treatments consisted of the variation in serum concentrations
goat (28,5% and 44%) and goat milk (44% and 28,5%), respectively. The pulp
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has previously been analyzed and showed 15,21mg/100g of ascorbic acid. The
fermented dairy beverages showed microbiological characteristics within the
established by the legislation. It was found that there was no significant difference
(p > 0,05) for color attributes, flavor and consistency of both, however, the flavor
attributes and global acceptance have been significantly affected. The formulation
with 28,5% of goat serum and 44% goat milk had the best average from 10 days,

and acceptances up to 25 days of storage.

Keywords: sensory acceptance; ascorbic acid; cheese whey.

INTRODUCAO

Nativo da regido semi-arida do Nordes-
te brasileiro, o umbuzeiro (Spondias tuberosa
Arruda) apresenta excelente capacidade pro-
dutiva, e seus frutos, caracteristicas nutricio-
nais relevantes, especialmente como fonte de
acido ascorbico, além de substancias biolo-
gicamente ativas, como clorofila, carotenoi-
des e flavonoides (OLIVEIRA et al., 2013).
Entretanto, devido a falta de conhecimento
da populacao sobre o valor nutritivo, elevada
perecibilidade e especialmente os baixos
precos com que sdo comercializados os frutos
in natura, estes ndo sdo devidamente apro-
veitados. Segundo Paula et al. (2012), em
média, um produtor rural comercializa 45 kg
de umbu por RS 17,00, enquanto 60 kg do
mesmo, apos a elaboracao de derivados como
doces, suco ou geleia pode elevar o rendimen-
to para R§ 135,00. O desenvolvimento de uma
bebida lactea com leite caprino destaca-se,
pois além do aproveitamento do leite para con-
sumidores com necessidades especiais, agre-
garia maior valor econémico ao fruto, além
de contribuir com a reducdo do descarte ina-
dequado do soro de queijos no meio ambiente.

Quando comparado ao leite bovino, o
caprino ¢ comprovadamente um alimento de
melhor disponibilidade de nutrientes e tam-
bém diferem na composi¢do de aminoacidos.
Em média, cerca de 40% de pacientes sensi-
veis as proteinas do leite de vaca toleram a
proteina do leite de cabra. O conteido mineral,
especialmente de ferro ¢ superior, podendo
ajudar na prevencdo da anemia ferropriva.

Além disso, apresenta maior digestibilida-
de, podendo ser indicado como substituto
do leite bovino na alimenta¢do de criangas
desnutridas e no tratamento de diabéticos
(ANAETO et al.,2010). Apesar disso, a aceita-
¢do do leite caprino ainda traz receio, devido
ao odor caracteristico que 0 mesmo apresenta
(CORREIA et al., 2008), podendo ser me-
lhorado pela adigdo de polpa de frutas aos
produtos que o contém em sua formulagao.

O soro também apresenta elevado valor
nutricional, uma vez que retém cerca de 55%
dos nutrientes do leite (LEITE et al., 2012).
E composto por agua, lactose, proteinas, gor-
duras e sais minerais, especialmente o cal-
cio (PESCUMA et al., 2010), além de acido
lactico, 4cido citrico, compostos nitrogena-
dos ndo proteicos e vitaminas do complexo
B (DRAGONE et al., 2009). Por apresentar
estes nutrientes, uma das alternativas de apro-
veitamento do mesmo ¢ na formulagdo de
bebidas lacteas, contudo, segundo Magalhiaes
et al. (2011) no Brasil, cerca de 50% do soro
decorrente da producdo de queijos ainda
ndo ¢ aproveitado devido ao grande vo-
lume produzido, ocasionando desperdicio
nutricional, perda financeira e impactos am-
bientais relevantes.

Neste contexto, este trabalho teve por
objetivo, desenvolver e avaliar a aceitacdo
e intencdo de compra de uma nova opgéo de
sabor de bebida lactea fermentada, elabora-
da com trés matérias-primas de consideravel
valor nutricional, mas, altamente pereciveis,
de baixo valor econdmico agregado e abun-
dantes na regido de Campina Grande-PB.
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MATERIAL E METODOS

Os umbus maduros, bem como, o soro
caprino e o leite caprino foram adquiridos no
municipio de Barra de Santana, localizado
na regido metropolitana de Campina Grande-
PB. Para obtengdo da polpa, os frutos foram
sanitizados em agua clorada a 5ppm, bran-
queados a 90 °C por 5 min, triturados em
multiprocessador e em seguida, transferidos
para uma peneira de nailon, onde foram re-
movidos os carocos e residuos da casca.
Foram elaboradas duas formulagdes de be-
bidas lacteas fermentadas utilizando-se soro
caprino e leite caprino, sacarose (11%), ami-
do (1,48%), cultura mista de Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus
(0,02%) e polpa de umbu (15%). Os tra-
tamentos constaram da varia¢do nas concen-
tragdes de soro caprino e leite caprino de
(28,5% e 44%) e (44% e 28,5%), respec-
tivamente. Apos pasteurizagdo (95 °C/5min),
resfriamento (42 °C), fermentagao (42 °C/4h)
seguido de resfriamento (4+1 °C), foi adi-
cionada as bebidas lacteas fermentadas 15%
de polpa de umbu (89,80% de umidade,
15,21 mg/100g de acido ascorbico, 1,72%
de acidez titulavel, pH 2,13 ¢ 1,29% de cin-
zas) e em seguida, estas foram acondiciona-
das em garrafas de poliestireno, armazenadas a
5+ 1 °C e submetidas imediatamente as ana-
lises microbioldgicas. As analises sensoriais
foram realizadas em diferentes intervalos 0,
10, 15, 20, 25, 28 dias.

A formulacgdo da bebida que apresen-
tou maior aceitagdo e intengdo de compra
por parte dos consumidores foi submetida
as analises fisico-quimicas aos 25 dias de
armazenamento.

Analises microbiolégicas
As duas formulagdes desenvolvidas

foram submetidas a pesquisa do numero
mais provéavel de coliformes totais e a 45 °C,

Staphylococcus coagulase positiva, Salmo-
nella sp e bactérias lacticas (APHA, 2001).

Analises sensoriais

As analises sensoriais de aceitagdo e
inten¢do de compra foram realizadas com
60 julgadores ndo treinados de ambos os
géneros, com idade variando entre 18 a 29
anos. O grau de aceitagdo foi avaliado por
meio de teste afetivo laboratorial com uso
de escala hedonica de nove pontos (9 = gostei
muitissimo, 1 = desgostei muitissimo) para
os atributos, cor, aroma, consisténcia, sabor ¢
aceitacdo global. A intencdo de compra foi
avaliada por meio de escala heddnica, de
cinco pontos (5 = certamente compraria; 1 =
certamente nao compraria) (MEILGAARD
etal., 1991). As analises foram realizadas em
uma Escola Estadual, localizada no munici-
pio de Caturité-PB.

Para ambos os testes sensoriais as be-
bidas lacteas fermentadas foram servidas em
copos descartaveis de 50 mL codificados
com numeros aleatorios de trés digitos, sen-
do oferecidos biscoitos (agua e sal) e agua
mineral entre os intervalos de cada analise.
Os testes foram realizados e interrompidos
quando as amostras apresentaram rejeicao
(médias < 6,0) e estas foram rejeitadas em
intervalos distintos. Deste modo, a partir do re-
sultado da analise em determinado intervalo
foi estabelecido o tempo que a proxima seria
analisada. Assim, os testes das bebidas lacteas
fermentadas com variagdo na concentragao
de soro caprino e leite caprino de (28,5% e
44%) e (44% e 28,5%) foram realizados nos
intervalos 0, 10, 15, 20, 25, 28 dias ¢ 0, 10,
15 e 20 dias respectivamente.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram rea-
lizadas para a amostra que apresentou melho-
res resultados quanto a aceitacdo e intengao
de compra do produto, aos 25 dias de arma-
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zenamento. Foram realizadas analises de pH,
acidez total titulavel, lipidios, proteinas, cin-
zas, umidade, atividade de agua e acido as-
corbico, seguindo-se a metodologia proposta
pela Association Official Analytical Chemists
(AOAC, 2000). A polpa foi caracterizada
no primeiro dia de armazenamento (acido
ascorbico, acidez total titulavel, cinzas, pH,
atividade de agua e umidade) segundo a mes-
ma metodologia.

Analise estatistica dos dados

Foi utilizado o delineamento inteira-
mente casualizado (DIC). Os resultados das
analises sensoriais foram submetidos a ana-
lise de variancia (ANOVA) e comparagdo de
médias pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia, utilizando-se o Programa
Assistat 7.7. Foi avaliado se houve dife-
renca significativa (p < 0,05) apenas entre
os periodos de armazenamento de cada for-
mulacao: A (28,5% de soro caprino e 44%
de leite caprino) aos (0, 10, 15, 20, 25, 28
dias) e B (44% de soro caprino e 28,5% de
leite caprino) nos intervalos (0, 10, 15 e 20
dias). Entretanto, os resultados da formula-
¢do (A), aceita até 25 dias ndo foi comparada
estatisticamente aos da formulagao (B), que
obteve aceitacdo apenas até os 15 dias, uma
vez que, ao se interromper as analises quando
as amostras foram rejeitadas, obtiveram-se
intervalos distintos entre as formulagdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas formulacdes desenvolvidas apre-
sentaram auséncia de coliformes totais e a
45 °C e de Salmonella sp., estando dentro do
padrao estabelecido pela legislagao (ANVISA,
2001), além da auséncia de Staphylococcus
coagulase positiva, o que indica boas praticas
higiénicas durante o processamento. A conta-
gem média de bactérias lacticas da formulacdo
A foi 1,3 x 107 UFC/g e B 1,1 x 10° UFC/g,
respectivamente, sendo recomendado pela

legislagdo em vigor (BRASIL, 2005), valor
minimo de 10° UFC/g.

No teste de aceitagdo, as duas formu-
lagdes desenvolvidas apresentaram boas
médias para os atributos cor: A (8,0 a 8,2) e
B (8,3 a 8,1), aroma: A (8,1 a7,9) e B (8,2
a 8,0) e consisténcia: A (8,4 a 8,2) e B (8,0
a 7,9), ndo sendo significativamente afeta-
dos (p > 0,05) em fung¢do do periodo de ar-
mazenamento (Figura 1A, 1B). Contudo o
atributo sabor das duas formulagdes foi sig-
nificativamente afetado ao longo do tempo,
contribuindo com a rejei¢do sensorial do pro-
duto, sendo a formula¢do com 44% de soro
caprino e 28,5% de leite caprino a que obteve
menores médias, variando de 7,5 a 4,6.

A aceitagdo global de ambas as for-
mulagdes diminuiu com o aumento do perio-
do de armazenamento (p < 0,05) (Figura 2A,
2B). As bebidas lacteas fermentadas foram
consideradas rejeitadas quando apresentaram
médias < 6,0 (GIMENEZ et al., 2007). Deste
modo, as formula¢des com variag¢do nas con-
centracdes de soro caprino e leite caprino de
(28,5% e 44%) e (44% e 28,5%) foram acei-
tas até 25 e 15 dias, quando apresentaram es-
cores médios 6,7 e 6,5, respectivamente.

Santos et al. (2006), analisaram quatro
diferentes formulac¢des de bebida lactea de
umbu com leite de vaca e obtiveram escores
médios variando de 5,29 a 6,93. Isto sugere
que as formulagdes desenvolvidas com soro
caprino e leite caprino nesta pesquisa foram
mais bem aceitas que a desenvolvida por
Santos et al. (2000).

Para verificar a intengdo de compra,
Guerra et al. (2011) relataram médias entre 3,5
a 3,8 como satisfatorias. Nesta pesquisa, até
os 25 dias, as médias da formulacdo A (28,5%
de soro caprino e 44% de leite caprino) variou
de 4,6 a 3,8, sendo significativamente afe-
tadas (p < 0,05) pelo aumento do periodo de
armazenamento. A inten¢@o de compra ratifica
a boa aceitacdo encontrada. Ja a formulagao
B, desenvolvida com 44% de soro caprino
28,5% de leite caprino até os 15 dias em
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que foi aceita, apresentou médias inferiores,
variando de 3,0 a 2,0, correspondendo ao ter-
mo hedonico “Talvez comprasse talvez nao
comprasse” e “Provavelmente ndo compraria”.

A analise fisico-quimica da formula-
cdo A (28,5% de soro caprino e 44% de leite
caprino) esta na Tabela 1. As médias sdo de
trés repetigdes, analisadas aos 25 dias de ar-
mazenamento da bebida lactea fermentada.

Os resultados sdo superiores ao rela-

tado por Santos et al. (2006), que obtiveram
valores de 3,67 para o pH, 0,78% de lipideos
e 0,37% de cinzas em bebida lactea elabo-
rada com polpa de umbu e leite de vaca. O
baixo teor de gordura estd dentro do esta-
belecido pela legislagdo, que indica 0 minimo
de 2,0% (BRASIL, 2005) e constitui mais
uma op¢ao a consumidores preocupados com
o elevado consumo calorico e que necessitam
de uma dieta especial na alimentacgdo. Ja
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Figura 1 — Médias obtidas para os atributos cor, aroma, consisténcia e sabor de bebida lactea
fermentada sabor umbu, elaborada com 28,5% de soro caprino e 44% de leite caprino (1A) e
44% de soro caprino e 28,5% de leite caprino (1B) por 60 provadores nao treinados
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o baixo valor de pH contribui com a ini-
bicao do desenvolvimento da maioria dos
microrganismos durante o periodo de arma-
zenamento da bebida lactea.

Marinho et al. (2012), analisando iogur-
te com 20% de polpa de umbu e leite caprino
obtiveram menor teor de proteinas, 2,31%,
0 que indica maior valor proteico a bebida
lactea que ao iogurte. Quanto a analise de
acido ascorbico, esta apresentou elevado teor

(13,97 mg/100g), o que pode esta relaciona-
do a embalagem na qual foi armazenada e ao
processamento, uma vez que a polpa so6 foi
adicionada apos pasteurizagdo e resfriamen-
to da bebida lactea fermentada. A deficiéncia
de acido ascorbico no organismo pode oca-
sionar diversas doencas, sendo a ingestdo
desta vitamina essencial, uma vez que nosso
organismo ¢ incapaz de sintetiza-la (IQBAL
et al., 2004).
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Figura 2 — Médias da aceitagdo global de bebida lactea fermentada sabor umbu, elaborada
com 28,5% de soro caprino e 44% de leite caprino (2A) e 44% de soro caprino e 28,5% de leite

caprino (2B) por 60 provadores nao treinados
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Tabela 1 — Analises fisico-quimicas da bebida
lactea fermentada sabor umbu produzida com
28,5% de soro caprino e 44% de leite caprino
ap6s 25 dias de fabricagdo e armazenada a
5+1°C

Analise! Bebida lactea

Umidade (%) 86,30
Cinzas (%) 1,51
Atividade de Agua 0,910
pH 3,69

Acidez titulavel
(% acido lactico) 0.82
Lipideos (%) 2,51
Proteinas (%) 9,34
Acido ascorbico (mg/100g) 13,97

! Média de trés repetigdes
CONCLUSOES

O desenvolvimento da bebida lactea
fermentada sabor umbu, com varia¢do na
concentracdo de 28,5% de soro caprino e
44% de leite caprino permite a obtencao de
um produto com boa aceitagdo sensorial e
intencao de compra durante 25 dias de arma-
zenamento. Ao mesmo tempo, possibilita a
obtencao de um produto de simples execugao,
elevado valor nutricional e baixo custo,
mostrando-se como alternativa promissora
de forma a agregar maior valor econdmico
aos frutos do umbuzeiro, bem como ao soro
caprino e leite caprino. Essa bebida lac-
tea permite reduzir o desperdicio de soro,
aumentar a renda dos produtores rurais, dos
pequenos laticinios e diversificar a oferta de
uma nova opg¢ao de sabor de bebida lactea
fermentada no estado da Paraiba-PB.
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