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RESUMO
Aproveitamento do soro de leite na elaboracdo de uma bebida de maracuja com tecnologia de
producao do néctar

0 presente trabalho objetivou desenvolver e avaliar uma bebida de maracuja com soro de leite. Foram
elaboradas quatro formulagdes da bebida, variando-se apenas o percentual de substituicdo da agua
por soro (0, 20, 30 e 50%). As bebidas foram submetidas as analises fisico-quimicas de pH, solidos
sollveis, proteinas, carboidratos, sodio, potassio e calcio. Também foram verificadas a aceitabilidade
e intencao de compra através da analise sensorial. As bebidas apresentaram pH de 3,17 a 3,55, solidos
sollveis de 12 a 14,6 °Brix, teores de proteinas de 0,15 a 0,61 g/100 mL, carboidratos totais de 23,33
a 28,36 g/100 mL, sodio de 102 a 510 mg/L, potassio de 918 a 1784 mg/L e calcio de 10,46 a 102,06
mg/L, sendo que a maioria das amostras com soro apresentaram um aumento nesses atributos em
comparacao a formulacdo controle. As médias das avaliacdes indicaram aceitabilidade “gostei
ligeiramente” e intencdo de compra “provavelmente compraria”, sem diferenca significativa entre
as formulagoes. A bebida de maracuja com soro desenvolvida mostrou-se agregada nutricionalmente
e com boa aceitacao.

Palavras-chave: subproduto lacteo, desenvolvimento de produto, analise sensorial.

ABSTRACT

Use of whey in the elaboration of a passion fruit drink with nectar production technology

The present work aimed to develop and evaluate a passion fruit drink with whey. Four formulations
of the beverage were prepared, varying only the percentage of water substitution per whey (0, 20,
30 and 50%). The beverages were submitted to physico-chemical analyzes of pH, soluble solids,
proteins, carbohydrates, sodium, potassium and calcium. Acceptability and purchase intent were also
verified through sensory analysis. The beverages had a pH of 3.17 to 3.55, soluble solids of 12 to 14.6 °
Brix, protein contents of 0.15 to 0.61 g / 100 mL, total carbohydrates of 23.33 to 28.36 g / 100 mL,
sodium from 102 to 510 mg / L, potassium from 918 to 1784 mg / L and calcium from 10.46 to 102.06
mg / L, and most samples with whey showed an increase in these attributes in comparison to the
control formulation. The averages of the evaluations indicated acceptability "I liked it slightly” and
intention to buy "l would probably buy”, without significant difference between the formulations. The
passion fruit drink with whey developed showed to be nutritionally aggregated and with good
acceptance.

Keywords: dairy by-product, development of product, sensory analysis.
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1. Introducao

O setor lacteo contribui de forma significativa no desenvolvimento econémico e social do
Brasil (BANDEIRA, 2012). E um setor que tem mostrado uma forte capacidade de crescimento e
modernizacao, contrariando algumas projecdes negativas (VILELA; RESENDE, 2014).

O Brasil esta entre os maiores produtores de leite do mundo (BRASIL, 2015), patamar
importante no agronegdcio, que ao mesmo tempo é preocupante devido a geracdao de grande
quantidade de efluentes com elevado potencial poluidor. O grau de poluicao varia de acordo com o
produto fabricado, sendo a producao de queijos uma atividade que contribui consideravelmente na
liberacao de residuos com alta demanda bioquimica de oxigénio (DBO), devido a liberacao do soro de
leite (SIQUEIRA, 2013).

0 soro de leite é definido como o liquido de cor amarelo-esverdeado obtido da coagulacao do
leite destinado a fabricacdo de queijos, caseina ou outros derivados lacteos, sendo geralmente
extraido através dos processos enzimaticos e acidos (BRASIL, 1952). Do ponto de vista ambiental,
pode ser considerado um subproduto extremamente problematico devido a sua elevada carga
organica, com DBO de 30.000 a 60.000 mg L', necessitando de tratamento antes do descarte (PAULA
et al., 2011). Além disso, outro fator critico é o grande volume gerado. Estima-se que na fabricacao
de 1 kg de queijo ha geracao de no minimo 9 L de soro (SILVA, 2006).

0 soro lacteo é constituido por agua em maior parte (93-94%), lactose (4,5-5,0%), proteinas
(0,8-1,0%), gorduras (0,3-0,5%) e sais minerais (0,6-1,0%) como calcio, sédio, magnésio, potassio e
fosforo (OLIVEIRA, 2009; CARVALHO, 2013). Essa composicdo é variavel e depende do produto
elaborado e da tecnologia de producao empregada.

Nutricionalmente, o soro do leite é caracterizado como um subproduto de alto valor bioldgico,
com grande destaque para as proteinas presentes, que sao ricas em aminoacidos essenciais de cadeia
ramificada como leucina, isoleucina e valina (PESCUMA et al., 2010; ROCHA et al., 2017). Em se
tratando de aspectos tecnoldgicos e funcionais, possui propriedades benéficas, principalmente devido
a sua alta solubilidade, absorcao de agua, gelatinizacao e emulsificacao (LIMA; ROCHA, 2016).

Embora muitos estudos ja tenham mostrado a importancia do aproveitamento do soro, ha uma
preocupacao recorrente em diversificar a aplicabilidade em novos alimentos, visto que, estima-se que
50% da quantidade gerada no Brasil ainda ndao é aproveitada, o que implica em desperdicios
nutricional, financeiro e impactos ambientais relevantes (MAGALHAES et al., 2011).

A identificacdo de alternativas para um adequado aproveitamento do soro de leite é de
fundamental importancia em funcdo de sua qualidade nutricional, do seu volume e de seu poder
poluente. Dentre as alternativas ja observadas podem ser citadas o uso do soro in natura para
alimentacao animal, fabricacao de ricota, fabricacao de bebida lactea, concentrados, producao de
soro em po e separacao das proteinas e lactose, com posterior secagem (DESCONSI; IZARIO FILHO;
SALAZAR, 2014). Outras opgbes mais inovadoras para exploracdo desse subproduto tém sido
verificadas na area alimenticia, sendo possivel encontrar atualmente uma vasta gama de produtos

elaborados com soro como: bebidas, paes, sopas e sobremesas (GUEDES et al, 2013; CURVELLO; VILAR,

==. INSTITUTO FEDERAL Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 6, n. 2; p. 84-93, 2018 85
HE  Sendo Pernambucanc



ISSH 2237-1966

Periddico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

SOARES, R.A.; DASILVA, E.M.C.; LADEIRA, N.M; PICCOLI, R.H.; DIAS, M.V.; OLIVEIRA, C.A.; BORGES, S.V.
Aproveitamento do soro de leite na elaboragdo de uma bebida de maracuj com tecnologia de produgdo do néctar

2013; ALVES et al, 2014). A busca do consumidor por alimentos mais saudaveis e inovadores faz com
que produtos como esses ganhem competitividade de mercado.

A aplicacao do soro de leite em formulacdes de produtos de origem vegetal, inclusive bebidas
de frutas prontas para o consumo, vem sendo descrita frequentemente em estudos, com relatos de
viabilidade (PELEGRINE; CARRASQUEIRA, 2008; TALMA et al, 2010; GUEDES et al, 2013). Tem-se
constatado que a combinacdo com frutas citricas como o maracuja é avaliada positivamente para
obtencao de produtos com aromas agradaveis (SANTOS et al, 2011). No entanto, o desenvolvimento
de bebidas com soro lacteo esta normalmente atrelado a obtencao de produtos caracterizados como
bebidas lacteas fermentadas ou ndo fermentadas (SIQUEIRA et al., 2013). Ainda ndo foram verificados
ensaios para elaboracao de bebidas similares aos néctares de frutas, que, além de nutritivas, sao
consideradas refrescantes (CARMO et al., 2014). Com o mercado de sucos e néctares prontos para
beber sempre em expansao e a tendéncia mundial de busca por alimentos saudaveis e nutritivos, o
desenvolvimento de um produto com caracteristicas semelhantes ao néctar para utilizacao do soro
apresenta-se como alternativa de grandes chances de viabilidade.

Nesse contexto, este trabalho objetivou o desenvolvimento e avaliacao de uma bebida de

maracuja com soro de leite com tecnologia de producao do néctar.
2. Material e Métodos
Elaboracao da bebida
Foram elaboradas quatro formulacdées da bebida de maracuja, seguindo-se as etapas de
producao aplicadas a bebida denominada “néctar de maracuja” (BRASIL, 2003). Exceto a amostra
controle (T0), que foi elaborada sem soro, todas as formulacdes eram compostas pelos seguintes
ingredientes: agua, soro de leite, polpa de maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) e aclcar,

variando-se apenas as proporcoes entre soro e agua, de acordo com o Quadro 1.

Quadro 1 - Quantidades de ingredientes de acordo com as formulacdes, para cada 1000 ml de bebida

elaborada.

Ingredientes TO T1 T2 T3
Polpa de 200 ml 200 ml 200 ml 200 ml
maracuja

Agua 800 ml 640 ml 560 ml 400 ml

Soro de leite 0 mi 160 ml 240 mi 400 ml

Acucar 100 ¢ 100 g 100 ¢ 100 ¢

Fonte: O autor.
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0 soro de leite foi obtido da producdo de queijo Tipo Minas Padrao do setor de Agroindustria
do IF Sertdo-PE, campus Petrolina Zona Rural, e foi previamente tratado através de filtracao, reducao
da acidez com bicarbonato de sodio e pasteurizacdo a 70°C por 15 minutos.

Para a elaboracao da bebida, os ingredientes foram misturados e, posteriormente, submetidos
a um tratamento térmico de 85 °C por 1 minuto. Ao final, cada formulacao foi engarrafada a quente.
As garrafas com a bebida passaram por um tratamento térmico por imersao em agua a 95 °C por 5
minutos, em seguida foram resfriadas em agua a 45 °C e depois em temperatura ambiente. O produto

foi armazenado a 5 °C até a retirada para analises.
Analises fisico-quimicas

As bebidas formuladas foram submetidas as analises de pH, solidos solUveis em °Brix,
proteinas (Método de Kjeldahl) e carboidratos totais de acordo com os procedimentos do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008). Além disso, foi feita a quantificacao de calcio, sddio e potassio.

Para analises de minerais, as bebidas foram submetidas a digestdo nitropercloérica e diluidas
para posterior leitura.

As analises de sodio e potassio foram realizadas em fotometro de chama, marca Micronal,
modelo B462.

O teor de calcio foi determinado em um espectrofotometro de absorcdo atomica com
atomizacao em chama, modelo AAnalyst 400, marca Perkin Elmer, utilizando lampada de catodo oco

de calcio e gas de chama acetileno.

Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada através de teste afetivo de escala hedonica, com o qual o
individuo expressa o grau de gostar ou de desgostar de um determinado produto, de forma geral ou
em relacdo a um atributo especifico (1AL, 2008). Para avaliacao da aceitabilidade, foi utilizada escala
de sete pontos variando de “desgostei muito” a “gostei muito”. Na analise de intencdo de compra foi
utilizada uma escala de cinco pontos variando de “certamente nao compraria” a “certamente
compraria”.

A avaliacao sensorial foi feita por 50 provadores nao treinados de ambos os sexos, servidores
e alunos do IF Sertao-PE Campus Petrolina Zona Rural com idade igual ou maior a 18 anos. Cada
provador recebeu uma amostra de cada formulacao da bebida.

0 procedimento de analise foi previamente aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com

Humanos do IF Sertao-PE, conforme parecer 1.916.890.

Analise estatistica
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Todas as amostras foram submetidas as mesmas condicdes experimentais desde a elaboracao
até as analises, sendo o delineamento inteiramente casualizado (DIC). Os resultados foram submetidos

a analise de variancia e ao teste de Tukey a 5% de probalilidade, através do software Sisvar 5.6.
3. Resultados e discussoes
Analises fisico-quimicas
Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas sdo apresentados no Quadro 2. Os dados
obtidos mostraram uma elevacao do pH das bebidas com o aumento da concentracao de soro na

formulacao. Apenas T1 e T2 nao diferiram significativamente entre si. Apesar desse efeito, todos

valores de pH observados foram caracteristicos de néctares (GOBBI et al, 2016).

Bebidas pH SS (°Brix) Carb. Tot. (g/ Proteinas (g/ Sadio Potassio Calcio
100 ml) 100 ml) (mg/L) (mg/L) (mg/L)
TO 3,17a  12,00a 23,32a 0,15a 102a 918a 10,46a
T1 3,34b  13,00ab 24,86ab 0,49b 255b 1224ab 80,99b
T2 3,38b  13,20ab 26,66bc 0,50b 306b 1326b 83,79b
T3 3,55c  14,60b 28,37c 0,61c 510c 1784c 102,06¢

Em se tratando do teor de solidos soluveis, apenas a formulacdo T3 apresentou um acréscimo
em relacao ao tratamento controle (T0). O soro retém grande quantidade de sélidos sollveis do leite,
incluindo lactose, proteinas do soro, sais minerais e vitaminas sollveis (SILVA et al, 2013).

As bebidas com substituicao da agua por soro a niveis de 30 e 50%, T2 e T3, respectivamente,
apresentaram um pequeno aumento no conteldo de carboidratos em relacdo a formulacao sem soro.
Ainda assim, todas as bebidas apresentaram quantidades baixas de carboidratos quando comparadas
a néctares de maracuja industriais comercializados, em que podem ser verificados valores de até
43,81 g/100 g (GOBBI et al., 2013). Considerando o apelo por parte de 6rgaos de saude para reducao
da ingestao desse nutriente, o produto desenvolvido apresentou resultado satisfatorio nesse aspecto.

No que diz respeito ao teor de proteinas das formulacdes, observou-se a agregacdo desse
nutriente as bebidas de maracuja que continham soro de leite. Todas as formulacoes diferiram
significativamente em relacdo ao controle. Os valores de proteinas obtidos encontram-se dentro da
faixa esperada, visto que no soro puro o teor é proximo de 0,8%. As proteinas sao os componentes de
maior interesse das empresas na reutilizacao do soro. Também conhecidas como “whey protein”, as
proteinas do soro possuem propriedades fisiologico-funcionais quando comparadas com outras fontes
proteicas (ROCHA et al, 2017).

Os resultados dos teores de sodio mostraram um aumento em relacdo a formulacado controle.
0 sodio tem relevante atividade no organismo, atuando no equilibrio hidrico do corpo, na transmissao

de impulsos nervosos, bem como no controle dos batimentos cardiacos, porém sua ingestao excessiva
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pode causar disturbios como a hipertensdao (PACHECO, 2012). Devido a sua disponibilidade em muitos
alimentos, principalmente os industrializados, busca-se por alimentos com baixas quantidades desse
mineral (PADILHA; MOUCHRECK FILHO, 2012). Assim, as formulacées com 20 e 30% de soro atenderam
melhor a essa expectativa.

Em relacéo ao teor de potassio, conforme esperado, houve uma agregacdo desse mineral nas
formulacées com soro, exceto a formulacao T1, todas apresentaram diferencas significativas em
relacdo a formulacao controle. O potassio atua na regulacao dos liquidos corporais, na sintese proteica
e de glicidios e na resposta neuromuscular. Sua caréncia diminui a atividade muscular, gerando
caimbras e paralisias, além disso, pode alterar o ritmo cardiaco (PACHECO, 2012). De acordo com
Baldasso (2008), esse € um dos minerais mais presentes quantitativamente no soro de leite. Isso pode
ser notado ao comparar o teor de potassio da formulacao T3 com a controle (T0), que obteve um
aumento de quase 100% desse mineral.

Em relacdo ao teor de calcio, pode-se observar que os valores nas formulacdes com soro de
leite, T1, T2 e T3, diferiram significativamente em relacdo a TO a um nivel de significancia de 5%,
com um aumento de 8 a 10 vezes no valor do analito. A agregacao de calcio em produtos pela adicao
de soro lacteo também foi verificada em outros trabalhos como o de Gurgel et al. (2010), que ao
adicionar diferentes quantidades de soro de leite em formulacdes de paes, obteve analiticamente

valores significativos desse mineral.
Analise sensorial

O resultado da avaliacao de aceitabilidade das bebidas de maracuja é apresentado no Grafico
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Grafico 1- Frequéncia de notas atribuidas as formulagdes das bebidas de maracuja com diferentes
percentuais de soro em substituicao a agua. TO (0%), T1(20%), T2 (30%), T3 (50%). Fonte: O autor.
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Conforme observado, as maiores frequéncias de notas atribuidas as formulacdes das bebidas
elaboradas foram correspondentes as escalas 6 e 7, as quais representam avaliacbes positivas
extremas. Considerando-se todas as notas atribuidas pelos provadores, as médias obtidas foram de
5,26; 5,22; 4,78 e 5,12 para os tratamentos com 0, 20, 30 e 50% de soro em substituicao a agua,
respectivamente. Nao houve diferenca significativa entre as formulacdes quanto a aceitabilidade
(p>0,05).

No que diz respeito a intencao de compra, também nao houve diferenca significativa entre as
formulacdes. Todas as bebidas apresentaram média de notas representando a intencao
“provavelmente compraria”.

E importante ressaltar que a adicao de soro nao impactou nos aspectos sensoriais das bebidas,
indicando a viabilidade do produto desenvolvido. Maior aceitabilidade pode ser ainda alcancada
através da alteracdo das proporcoes dos demais ingredientes, ja que o soro nao foi considerado um

problema.
4. Conclusées

A elaboracdo de uma bebida de maracuja similar ao néctar com utilizacdo do soro em
substituicdo a agua em até 50% gera uma bebida agregada nutricionalmente e com boa aceitacao
sensorial. Trata-se de um produto inovador com caracteristicas de producdo e de consumo
diferenciadas, nao sendo considerado uma bebida lactea e sim uma bebida refrescante que atende
ao publico consumidor de sucos e néctares. Por considerar que este produto pode ser promissor para

a indUstria e o meio ambiente, estudos reologicos e de shelf life ainda sdo necessarios.
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