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ARTICLE INFO ABSTRACT
Article History: Soro de leite ¢ um subproduto liquido resultante da produgdo de queijo e da caseina, detém alto
Received 27" May 2020 valor nutritivo e diversas aplicacdes na industria alimenticia, especialmente na producdo de
Received in revised form sorvetes, bolos e bebidas lacteas. Esse trabalho objetivou elaborar cinco formulagdes de bebida
16™ June 2020 lacteas pasteurizadas a base de soro proveniente da fabricagdo de queijo coalho adicionadas de
Accepted 11™ July 2020 buriti (Mauritia flexuosa L.) e coentro (Coriandrumsativum L.). As formula¢des foram
Published online 26" August 2020 submetidas a analise sensorial (teste de aceitabilidade e intengdo de compra), microbioldgicas
Key Words: (contagem de micro-organismos aerobios mesofilos e coliformes), teste de prateleira nos periodos
de 15; 30 e 60 dias, analises fisico-quimicas e de carotenoides totais. Na analise sensorial as
Soro. Buriti. Coentro. bebidas ndo apresentaram diferengas significativas para o pardmetro de cor, aroma e textura, ja

para o sabor F3 e F5 foram mais apreciadas. A formulagdo F5 foi de maior aceitagdo global. Na
intencdo de compra as formulagdes apresentaram médias abaixo da média da escala hedénica. A
formulagdo F5 apresentou melhor posicionamento na ordem de preferéncia. A caracterizacdo
microbiolodgica e teste de prateleira apresentaram resultados permitidos pela legislagdo. O pH das
formulagdes foi 4,44 a 5,70; acidez de 1,03 a 1,63; cinza apresentou maior quantidade nas
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o aproveitamento do soro queijo é uma alternativa viavel e evitar dano ambiental.

Copyright © 2020, Leniza Luiza Oliveira NASCIMENTO et al. This is an open access article distributed under the Creative Commons Attribution License, which
permits unrestricted use, distribution, and reproduction in any medium, provided the original work is properly cited.

Citation: Leniza Luiza Oliveira NASCIMENTO, Aline Marques MONTE, Jodo FARIAS Juniorl, Darlisson Slag Neri SILVA et al. “Rennet cheese-wheyfor the
production of pasteurized milk drink flavored with buriti and coriander ”, International Journal of Development Research, 10, (07), 38974-38980.

INTRODUCTION movimenta o comércio internacional ¢ significativo. O soro de
leite, também conhecido como soro lacteo, ¢ um liquido
residual obtido a partir da coagulacdo do leite, destinado a
fabricagdo de queijos e caseina. Representa a por¢ao aquosa do
leite de onde sdo extraidas as proteinas do soro (SANTOS et
al, 2015). O desenvolvimento de novas tecnologias e a grande
preocupagdo ambiental tem gerado uma mudanga na imagem

visto que a relagio dieta-saude representa um desafio para a desse residuo que se torna uma fonte rentdvel de nutriente ao

ciéncia e a tecnologia de alimentos, principalmente quando se inves de um §ﬂueinte. (YOU et a!., 2017). Entr~e as dlve%"sas
trata de alimentos funcionais (SOARES et al, 2011). Segundo formas de utilizagdo do soro de leite, a elaborag¢do de bebidas
a Organizacdo Mundial de Saude (OMS, 2009), o leite e seus lacteas constitui uma das alternativas mais simples e atrativa
derivados constituem uma fonte rica e conveniente de  Pard O seu aproveitamento, uma vez que existe a possibilidade

nutrientes para a populagdo de muitos paises e, o volume que de uso dos equipamentos - previamente disponiveis nas
industrias de laticinios. Aliado a este fato, pode-se observar

A formagdo de habito alimentar ¢ uma ag¢do complexa que
sofre interferéncia de diversas varidveis, por isso continuos
estudos visam agregar beneficios aos produtos que fazem parte
da rotina alimentar do consumidor. O desenvolvimento de
novos produtos também ¢ considerado de grande importancia,
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que a producdo de bebidas lacteas tem conquistado mercado
em razdo de sua boa aceitacdo sensorial, elevado wvalor
nutritivo, baixo custo de producao, simplicidade do processo e
precos mais atrativos para o consumidor, sendo uma
alternativa a produtos classicos como o leite pasteurizado ou
leites fermentados. (PAULA et al, 2012). A possibilidade
de mistura do soro do leite com frutas e/ou hortaligas para a
obtengdo de bebidas, produtos lacteos, sopas e sobremesas
teria como beneficio um produto constituido de fibras,
vitaminas e sais minerais, sendo uma alternativa na
composicao de dietas de grupos institucionais, além de atender
a demanda do mercado por uma variedade maior de produtos
dessa natureza (GUEDES et al, 2013). O Buriti (Mauritia
flexuosa) ¢ uma palmeira que pertence a familia Palmaceae de
origem sazonal, onde sua frutificacdo em maior escala ocorre
nos meses de dezembro a junho na maioria das regides. Esta
palmeira esta distribuida por toda a América do Sul e tem um
importante papel social para a populagdo, principalmente para
as comunidades extrativistas, como fonte de renda e de
emprego. A polpa extraida do fruto do buriti ¢ um produto
amplamente comercializado e consumido pelas populagdes
rurais e urbanas em grande parte do pais (MOURA, 2017). O
coentro ¢ uma hortalica folhosa cultivada e consumida em
quase todo mundo, sendo rica em vitamina A, B1, B2 e C, e
boa fonte de calcio e de ferro. Suas folhas e frutos possuem
sabor e aroma caracteristicos e sao amplamente utilizadas na
culinaria como condimentos (BASTIDAS, 2013). Diante do
exposto o objetivo desse trabalho foi elaborar cinco
formulagdes de bebida lactea pasteurizada sabor buriti
(Mauritia flexuosa L.) e coentro (Coriandrumsativum L.)
contendo diferentes concentragdes de soro obtido a partir da
elaboragdo de queijo, realizar as analises microbiologicas das
formulagdes desenvolvidas e avaliar a aceitagdo sensorial

verificando a intengdo de compra das formulagdes
desenvolvidas.
MATERIAL E METODOS

Elaboracio da bebida
Obtencao das matérias primas

O soro: O soro de queijo foi coletado a partir da producdo do
queijo coalho no setor de laticinios do Nucleo de Estudo,
Pesquisa e Processamento de Alimentos (NUEPPA) do Centro
de Ciéncias Agrarias (CCA) da Universidade federal do Piaui
(UFPI) no qual foram utilizados 10 litros de leite pasteurizado
para preparagdo do queijo conforme segue: o leite foi colocado
em um recipiente de inox e aquecido a uma temperatura de
38°C. Foram acrescentados o cloreto de calcio, o fermento € o
coagulante, nesta respectiva ordem e deixado em repouso em
torno de 1 hora até formar o codgulo. O codgulo foi cortado
em cubos com auxilio de lira e aquecido a uma temperatura de
até 60°C para efetiva saida do soro do coagulo (dessoragem) e
obtencdo do soro.

Polpa de Buriti e Coentro: A polpa (massa) de buriti foi
adquirida na regido de Caxias, MA e conservada no
congelador. O coentro fresco foi adquirido nas hortas
comunitarias ou supermercados na cidade de Teresina, PI. Para
coentro foram realizados os seguintes procedimentos: selecdo,
lavagem em agua corrente, sanitizagdo por imersdo em solugao
de hipoclorito de sédio (150 ppm 15 minutos™), seguida de
imersdo em solucdo de hipoclorito de so6dio a 10 ppm 5

minutos™. Apos este processo, o coentro foi colocado em
bandejas teladas para uma secagem rapida.

Formulagao das bebidas: No Setor de Laticiniosdo NUEPPA
foi preparado queijo coalho, e o soro resultante do processo foi
coletado para elaboragdo das formulagdes utilizadas. Este soro
foi imediatamente analisado quanto aos seguintes parametros:
teste de acidez em graus Dornic e pHpor potencidmetro
(Adolfo Lutz, 2008). Foramrealizados testes pilotos
anteriormente para determinar as concentragdes fixas de polpa
de buriti, de coentro e de agucar que foram utilizadosnas
formulagdes, estabelecendo-se as seguintes quantidades 50 g,
10 g e 100g respectivamente para litro de bebida lactea. A
partir das quantidades fixadas, foram preparadas as cinco
formulagdes utilizadas no experimento com variagdes do
percentual do soro e de leite utilizados (tabela 1).

1° Etapa: cada formulacdo com soro de queijo e de leite,
acrescida do coentro foi pasteurizada individualmente a 65°C
por 30 minutos. Posteriormente, as formulagdes permaneceram
em temperatura ambiente por 20 minutos aproximadamente até
atingir 40°C. 2° Etapa: para formar o xarope transferiu-se 50 g
de polpa do buriti para um uma panela, em seguida
acrescentou-se 10 mL de soro de queijo e 100g de acucar. Esta
mistura foi constantemente homogeneizada ¢ aquecida a
aproximadamente 145°Caté atingir o ponto de calda de
caramelo de cor laranja avermelhada. Os ingredientes da 1% e
2% etapas foram transferidos para um copo de liquidificador
doméstico para homogeneizagdo até que a mistura ficasse
uniforme. Em seguida as bebidas foram filtradas em coador
doméstico, sendo posteriormente transferidos 200 mL para
envase emcinco garrafas de vidro com capacidade de 500 mL
previamente higienizadas e esterilizadas em autoclave (121°C
por 15 minutos). Em seguida, foram armazenadas a 4,0 °C em
refrigerador doméstico para avaliagdo posterior. De cada
formulagdo, foi retirada para o grupo controle (tempo zero)
uma das cinco garrafas para analises microbioldgicas e outra
para as determinagdes fisico-quimicas. As trés garrafas
restantes permaneceram armazenadas em refrigeracéo a 4,0 °C
para realizagdo das analises microbiologicas apos 15; 30 e 60
dias de estocagem para avaliar a vida de prateleira das
formulagoes.

Analises microbiologicas: As analises foram realizadas no
laboratorio de controle Microbioloégico de Alimentos do
NUEPPA no grupo controle (imediatamente ap6s preparo), 15;
30 e 60 dias de estocagem em refrigeragdo (4,0 °C), sendo
elas: Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°Ca
45°C ¢ Contagem de Bactérias Aerobias Mesofilas. Os
pardmetros  microbiologicos  analisados ~ foram  os
recomendados pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Bebidas Lacteas (BRASIL, 2005) e a
metodologia seguiu os Métodos Analiticos Oficiais para
Andlises Microbioldgicas para Controle de Produtos de
Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003).

Analises fisico-quimicas: Os parametros fisico-quimicos
analisados nas bebidas foram as seguintes determinagdes: de
pH, de umidade, de acidez, de cinzas, de proteinas e de lipidios
conforme recomendagdes do IAL (2008). Para a analise de pH
foi utilizado potenciometro de bancada, para a umidade foi
utilizado o analisador de umidade halégeno. Na acidez utilizou
o método titulométrico para a determinagdo de acidez total
titulavel (ATT) nas bebidas lacteas. O teor de cinzas foi
determinado pelo método gravimétrico por incineracdo em
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mufla, e 0 método de Micro-Kjeldahl foi utilizado para anélise
de proteina.

Carotenoides: A determinagdo de carotenoides totais seguiu a
metodologia descrita por Rodriguez-Amaya (2001), onde séo
preparadas as amostras para extragdo e partigdo com um
solvente, saponificacdo e lavagem, concentragdo do solvente,
separacdo  por cromatografia e  quantificacdio em
espectrofotometro.

Analise sensorial: Previamente aprovado pelo Comité de
Etica da Universidade Federal do Piaui (UFPI), seguindo o
preconizado pela Resolugdo n°® 466 de 12 de dezembro de 2012
(BRASIL, 2012). O seguinte trabalho obteve como
comprovante 010493/2018 do comité de ética e o CAAE
(Certificado de Apresentagdo para Apreciagio FEtica) de
83176617.0.0000.5214. Para que fosse possivel proceder com
a analise sensorial, as formulagdes das bebidas pasteurizadas
foram submetidas a analises da qualidade microbiologica. Para
participar do painel sensorial foram considerados 120
assessores sensoriais ndo treinados, integrantes do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI),
com faixa etaria de 18 a 55 anos de idade (IAL, 2008), que
receberam previamente orientacdes especificas sobre os testes,
além da anuéncia ao estudo mediante a assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Para avaliar os
parametros sensoriais do produto formulado, foram utilizados
como ferramentas os métodos afetivos da Escala Hedonica e o
teste de Ordenagdo da Preferéncia. Na escala hedonica os
parametros a serem avaliados foram: a) aceitabilidade geral
(traduzida pelo conjunto, relativa a primeira impressao causada
pelo produto como um todo, sem representar a média das notas
das outras caracteristicas avaliadas); b) aparéncia e cor (diz
respeito ao aspecto visual do produto); c¢) consisténcia
(relacionada ao corpo do produto quando consumido; sabor —
sensag¢do integrada dos sentidos do olfato e do gosto); d) aroma
(relacionado as substancias liberadas durante o consumo das
bebidas lacteas).

Para expressar sua opinido a respeito das amostras, o0s
provadores utilizaram uma escala hedénica de 9 pontos, sendo
os extremos: 1 — desgostei muitissimo e 9 — gostei muitissimo.
Na aplicagdo do teste de Ordenagdo da Preferéncia, cada
provador recebeu cinco amostras codificadas da bebida. Aos
provadores, foi solicitado que avaliassem as amostras e
determinassem a ordem relativa de preferéncia entre as
mesmas. O objetivo desse teste foi avaliar, se existe diferenca
estatisticamente significativa de preferéncia entre as amostras
de bebida formuladas com diferentes concentracdes de soro e
leite. As amostras foram servidas refrigeradas (8 a 10°C), em
potes brancos de plastico com capacidade de 50 mL,
codificadas com trés digitos aleatorios e apresentadas em
ordena¢do também aleatoria, em cabines individuais, no
Laboratoério de Analise Sensorial, sempre duas horas antes ou
depois das refeigoes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises microbiologicas: O Regulamento Técnico que
estabelece padrdes microbiologicos para alimentos (RDC
12/2001) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2001), nao estabelece padrdes microbioldgicos
especificos para bebida lactea pasteurizada, portanto foram
utilizados por similaridade os padrdes para leite pasteurizado.
Também foram utilizados os padrdes especificos para bebida

lactea pasteurizada (BRASIL, 2005) conforme tabela (Tabela
2). A Instrugdo Normativa n°® 62, determina que o leite
pasteurizado deve apresentar enumeracao de coliformes a 35°C
menor do que 0,3 NMP/mL (BRASIL, 2011). Silva et al
(2010) elaboraram uma bebida lactea pasteurizada, sabor
bacuri enriquecida com polen e obtiveram resultados em
conformidade com a legislacdo para coliformes. A bebida
lactea pasteurizada saborizada com buriti e coentro nao
apresentou crescimento de coliformes a 35°C e 45°C em todas
as formulagdes durante todo o periodo de armazenamento,
caracterizando conformidade ao estabelecido pelas legislacdes
(BRASIL 2001; BRASIL 2005 ¢ BRASIL 2011), estando,
portanto, préprias para consumo. Para micro-organismos
aerébios mesofilos a RDC 12 (BRASIL, 2001) ndo estabelece
critérios, embora eles indiquem condi¢des higi€nico-sanitarias,
visto que diversas bactérias patogénicas se enquadram neste
grupo. Os resultados obtidos com a bebida lactea (Tabela 3)
podem ser consequéncia das boas praticas de fabricacdo
utilizadas durante o processamento, tais como: a sanitizagdo
dos equipamentos ¢ utensilios, o uso de equipamentos de
protecdo individual (toucas, mascaras, luvas), higiene dos
manipuladores e a qualidade das matérias-primas utilizadas.

Para o teste de prateleira os resultados da contagem de
bactérias mesofilas da bebida lactea pasteurizada, durante a
estocagem a 4,0 °C foram semelhantes (P>0,05) em todas as
amostras dos tratamentos e tempos de prateleira pesquisados
(Tabela 3). A razdo para esta contagem ser baixa pode ser
atribuida pelo tratamento térmico utilizado para pasteurizagao
dos ingredientes de preparo da bebida e adequadas condigdes
de higiene durante a producao.

Analises Fisico-Quimicas: A Tabela 4 apresenta os resultados
das analises fisico-quimicas realizadas nas amostras das
bebidas lacteas saborizadas com buriti e coentro. Os valores
de pH em alimentos estdo diretamente relacionados a
conservagio de produtos protéicos (NOBREGA, 1982). De um
modo geral os micro-organismos preferem valores de pH
préximos a neutralidade. Os valores de pH das amostras de
bebidas lactea oscilaram entre 4,44 a 5,70 (tabela 4), valores
de baixa e média acidez, respectivamente, caracterizando
como pH ndo ideal para o desenvolvimento microbiano.
Diferentemente de Ferreira et al (2015) que ao analisarem o
pH de bebida lactea pasteurizada comercializada no Distrito
Federal obtiveram 6,92 de pH. A formulagdo F5 (tabela 4)
apresentou o maior valor de pH, provavelmente pela utilizagao
do leite de fornecedor diferente das demais.

Os valores de acidez obtidos foram semelhantes em todas as
formulagdes (tabela 4) Segundo Aroucha et al (2010),a acidez
¢ um parametro importante, ndo somente para determinar a
relacdo de dogura de um produto, mas pela sua grande
utilidade na industria de alimentos, como conservante para o
alimento podendo proporciona-lo uma vida de prateleira mais
longa, o seu estado de maturidade e aspecto sensorial. A
determinagdo de cinzas fornece indicagdo dos elementos
minerais na amostra. Nas bebidas lacteas elaboradas houve
variag¢do no teor de cinzas entre as formulagdes (Tabela 4). As
maiores quantidades foram observadas (F3 e F5) nas que
possuiam leite integral em maiores propor¢des. Lima (2011)
ao realizar andlises de bebidas lacteas fermentadas com polpas
frutas topicais obteve valores inferiores aos obtidos na bebida
lactea testada com maiores teores de leite integral na
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Tabela 1. Concentracées dos ingredientes utilizados para o preparo de bebida lictea flavorizada com buriti (Mauritia
flexuosa L.) e coentro (Coriandrumsativum).

Formulacdo Soro (mL) Leite (mL) Polpa de buriti (g)  Coentro (g) Acucar (g)
F1 700 140 50 10 100
F2 840 0 50 10 100
F3 500 340 50 10 100
F4 800 40 50 10 100
F5 600 240 50 10 100

Preparo (figura 1):

Soro de Leite Fecepgiaoda
.. . Coentro L
\ queijo integral | matéria \

o

Soroude ][ Agticar ][ Polpa.L fie ]
queijo buriti )

Y Y
W ¥
W
[ Pasteu.rizag.ﬁo 63°C ] Preparo da calda a 140°C
por 30 minutos Por 10 minutos
[ Resfriamento a 40°C ] (—I

| w
Homogeneizagio

Filtragio
Envase
Refrigeragdo 4°C

Tempo de prateleira
/ v v \

((comtrote ) [ 15dias [ 30dias ) [ sodias )

=)Gs) (=) Gz) (o)

FQ = fisico-quimico, MB = microbiologico.

Figura 1. Fluxograma operacional do preparo da bebida lactea flavorizada com buriti (Mauritia flexuosa L.)
e coentro (Coriandrumsativum).

Tabela 2. Parametros microbiologicos estabelecidos pela Resolu¢iao-RDC N°12 (BRASIL, 2001) para leite pasteurizado e parametros
estabelecidos pela normativa do MAPA N° 16 (BRASIL, 2005) para bebida lictea pasteurizada

Pardmetro
MICRO-ORGANISMO BRASIL (2001) BRASIL (2005)
N c m M
Aerébios mesofilos (/mL ou /g) NE 5 2 7,5x10* 1,5x10°
Coliformes/mL(ou/g) (30/35°C) NE 5 2 5 10
Coliformes/mL (ou /g) (45°C) 4 amostras indicativas 5 2 2 5

Tabela 3. Contagem de bactérias mesofilas em unidades formadoras de colonias por grama em nimeros logaritmicos (UFC/g em log
10) das amostras de bebida lactea saborizadas com buriti (Mauritia flexuosa L.) e coentro (Coriandrumsativum L.) durante os diferentes
tempos de estocagem em refrigeracio

Tempo de estocagem (em dias) Contagem de bactérias mesofilas (UFC/g em log10) das formulagdes de bebida lactea
Fl F2 F3 F4 F5
Controle (tempo zero) 4,41 2,23% 2,93 3,20" 4,73
15 430" 2,64 2,98 3,28%® 4,83°
30 3,60 3,44® 438" 4,00" 4,08°
60 3,31 3,49 3,99 3,13 423"

UFC/g em log10 = unidades formadoras de colonias por grama em numeros logaritmicos. Probabilidade (p<0,05).

Tabela 4. Caracterizagio fisico-quimica das formulacdes de bebidas lacteassaborizadas com buriti
(Mauritia flexuosa L.) e coentro (Coriandrumsativum L.)

Formulagdes pH Acidez (%) Cinza(%) Umidade(%) Proteina (%) Lipideos(%)
F1 5,0°£0,1 1,037+ 0,05 0,4°+0,03 79,4+ 1,7 1,44°+0,2 1,0°+0,3
F2 44°£0,1 1,60 £ 0,09 0,3°+0,02 80,3+ 1,0 1,114£0,1 1,4°+0,3
F3 4,7°+£0,0 1,45+ 0,34 0,8%+0,07 78,5"+23 2,14%+0,1 2,5°+0,4
F4 4,6°+0,0 1,637+ 0,05 0,4°+0,02 76,7+ 1,3 1,30%+0,1 0,6°+0,3
F5 5,7°+0,1 1,09%+ 0,05 0,8"+ 0,04 79,6 +0,4 1,76°+£0,3 2,0°+0,3

Probabilidade (p<0,05).
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Tabela 6.Atributos sensoriais de bebida lactea pasteurizada sabozirada comburiti (Mauritia flexuosa L.) e coentro (Coriandrumsativum
L.). Resultados expressam médias seguidas dos desvios padroes

ANALISE SENSORIAL

3 SABOR TEXTURA ACEITACAO INTENCAO DE
Formulagdes GLOBAL COMPRA
F1 4,923 55+1,9° 5342,1% 2,5+1,4°
F2 52423° 53+1,3° 5,3+2,1% 2,6+1,3°
F3 55422 5,6 +1,9° 5,5£1,9% 2,7£1,2%
F4 4,8+24° 54+1,3° 5,0£2,2° 2,5%1,3
F5 5,8 +24° 5742,1° 5,942 2% 3,0+1,6"
Resultados expressam as médias e desvio padrao, diferem pelo teste de Tukey a 5% de significancia (p<0,05).
40 -
ra
35 - m12ordem
Carotenoides *
22 ordem
25 p
B Formulagdol 20 f 32 ordem
15
Formulagdo 2 10 | 4zordem
Formualgdo 3 > m 52 ordem
0 '%—l—l—l—f
¥ Formulacaod > v > > K
\’b@ \'bab \@é" \'bab \fa@
- 2 L) 2 ) aF
Formulagao 5 & & & & &
<® < & £ &
Figura 1. Carotenéides totais (mg.100 g-1) em bebida lactea Figura 2. Ordem de preferéncia das bebidas lacteas
pasteurizada saborizada com buriti (Mauritia flexuosa L.) e pasteurizadas flavorizada comburiti (Mauritia flexuosa L.) e
coentro (Coriandrumsativum L.) coentro (Coriandrumsativum L.). Resultados expressam médias
seguidas das porcentagens

formulagdo. O leite é caracterizado como alimento que
apresenta calcio, fosforo, magnésio, zinco e selénio
(AMANCIO et al., 2015), sugerindo que a maior quantidade
de leite nas formulacdes foi o fator determinante das
concentragdes de cinzas obtidos formulacoes F3 e FS5.
Busanello, (2014) ao analisar a umidade de bebidas lacteas
prebidtica com caja-manga percebeu que houve uma variacao
bem distinta entre trés das suas formula¢des ocasionada pelo
acréscimo de solidos durante o preparo. Nas bebidas lacteas
testadas a umidade ndo apresentou variagdo entre os
tratamentos analisados (Tabela 4), o que deve ser justificado
pela utilizacdo das mesmas quantidades de matéria prima
solida fixa em todas as formulagdes. O teor de proteinas foi
diferente entre as formulacdoes de bebida lacteas testadas
(Tabela 4), sendo que a bebida F3 e F5 apresentaram maiores
teores do que as demais formulagdes, pois as mesmas contém
uma maior concentragdo de leite. De acordo com
oRegulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas
Lacteas, o teor minimo de proteina com adigdo de outros
elementos ¢ de 1,0g/100g (BRASIL, 2005). Desta forma as
cinco formulagdes testadas estdo em conformidade com a
legislagdo vigente. A mesma legislagdo (BRASIL, 2005)
estabelece que essas bebidas devem ter no minimo 2,0% de
lipideos. De acordo com os resultados obtidos para lipidios
apenas as F3 e F5 estavam em conformidade com a legislag@o
pela inclusdo do leite. Sousa, Fernandes e Fernandes (2015) ao
realizarem a caracteriza¢do de bebida pasteurizada com adigao
de ferro encontraram valores tanto para o teor de proteina
como para o de lipidios em conformidade com a legislacao.

Carotenodides: Segundo Rodriguez et al (2008), os
carotendides sdo pigmentos naturais responsaveis pela
coloragdoamarelada, laranja ou vermelha de muitas frutas,
hortalicas e diversos outros alimentos, e devido a presencga

marcante desse bioativo no buriti, as bebidas apresentaram
uma coloracdo amarelada. O teor de carotendide difere
qualitativamente e quantitativamente de acordo com
variabilidade genética, o estado de maturacdo, as condigdes
climaticas e geograficas assim como o armazenamento e,
processamento (MADEIRA, 2015). Moura (2017), ao utilizar
preparo de buriti em leite fermentado obteve uma média de
50,7mg 100 g-1 de carotenodides, valor inferior ao obtido nas
bebidas lacteas pasteurizadas. Na figura 1,€ possivel observar
que houve diferenga significativa com relagdo a quantificagéo
total de carotenodides nas cinco formulagdes para as bebidas
lacteas pasteurizadas testadas. Estas diferencas podem ser
justificadas pelo fato de a polpa de buriti ser uma mistura de
mesocarpo de frutos de diversas regides ou de diferente
momento da safra.

Analise sensorial: As bebidas lacteas foram avaliadas em
relacdo a cor, aroma, sabor, textura e aceitagdo globalem uma
escala que vai de desgostei muitissimo (1) a gostei muitissimo
(9). As formulacdes testadas ndo apresentaram diferenca
significativa em relacdo aos parametros de cor, onde a média
dos resultados ficou entre 5,9 e 6,4, caracterizando que os
provadores julgaram ser indiferente ou ter gostado
ligeiramente da coloragdo. Em relacdo ao aroma, também nao
apresentou diferengas estatisticamente significantes, obtendo
valores entre 5,2 ¢ 5,7 demonstrando que os provadores nao
conseguiram  distinguir variagdo do aroma entre as
formulagdes testadas. Na Tabela 6, observa-se que as
formulagdes de bebida apresentaram diferenga significativa
para os atributos sabor, aceitagdo global e intengdo de compra,
porém a textura ndo teve diferenca significativa. Em relagao ao
sabor as formulacdes mais aceitas foram as formulagoes a F3 e
a F5, possivelmente porque estas apresentaram maior
concentragdo de leite.
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A F4 foi a formulacdo que mais desagradou os provadores em
relagdo ao sabor, apresentando uma média de 4,8. Para
aceitacdo global que corresponde o quanto o provador gostou
ou desgostou de um modo geral, ocorreu uma pequena
variacdo, apresentando maior aceitabilidade da formulagdo F5.
A inten¢do de compra das formulagdes apresentou médias que
demonstram a insatisfacdo dos provadores com as bebidas
lacteassaborizadas com polpa de buriti e coentro, indicam que
se as bebidas fossem colocadas a venda, possivelmente ndo
teriam uma demanda satisfatéria. A figura 2 demonstra a
ordem de preferéncia das formulagdes lacteas, podendo
perceber que a formulacdo F5 foi a que obteve a melhor
colocagdo e a formulacdo F1 foi a que apresentou a menor
posicdo, em uma escala que vai do menor para o maior. O fato
da formulagdo F5 estd na melhor colocacdo demonstra
conformidade com o atributo de sabor na tabela 6, ao declarar
que a F5 ¢ a bebida lactea pasteurizada mais satisfatoria em
relacdo ao sabor.

CONCLUSAO

Pode-se concluir que a utilizagdo de soro de leite na elaboragao
de bebidas lacteas pasteurizadas flavorizada com buriti e
coentro ¢ uma alternativa viavel de aproveitar os nutrientes
deste subproduto, do fruto e desta hortalica, etambém ¢
importante pela sua forma simples do processo de fabricagao,
além de preservar o meio ambiente. Em relagdo a composigéo
evidencia-se que as bebidas F3 e F5 com maiorconcentrago
de leite integral apresentarammaioraceitagdo, melhora o sabor
e o0 aspectonutritivo da bebida.
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