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RESUMO

A procura por alimentos mais saudaveis tem aumentado, e para acompanhar a demanda do
mercado, vem-se desenvolvendo alimentos com teores reduzidos de aglcares e enriquecidos
com substancias funcionais e saudaveis. A bebida lactea é um alimento rico em nutrientes e
amplamente consumido no Brasil, tornando interessante o desenvolvimento de variacOes
deste, para manter inovacdes e competitividade no mercado. O objetivo deste trabalho foi
produzir uma bebida lactea de chocolate com café acrescida de diferentes concentracdes de
concentrado proteico de soro de leite (whey protein concentrate —-WPC) e de sucralose, sem
adicdo de actcar. Foram realizadas quatro formulacdes da bebida lactea com diferentes
concentracoes do WPC (0%, 4%, 6% e 8%), para enriquecimento da bebida com proteina do
soro, de alto valor bioldgico, e os demais ingredientes foram padronizados. Os parametros
microbiol6gicos analisados foram a contagem de aerébios meséfilos, com resultado dentro da
legislacdo, e coliformes totais ausente. Os parametros fisico-quimicos analisados e médias dos
valores encontrados foram: o pH variou de 6,06 a 6,18, proteina de 4,50% a 7,40%, gordura
de 0,60% a 0,80%, solidos soluveis totais de 12,35% a 21,10%, lactose de 6,75% a 11,60% e
viscosidade de 280,0cP a 915,0cP. A avaliacdao sensorial teve resultado positivo, com indice
de aceitabilidade de todos os atributos em todas as formulacdes acima de 80%. O tratamento
com maior score médio foi o F2 (com 6% de WPC), que apresentou score médio de 7,7
(gostei moderadamente), também tendo sido o com maior indice de aceitabilidade em todos
os atributos (média de 85%). Este também foi o tratamento preferido pelos avaliadores, onde
36,44% dos avaliadores o preferiram, seguido de 31,36% para o tratamento F3 (com 8% de
WPCQ), de 19,49% do tratamento F1 (com 4% de WPC), e de 12,71% do tratamento Controle
(com 0% de WPCQC). Esses resultados demonstram a preferéncia dos consumidores por um
alimento de maior viscosidade e com sabor da especiaria adicionada (canela) mais suavizado,

devido ao WPC. O produto, porém, foi bem aceito em todas as formulagGes.

Palavras-chave: Bebida Lactea, Concentrado Proteico de Soro, Soro de Leite, Sucralose.



ABSTRACT

The demand for healthier foods has increased, and to keep up with the market demand, food is
being developed with reduced sugar content and enriched with functional and healthy
substances. Dairy drink is a food rich in nutrients and widely consumed in Brazil, making
interesting the development of variations of it, to maintain innovations and competitiveness in
the market. The objective of this research was to produce a chocolate milk beverage with
coffee added with different concentrations of whey protein concentrate (WPC) and sucralose,
without any sugar added. Four formulations of the dairy beverage were made, with different
concentrations of WPC (0%, 4%, 6% and 8%), used to enrich the beverage with whey protein,
a high biological value protein, and the other ingredients were standardized. The
microbiological parameters analyzed were the counting of total mesophilic aerobes, with
results within the legislation, and total coliforms absent. The physical-chemical parameters
analyzed and the mean values found were: the pH ranged from 6.06 to 6,18, protein from
4.50% to 7,40%, fat from 0.60% to 0,80%, total soluble solids from 12.35% to 21,10%,
lactose from 6,75% to 11,60% and viscosity from 280.0cP to 915,0cP. The sensory
evaluation had a positive result, with an acceptability index of all attributes in all formulations
above 80%. The treatment with the highest average score was F2 (with 6% WPC), which
presented an average score of 7.7 (moderately enjoyed), also being the one with the highest
acceptability index in all attributes (mean of 85%). It was also the preferred treatment by the
panelists, where 36.44% of the evaluators preferred it, followed by 31.36% for F3 treatment
(with 8% WPC), 19.49% F1 treatment (with 4% WPC), and 12.71% of the Control treatment
(with 0% WPCQC). These results demonstrate the preference of the consumers for a higher
viscosity and the strong flavor added by the condiment (cinnamon) being softened due to

WPC. The product, however, was well accepted in all formulations.

Key words: Milk Beverage, Milk Drink, Whey Protein Concentrate, Sucralose.
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1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas o paradigma de alimentacdo saudavel tem aumentado de forma
significativa na sociedade. Os consumidores estdo observando e controlando sua alimentagao
em busca de nutrientes e de alimentos mais saudaveis, com objetivo de uma melhor qualidade
de vida. Levando isso em consideracao, a industria alimenticia tem investido em inovacoes e
desenvolvimento de produtos nutritivos, com beneficios a saiide do consumidor, com menores
quantidades de acticares e gorduras refinadas, e com propriedades sensoriais diferenciadas.

A industria de laticinios é um dos ramos alimenticios que mais inova no mercado, com
novos produtos como o kefir, produtos prebidticos, queijos com revestimentos comestiveis,
bebidas lacteas, etc.

O leite, segundo Sanvido (2007), quando obtido da ordenha ininterrupta de bovinos
saudaveis apresenta uma composicao média de 3,7% de gordura, 3,4% de proteina, 4,8% de
lactose, 0,7% de cinzas e 12,7% de sélidos totais. E considerado um dos alimentos mais
completos da natureza. Devido a essa composicao nutritiva, o leite se torna um grande
atrativo para crescimento de diversos micro-organismos, benéficos ou ndo, que proporcionam
ao leite mudancas fisicas, quimicas e sensoriais, transformando-o em um produto lacteo
(ORDONEZ, 2005).

Os consumidores, preocupados com a saide e a alimentacao saudavel, procuram
produtos que possam atender as suas expectativas de nutricao e sensorialmente de maneira
rdpida, pois ndo tém tempo de produzir sua propria refeicao. Neste contexto, a industria
alimenticia tem produzido alimentos de consumo rapido, como bebidas (e dentro da industria
de laticinios, a bebida lactea) com caracteristicas funcionais e nutricionais diferenciadas
(CHEN e O'MAHONY, 2016).

Alimentos funcionais sdo classificados como produtos fortificados, enriquecidos ou
melhorados, com componentes que exercam beneficios a saide (HASLER, 2002). No ramo
de laticinios muitos produtos podem ser ditos funcionais, como iogurtes e bebidas lacteas com
preobidticos, bebidas com adicdo de vitaminas e minerais, proteinas ou fibras, etc.

O ramo de bebidas nutritivas vem crescendo continuamente, com cerca de 5% de
aumento mundial de vendas anualmente (CHEN e O’MAHONY, 2016), em decorréncia do
aumento da procura por alimentos saudaveis. Essas bebidas nutritivas e funcionais sdo muitas
vezes direcionadas ao publico que pratica algum tipo de esporte, para melhorar sua
performance, ou para publicos com limitacdes na dieta, como diabéticos, no caso de bebidas

com pouco acucar.
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No caso de bebidas proteicas, as proteinas advindas do soro do leite sdio amplamente
utilizadas devido as suas qualidades nutricionais, sabor brando, boa digestibilidade e
propriedades funcionais (KELLEHER et al, 2018).

A bebida lactea é um alimento nutritivo, que contém proteinas, gorduras, lactose,
vitaminas e minerais (THAMER e PENNA, 2006). No Brasil, este produto é elaborado a
partir do leite bovino, tendo grande aceitacdo pelo ptblico. Nos tltimos anos o consumo da
bebida tem aumentado, devido ao desenvolvimento de diferentes sabores, sendo um dos mais
apreciados o sabor de chocolate, e um dos mais recentes, o de chocolate com café.

Na fabricacdo da bebida lactea, um dos principais ingredientes adicionados é o soro de
leite, subproduto da industria de laticinios. O soro apresenta alto valor nutricional, e somado a
capacidade funcional de suas proteinas, torna a bebida um alimento muito nutritivo.

O concentrado proteico de soro de leite (whey protein concentrate — WPC) é um
produto advindo do soro de leite, havendo a concentracdao das proteinas em quantidades de
30% a 80%. O WPC pode ser utilizado para enriquecer alimentos e torna-los fonte proteica.
Muitos alimentos utilizam da adicado de WPC como apelo nutricional, como barras de
proteina, doces, e principalmente bebidas proteicas.

Pesquisa feita pelo instituto de pesquisas Euromonitor afirmou que o lancamento de
bebidas RTD (ready-to-drink, prontas-para-beber) com uma grande quantidade de proteina
aumentou 24% de 2010 para 2015, sendo a proteina do soro de leite a principal fonte de
proteina utilizada nestas bebidas (PRICE, 2019).

Em conjunto a bebida proteica estdo as bebidas com baixo teor de acutcar, com
edulcorantes sintéticos ou naturais, sem adicdo de acucares refinados. O consumidor prefere
bebidas doces, mas com o apelo saudavel, faz-se necessarios estudos sobre produtos sem
acticar e com alternativas para o sabor doce (MCCAIN, KALIAPPAN E DRAKE, 2017).

Varios edulcorantes sdo utilizados na industria de laticinios, porém alguns tem menos
sabor residual e mais proximo ao acucar. A sucralose é um edulcorante artificial sem calorias,
derivado da sacarose, pela substituicio de trés grupos hidroxila por atomos de cloro
(MAGNUSON, ROBERTS e NESTMANN, 2017). A sucralose tem poder adocante de cerca
de 600 vezes o poder adocante da sacarose, exigindo quantidades muito pequenas em
produtos para atingir a mesma dogura que o agucar.

Este trabalho tem como objetivo a producao de uma bebida lactea achocolatada com
café e adicionada de concentrado proteico de soro (WPC) em diferentes concentragoes, e
sucralose como edulcorante, realizando as analises fisico-quimicas, microbiolégicas e

sensorial do produto.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Leite

O leite é um alimento de extrema importancia na vida humana, sendo fonte de
proteinas e minerais essenciais ao crescimento e manutencao da vida. Na infancia, o leite é
fundamental como fonte de proteinas, sais minerais e gorduras, participando da formagdo e
desenvolvimento do organismo. Na adolescéncia, oferece condi¢des para crescimento e boa
constituicdo muscular, 6ssea e endocrina. Na fase idosa, serve de fonte de calcio, essencial na
manutencao e integridade dos ossos (TORREZAN, 2012).

De acordo com Ordéfiez (2005), o leite é uma mistura homogénea de varias
substancias (lactose, proteinas, gorduras, sais, vitaminas, enzimas, etc.), onde algumas se
encontram em emulsdo (gordura e substancias associadas, como vitaminas lipossoltveis),
algumas em suspensao (as caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira
(lactose, vitaminas hidrossoltveis, proteinas do soro, sais, etc.).

A Instrucdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011, do MAPA, instituiu o
Regulamento Técnico de Producdo, Identidade e Qualidade do Leite Tipo A, Leite Cru
Refrigerado, Leite Pasteurizado, e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru e seu
Transporte a Granel, definindo leite como, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condicoes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas, devendo, quando proveniente de animais de outra espécie, ser especificada a
espécie de procedéncia (BRASIL, 2011).

Para o leite ser utilizado como matéria prima em produtos lacteos deve ser de 6tima
qualidade, pois isso afetara a qualidade do produto e sua conservagdo. O produto final deve
ser entdo de qualidade, com baixa contagem de células somaticas e bactérias totais, garantindo
a seguranca alimentar ao consumidor, e caracteristicas sensoriais agradaveis (FIGUEIREDO e
PORTO, 2002).

O leite em p6 é um produto obtido através do processo de desidratacdo do leite
integral, desnatado ou semidesnatado, de forma a manter todas as propriedades desejaveis
naturais do leite, como a cor, sabor, solubilidade e propriedades nutricionais, tendo vantagens
em relacdo ao leite liquido, como o maior tempo de prateleira, facilidade de armazenamento e
transporte, podendo ser estocado em temperatura ambiente sem haver alteracOes de suas
caracteristicas, devido a baixa quantidade de agua presente para desenvolvimento de micro-

organismos (KREY e SOUZA, 2009).
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No leite ha dois grandes grupos de proteinas: a caseina e as proteinas do soro. As
proteinas do soro sao formadas pelas lactoglobulinas e lactoalbuminas, soliveis em agua. A
caseina forma uma dispersao coloidal, estando em maior quantidade no leite (cerca de 3,0%).
A caseina se encontra em forma de micelas, agrupamentos de varias moléculas de caseina
com calcio, fésforo e outros sais (ROBERT, 2008). A composicao da caseina tem boa
qualidade nutricional, fornecendo quantidade e qualidade de aminoacidos com boa
digestibilidade (cerca de 97%) (REIS et al, 2007).

O leite é a principal matéria-prima utilizada para a producdo de inimeros tipos de
produtos lacteos, como a manteiga, creme de leite, queijos, requeijdo, iogurtes, doces e
bebidas lacteas.

A composicao do leite o torna um dos alimentos mais completos na natureza, contendo
todos os macronutrientes necessarios para o ser humano (proteinas com boa digestibilidade,
gorduras e carboidratos, além dos sais minerais e vitaminas). A Tabela 1 mostra as

composicoes de leite integral, semidesnatado e desnatado.

Tabela 1. Composicdo do leite integral, semidesnatado e desnatado

Leite

Leite Integral . Leite Desnatado
Componente (/100g) Semidesnatado (/100g)
(g/100g)

Umidade 87,10 89,98 91,37

Proteina 3,30 3,30 3,30

Gordura 4,00 1,60 0,10
Carboidratos 4,60 4,70 4,80

Minerais 0,70 0,42 0,43

Fonte: Walstra et al (2006) apud Tagliari (2011).

2.2 Soro de leite

O soro de leite é a parte liquida do leite, de cor amarelo-esverdeado, sendo o resultado
da coagulacao do leite por acido ou enzimas proteoliticas, contendo aproximadamente 55% do
total de nutrientes (PENNA et al, 2009). A coagulacao do leite resulta em dois tipos de soro:
o primeiro é o soro doce, advindo da coagulagdo enzimatica, onde a hidrélise das caseinas é
feita pelas enzimas proteoliticas de origem animal, como no caso de queijo coalho; o segundo
é o soro acido, advindo do processamento de queijos como o Boursin, Pelardon, etc., através
da coagulacdo acida do leite apds a lactose ser transformada em acido latico pelas bactérias
laticas presentes no leite cru ou no fermento adicionado apés a pasteurizacao (PANESAR et

al, 2007). E estimado que a cada 10 litros de leite coagulado na fabricacdo de queijos, sdo
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produzidos 6 a 9 litros de soro, a depender do tipo de queijo.

A composicdo nutricional do soro depende da variedade do queijo produzido, do
processo tecnologico e do tipo de leite utilizado como matéria-prima. Contém em grande
quantidades agua, lactose e minerais inorganicos, possuindo baixa concentracdo de proteinas e

lipideos. A Tabela 2 apresenta a composicao nutricional média dos dois tipos de soro.

Tabela 2. Composic¢do nutricional do soro doce e do soro 4cido.

Componente Soro Doce Soro Acido
Sélidos Totais (g/L) 63-70 63-70
Lactose (g/L) 46-52 44-46
Proteina (g/L) 6-10 6-8
Calcio (g/L) 0,4-0,6 1,2-1,6
Fosfato (g/L) 1-3 2-4,5
Lactato (g/L) 2 6,4
Cloreto (g/L) 1,1 1,1
Gordura (%) 0,2 0,04
Agua (%) 93,0 93,5

Fonte: Adaptado de Baldiserra et al (2001) e Ordoéiiez (2005)

O soro doce contém maior quantidade de aminoacidos e peptideos livres devido a acao
da enzima sobre a caseina (TULLIO, 2007). O soro acido tem maior concentracao de minerais
e menos lactose, devido ao processo de fermentacdao, onde fracdo da lactose se torna acido
latico. O soro acido é o menos utilizado, por possuir maior quantidade de acido latico, calcio e
fésforo, e pelo seu forte sabor acido, mais rejeitado pelos consumidores (VIEIRA, 2006).

O soro de leite costumava ser descartado no meio ambiente, trazendo inumeras
consequéncias como poluicdo de &guas, odores desagradaveis e comprometimento das
caracteristicas fisico-quimicas do solo. Apdés anos de pesquisa, a industria alimenticia o
incorporou em diversos alimentos, como bebidas, biscoitos, iogurtes, entre outros,
aproveitando-se da grande quantidade produzida pela industria de queijos e do baixo custo
desse produto. Normalmente, é utilizado sua versdo desidratada, por reduzir custos e melhorar
as condi¢oes de armazenamento e transporte (THAMER e PENNA, 2005).

Apesar de em baixas concentracoes, a qualidade das proteinas do soro é
inquestionavel. O Indice de Eficiéncia Proteica (PER) e Valor Biolégico (VB) dessas
proteinas superam os obtidos pelas caseinas, especialmente por serem ricas em aminoacidos
sulfurados (ANTUNES, 2003). Atribuem-se também as proteinas do soro de leite possiveis
atividades anti-cancer, hipocolesterolémica, anti-inflamatoria, de protecao e reparo das células

entéricas, entre outras (SWAISGOOD, 1996).
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Para melhor aproveitamento das proteinas do soro, desenvolveu-se produtos derivados
do soro como concentrados proteicos, proteinas isoladas ou hidrolisadas. Estes produtos
permitem a utilizacdo do soro e melhor aproveitamento de suas proteinas biologicamente

disponiveis.

2.3  Concentrado proteico de soro (WPC)

Para melhor aproveitamento das proteinas do soro, foram desenvolvidos concentrados
de soro, com maiores concentracoes de proteina comparados ao soro normal.

Os concentrados proteicos de soro podem ser obtidos por ultrafiltracdo. As proteinas
retidas na membrana sdo posteriormente processadas e passando por processo de spray-dry,
produzindo o WPC em p6 (KELLY, 2019a), ingrediente que vem sendo muito utilizado na
industria devido a sua alta qualidade nutricional e demanda de consumidores praticantes de
esportes, ou que buscam melhor alimentacdo. O processo de ultrafiltracio é capaz de
concentrar a proteina no soro a diferentes concentragdes, permeando componentes como a
lactose, vitaminas e minerais (BACENETTI et al, 2017).

A depender do fator de concentracao de volume (volume concentration fator — VCF),
pode-se obter WPCs com 35% até 80% (KELLY, 2019a), encontrando-se, porém, WPC com
concentracoes menores que 35% em algumas industrias. Para concentracao de mais de 80%
de proteina, outras tecnologias precisam ser utilizadas, como a pulverizacdo, para a obtencao
da proteina de soro isolada (whey protein isolate — WPI), que pode chegar a 90% de proteina.

A Tabela 3 mostra composicOes aproximadas de WPCs de 35%, 80%, WPI de 90% e

de proteina de soro desmineralizada.

Tabela 3. Composicoes aproximadas de concentrados proteicos de soro (WPCs) comercializados com 35% e

80% de proteina, proteina isolada de soro (WPI) e soro desmineralizado (Demin 90).

C°“‘(E/:’;‘ga° Demin 90 WPC35 WPC80 WPI90
Proteina (base 13,0 35,0 80,0 90,0
seca)
Gordura 1,0 4.0 8,0 1,0
Cinzas 0,9 6,0 3,5 4.0
Lactose 83,0 60,0 3,0 1,0
Umidade 2,5 5,0 6,0 6,0

Fonte: Kelly (2019a).

A grande variedade de concentracoes de proteina reflete na diversidade de usos finais
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e oportunidades de mercado. Podem ser utilizados para enriquecer produtos e torna-los
funcionais.

O WPC de 35% de proteina tem boas propriedades de emulsificacdo, é altamente
soltivel e com sabor leve de leite. E amplamente utilizado em iogurtes, queijos processados e
férmulas infantis, além de biscoitos e massas, ensopados e molhos (BACENETTI et al, 2017).

Como se observa, quanto maior a concentracdo de proteina, menor a quantidade de
outros nutrientes como lactose e gordura. O WPC de 35%, utilizado neste trabalho, contém
quantidades aproximadas as fornecidas pela tabela feita por Kelly (2019a), possuindo 35,99%
de proteina e 3,0% de gordura (Anexo I).

O concentrado proteico de soro é uma fonte de alta qualidade de proteina para
propdsitos de suplementacdo, com escore de aminoacidos corrigido pela digestibilidade
(protein digestibility corrected amino acid score — PDCAAS) de 1,14 e valor bioldgico de
104, com grande concentracdo de aminoacidos de cadeia ramificada (branched chain amino
acids — BCAA), que sao metabolizados mais rapido durante o exercicio, particularmente a
glutamina e leucina (KELLY, 2019b). O PDCAAS é considerado o melhor método de
avaliacdo da qualidade de fontes proteicas, avaliando a composicdao de aminoacidos de uma
proteina (em relacdo as necessidades humanas) e calcula a facilidade com a qual o organismo
humano tem de digerir a proteina e absorver os aminoacidos, sendo definido como a relacdao
entre o conteiido do primeiro aminoacido limitante da proteina (mg/g) e o conteido desse
aminoacido em uma proteina de referéncia (mg/g), multiplicado pela digestibilidade
verdadeira (PIRES et al, 2006). Valores acima de 1 indicam proteina de boa qualidade,
contendo aminoacidos essenciais para a dieta humana.

As proteinas presentes no soro sdo, em maior quantidades, a alfa-lactoalbumina, beta-
lactoglobulinas, imunoglobulinas, albumina sérica; em menores quantidades, ha a lactoferrina,
peptonas de protease, osteonpontina, glicomacropeptideo, lactoperoxidase, lisozima, catepsina
D, fosfatase 4cida e ribonucleases.

A beta-lactoglobulina é a proteina mais abundante no soro do leite, representando
cerca de 50% do total de proteinas do soro (O’MAHONY e FOX, 2013). Por ser a proteina
mais abundante, tem grande influéncia no comportamento de produtos contendo soro de leite,
ainda mais o concentrado. Sua desnaturacdo e agregacao consigo mesma e outras proteinas
através de tratamento térmico alteram produtos lacteos significativamente. A proteina forma
gel no aquecimento, porém aquecimentos altos demais podem desnaturd-la (DEETH e
BANSAL, 2019).

A alfa-lactoalbumina é a segunda proteina mais abundante no soro de leite,
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representando cerca de 20% (O’MAHONY e FOX, 2013). E a protefna mais estavel ao calor
do soro de leite, devido as duas ligacoes disulfito presentes na molécula (DEETH e BANSAL,
2019).

A albumina sérica é cerca de 8% das proteinas do soro de leite (FARRELL et al,
2004). Estudos tém indicado que essa proteina pode ter propriedades inibidoras de cancer e
que peptideos produzidos por sua hidrdlise levam a beneficios bioativos (DEETH e
BANSAL, 2019).

As imunoglobulinas (anticorpos) estao muito presentes no colostro (mais de 200 g/L),
diminuindo sua concentracao no leite (0,6 a 1,0 g/L) (DEETH e BANSAL, 2019). Sao
estaveis ao calor, e tendo sua maior importancia na constru¢dao do sistema imunologico do
bezerro.

Verifica-se entdo a alta qualidade da proteina do soro, com PDCAAS de 1,14, com
boa digestibilidade e valor biolégico maiores que a caseina e o leite integral (EUROPEAN
DAIRY ASSOCIATION, 1997).

Quanto aos aspectos sensoriais do WPC, deve-se observar se este ndo ira alterar o
produto de forma indesejavel, trazendo sabores ou odores ndo desejaveis ao produto. A

Tabela 4 apresenta dados de avaliacao sensorial feita em WPC 34%, WPC 80% e WPI.

Tabela 4. Perfis sensoriais feitos por painel treinado de avaliadores de WPC34, WPC 80 e WPI reconstituidos

Scores Médios

AT WPC34 WPC80 WPI
Intensidade do 2.3 2,50 2,0°
aroma
Aroma doce 2,62 1,4° ND
Oxidacao 1,5¢ 2,0° 2,3°
Sabor de
cozido/leite 3,6 ND ND
Sabor doce 2,3 ND ND

Legenda: Escores baseados em escala universal de 0-15 pontos de intensidade. ND = nado detectado. Médias
numa mesma linha seguidas de letras diferentes sdo significativamente diferentes (p<0,05). Fonte: Stout e Drake,
2019.

A partir dos dados, pode-se observar que o WPC com menor concentragao de proteina
(WPC34), tem alguns atributos sensoriais com maior intensidade, como o aroma doce, sabor
de cozido/leite e o sabor doce, devido a baixa concentracdo de lactose nos WPC80 e WPI. A
oxidacdo se torna mais perceptivel nestes, devido a concentracdo de gordura e sua oxidacdo

devido aos tratamentos térmicos, armazenamento e secagem (CAMPBELL, 2011).
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Esses sabores, porém, ndo sdao barreiras para a utilizacio do WPC35 em produtos
lacteos (KELLY, 2019a), pois conforme se percebe nos valores na escala, sdo sabores e
aromas brandos, alguns sendo até desejaveis (como o aroma e sabor doce) para bebidas

lacteas.

2.4 Bebida lactea

A Instru¢do Normativa n° 16 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) de 23 de Outubro de 2007 estabelece o Padrao de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados e define bebida lactea como um produto lacteo que resulta da mistura do leite
(in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT (ultra high temperature — ultra alta temperatura),
reconstituido, concentrado, em p0, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e
desnatado) e do soro de leite (liquido, concentrado e em p6) adicionado ou ndo de produto(s)
ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos
selecionados e outros produtos lacteos. A base lactea representa no minimo 51% (cinquenta e
um por cento) massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto, com maximo de 49%
de ingredientes de origem nao lactea (BRASIL, 2005).

A bebida é classificada de acordo com o tratamento térmico a que é submetido:
bebidas lacteas pasteurizadas, esterilizadas, UHT ou tratada termicamente ap6s a fermentacao.
A bebida lactea pode ser com adicdo (de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura
vegetal e outros produtos lacteos) ou sem adicdao. Os ingredientes nao lacteos sao escolhidos
dependendo das caracteristicas do produto que se pretende oferecer e do publico alvo.

Venturini Filho (2010) classifica as bebidas lacteas com base em suas caracteristicas
especificas:

¢ Bebidas refrescantes: precos mais baixos e vida de prateleira curta;

¢ Bebidas destinadas a dietas esportivas ou dietas especificas: precos altos e média vida
de prateleira;

¢ Bebidas fermentadas: bebidas com agdo sobre a microflora intestinal, propriedades
metabolicas e grande aceitacado.

¢ Bebidas nutritivas: alto valor nutritivo, baixo preco e maior vida de prateleira.

As bebidas lacteas sdo um produto que tornam possivel o aproveitamento do soro de
leite produzido na industria de queijos, podendo ter inimeras variac0es de proporcoes,
sabores e processamento, fazendo parte de um mercado promissor e sendo um produto muito

apreciado no Brasil (PFLANZER et al, 2010). Mesmo a bebida lactea sendo uma das
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principais formas de aproveitamento do soro, apenas 15% do soro produzido total é utilizado
para este fim (CAPITANI et al, 2005).

Bebidas lacteas e iogurtes sdao comumente confundidos por grande parte dos
consumidores, porém sdao produtos diferentes. Iogurte deve conter cultivos de
protossimbidticos de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, com base lactea
de pelo menos 70% do total de ingredientes, enquanto que a bebida lactea é obtido a partir de
leite ou derivados e a base lactea deve ter pelo menos 51% do total de ingredientes do produto
(LENGLER, 2007).

As caracteristicas nutricionais dos dois produtos também diferem. Enquanto a bebida
lactea tem teores minimos de proteina entre 1,0 % e 1,7%, dependendo da classificacado, o teor
minimo de proteina para o iogurte é de 2,0% (LAZZARINI, 2009).

A bebida lactea é composta por leite in natura ou fermentado, fragGes do leite (soro),
proteinas lacteas, leitelho e outros produtos de origem lactea. Produtos ndo lacteos podem ser
adicionados isolada ou conjuntamente, como substancias aromatizantes como concentrados de
frutas, chocolate e cacau em pd, café, acicares ou edulcorantes, maltodextrina, mel, cereais,
vegetais, amido, gelatinas, prebioticos, probidticos, entre outras substancias que contribuam
para o sabor, aroma e textura da bebida (ORDONEZ, 2005).

Em relacdo a fermentacdo latica, as bebidas lacteas podem ser classificadas em
bebidas lacteas fermentadas e ndo fermentadas (BRASIL, 2005). As bebidas lacteas
fermentadas e ndo fermentadas tem caracteristicas sensoriais muito diferentes, porém sendo

ambas muito apreciadas e consumidas pelo publico.

2.4.1 Bebidas lacteas ndo fermentadas

As bebidas lacteas podem ter muitos sabores, e sdo produtos de consumo direto muito
comum em varios paises. No Brasil, as bebidas lacteas ndo fermentadas sdao muito comuns,
tendo a maioria delas o soro de leite em sua formulacdo. Um dos sabores muito populares de
bebidas lacteas ndao fermentadas é o achocolatado (VENTURINI FILHO, 2010).

Além do chocolate, sabor mais comum e popular da bebida lactea nao fermentada, ja
foram feitos estudos sobre bebidas lacteas ndo fermentadas com sabores diferentes, como
sabor de acerola enriquecida com vitamina C (CRUZ et al, 2009), sabor de banana (KOFFI,
SHEWFELT e WICKER, 2005), suco de abacaxi e refresco de inhame, enriquecidos com
soro de leite (PELEGRINE e CARRASQUEIRA, 2008).

Além da variacdo de sabores no mercado, um nicho de mercado que vem crescendo
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cada vez mais é o de bebidas enriquecidas com proteinas, sendo as proteinas mais
popularmente utilizadas as proteinas do soro do leite e a caseina, devido ao aumento do
publico que deseja aumentar massa muscular com exercicios (CHEN e O’MAHONY, 2016).

O WPC é amplamente utilizado em bebidas proteicas esportivas, dado seu alto teor de
proteina e aminoacidos essenciais, assim como suas caracteristicas sensoriais desejaveis,
como o aroma doce e sabor. Seu uso em laticinios € muito comum, como em iogurtes, bebidas
lacteas, sorvetes, sobremesas lacteas, além de também aparecer em outros ramos da industria,
como em sopas, molhos e formulas infantis doce (ALI, LEE e RUTHERFURD-
MARKWICK, 2019).

Bebidas lacteas formuladas com mistura de soro de leite e outros produtos lacteos ja
representam aproximadamente um ter¢co do mercado de leites fermentados. Além da
funcionalidade sobre a sintese proteica muscular, as bebidas proteicas estdo inserindo-se em
areas como a da saciedade e nutricdo clinica. O desenvolvimento de novas bebidas proteicas
prontas para o consumo tem se beneficiado, como todo o mercado funcional, dos avancos
tecnoldgicos no estudo da estabilidade dos componentes, das mudancas no estilo de vida e na

melhoria no sabor e textura dos novos produtos (BALDISSERA et al, 2011).

2.5 Reducao de aciicar em laticinios

Com a frequente e crescente procura por alimentos saudaveis, seja por consumidores
com limitacdes na dieta, como diabéticos, ou por pessoas que buscam emagrecimento ou
melhor qualidade de vida, a diminuicdao de acicar nos alimentos é consequéncia inadiavel.
Produtos contendo apenas o aglicar dos ingredientes sem adicao de acticares refinados tém
aumentado no mercado como forma de atender as expectativas dos consumidores.

Em 2018, foi firmado um Termo de Consentimento entre a Unido, representada pelo
Ministério da Satde e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e a industria
de alimentos, representada pelas associacoes de alimentos: Associacdo Brasileira das
Industrias de Alimentacao (ABIA), Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de
Bebidas ndo Alcoolicas (ABIR), Associacdao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes e Bolos Industrializados (ABIMAPI), Associacdao Brasileira de Laticinios
(Viva Lacteos), com o objetivo de reunir esforcos e trabalhar conjuntamente para a melhoria
do perfil nutricional dos alimentos industrializados, contribuindo para reducao do consumo de
acucar pela populacdo brasileira (BRASIL, 2018).

Dentre os produtos alimenticios abordados no termo, estdo os seguintes:
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¢ Bebidas adocadas: refrigerantes, néctares e refrescos;

e Biscoitos: biscoitos doces sem recheio, exceto biscoitos maria e maisena, biscoitos
doces recheados, biscoitos wafers sem cobertura em placas regulares e rosquinhas;

¢ Bolos e misturas para bolos: bolos sem recheio e sem cobertura, bolo com recheio e
sem cobertura e bolo sem recheio e com cobertura, bolo com recheio e com cobertura,
mistura para bolo aerado sem inclusdes, mistura para bolo aerado com inclusoes,
mistura para bolo cremoso sem inclusdes e mistura para bolo cremoso com inclusdes;

¢ Achocolatados em pé e produtos similares de outros sabores; e

e Produtos lacteos: bebidas lacteas fermentadas, bebidas lacteas ndo fermentadas
prontas para consumo, iogurtes e outros leites fermentados, iogurtes gregos, iogurtes

gregos com calda, leite fermentado tipo “yakult” e “petit suisse™.

Varios produtos lacteos se encontram no termo de compromisso, entre eles as bebidas
lacteas ndo fermentadas prontas para consumo. A cldusula segunda, I, item 20 prevé o
objetivo de alcancar teor maximo de agticares de 18,2 g/100ml até o final do ano de 2020 e
12,9 g/100ml até o final do ano 2022, na categoria bebidas lacteas ndo fermentadas prontas
para consumo (BRASIL, 2018).

O termo fixa compromissos para ambas as partes do termo, como de fiscalizacao,
coordenacdo, acompanhamento de atividades, desenvolvimento de tecnologias e metodologias
para reducao do teor de agicar. O termo tem prazo de vigéncia de 4 anos a partir da data de
assinatura, podendo ser prorrogado mediante anuéncia expressa das partes, por meio de termo
aditivo.

A bebida lactea ndo fermentada, por ser um alimento muito consumido por criangas e
adolescentes, deve atender as exigéncias de reducao de teor de acticar, mas, a0 mesmo tempo,
apresentar caracteristicas sensoriais desejaveis.

A bebida lactea ndo fermentada de chocolate é conhecida por ter um teor de actcar
alto, porém ja sendo um produto alvo de técnicas de reducdo de agicar. De 2006 a 2010
houve uma reducdo nas calorias da bebida de 165,9 para 154 (VAN HORN et al, 2010). A
reducdo de acticar a longo prazo nao ocasiona diferencas na preferéncia do consumidor pela
bebida de chocolate.

O leite, por ter o acucar natural lactose, contribui para as bebidas lacteas terem certas
quantidades de acticar. A lactose é 9,4 vezes menos que a sacarose, o que leva a adigdo desta
nas bebidas lacteas. Quando hidrolisada em glicose e galactose, é 1,5 menos doce que a

sacarose (PANGBORN, 1963).
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Como aliado para a diminuicdo de agucares nos produtos alimenticios, os edulcorantes

tem papel importantissimo. Grande parte dos consumidores tem preferéncia por alimentos

doces (MCCAIN, KALIAPPAN E DRAKE, 2017), entdo faz-se necessarias pesquisas sobre

desenvolvimento e avaliagOes sensoriais de alimentos com substitutos de aguicar, de forma a

atender as expectativas sensoriais do consumidor e cumprir o termo de reducdo de agucar,

para o bem da saude do consumidor.

Existem muitos tipos de edulcorantes naturais e sintéticos, com ou sem calorias.

Alguns consumidores, porém, evitam o consumo de alguns destes devido a evidéncias

cientificas de maleficios a saide. O Quadro 1 traz exemplos de adogantes, suas vantagens e

desvantagens e equivaléncia de docura em relacdo a sacarose.

Quadro 1. Edulcorantes utilizados na industria de laticinios

. . Equivaléncia
Adocante Caracteristicas | Vantagens Desvantagens -
a sacarose
Adiciona cor e sabor;
Simula sabor diminui atividade de | Adiciona calorias
Sacarose doce no receptor | agua; conservante; desnecessarias as 1
das células agente de corpo; dietas
antimicrobiano
Acgucar mais . Nao proporciona
Carboidrato natural .
Frutose doce encontrado . mesma saciedade 1,2-1,8x
mais doce .
na natureza que a glicose
Natural; s6lido mais
abundante no leite e
. . importante material Apresenta 30% do
Dissacarideo . .
resente para valor calorico do
Lactose P desenvolvimento de | leite, mas 0,11-0,125x
naturalmente no .. o ]
leite bactérias probitticas | proporciona pouco
e producao de sabor doce
produtos lacteos
COmo queijos
Natural; estavel em
Erva natural altas temperaturas
Estévia doce nativa da . p ’ Off-flavors 210x
L considerada segura
América do Sul ,
para a saude
Adocante nao
nutritivo e nao
calodrico obtido Edulcorante mais
através da similar a sacarose, Sabor residual
Sucralose substituicdo de 3 | adogante de mais 600x

grupos hidroxila
da sacarose por
3 atomos de
cloro

facil substituicao do
agucar

metalico; artificial
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e Equivaléncia
Adocante Caracteristicas | Vantagens Desvantagens -
a sacarose
L-aspartil-L-
fenilalanina
metil éster;
. . Melhor sabor que p e e
dipeptideo . Artificial; instavel
Aspartame estévia; aprovado 200x
composto de 2 ao calor e pH
o pela FDA
aminoacidos:
fenilalanina e
acido aspartico
Derivado do Sabor doce limpo,
aspartame, se préximo a sacarose,
liga a ambos os | sem sabor residual
Neotame receptores de amargo ou metdlico; | Artificial 11.000x
sabor doce aprovado pela FDA
hidrofébicos dos
humanos
Artificial; sabor
residual amargo e
Forma e 1
metalico; causou
presenca de cancer em ratos
Sacarina hidrogénio Aprovado pela FDA . 400x
. (porém estudos
importante para
provaram ser
sabor doce .
irrelevante em
humanos)
Sabor limpo, Artificial; pouco
Interage com os Lo » .
proximo a sacarose, | sabor residual
receptores de .
sem sabor residual amargo quando
Acessulfame | sabor doce em . .
. . ., | metélico; estavel ao usado 250x
de potassio | humanos através N .
. calor; sinérgico com | isoladamente
de ligacao
. e 0 aspartame;
hidrobéfica
aprovado pela FDA
Artificial,
necessidade de
Estavel ao calor, mais agentes de
Derivado do pode ser utilizado em | corpo, associado
aspartame, pela | niveis muito baixos com ganho de
Advantame partame, b . ganhio 20.000x
substituicdo de | devido ao poder peso devido a
nitrogénio adocante, aprovado dogura e reduzido
pela FDA teor calorico, o
que leva a maior
consumo
Forte efeito
. 1/3 das calorias da laxante e efeitos
Poliol de 5 . o
carbonos sacarose (1,32kcal/g), | gastrointestinais
- . com sabor doce como flatuléncias,
Xilitol produzido a s . 1x
. similar a sacarose, inchaco e
partir da D- -
. podendo substituir desconfortos a
xilose ~ .
em relagdo 1 para 1 partir de 50g de

ingestao
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e Equivaléncia
Adocante Caracteristicas | Vantagens Desvantagens -
a sacarose
Naturalmente
presente em macas,
peras, péssegos,
apricotas, nectarinas
. e alguns vegetais;
Obtido pela & &
oo agente de corpo,
substituicao de urnectante
Sorbitol um grupo ’ Similar ao xilitol 0,5-0,7x
; sequestrante,
aldeido com um .
rupo hidroxila estabilizante,
8 edulcorante,
espessante;
produzido por
bactérias acido-
laticas
Produzido por Sintomas
fungos . . . astrointestinais
. . 8 . Muito estavel; baixas 8
Eritritol osmofilios . observados em 0,7x
calorias (0,2 kcal/g) . ~ .
ingestao de mais
de 1000mg//kg
Poliol Baixas calorias (1,9
dissacarideo kcal/g); baixo teor de
Lactitol composto de gordura; alimentos Similar ao xilitol 0,3-0,4x
sorbitol e livres de acticar para
galactose diabéticos
Banido dos EUA,
Canada e Reino
. Sal de acido Adocante nao Unido em 1970,
Ciclamato . . A o . .
g ciclohexilsulfa- | nutritivo usado em mas disponivel em | 30x
de sédio . . . 1 . .
mico dietas de baixo so6dio | mais de 90 paises,

incluindo China e
paises da Europa

Fonte: McCain, Kaliappan e Drake, 2018.

2.5.1 Sucralose

A sucralose é um edulcorante derivado da sacarose, através da substituicao de 3

grupos hidroxila da sacarose por atomos de cloro. E um edulcorante ndao calérico e ndo

nutritivo, ndo sendo metabolizado pelo corpo humano para obtengdo de energia.

Devido a estas caracteristicas, a sucralose é muito utilizada em alimentos e bebidas

destinadas ao publico diabético ou aqueles que procuram diminuicdao de calorias ou

carboidratos da dieta. E um edulcorante seguro a saide humana, podendo ser consumido por

pessoas de todas as idades (MAGNUSON, ROBERTS e NESTMANN, 2017).

A sucralose tem poder adocante de aproximadamente 600x a sacarose. Dessa forma,
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uma quantidade muito pequena de sucralose ja proporciona ao alimento a dogura ideal, com
sabor muito similar ao acticar, sendo o mais similar a este dentre os edulcorantes conhecidos.
Devido a isto, muitos produtos necessitam de agentes de corpo para substituicao dessa fungao
do agucar, e sdo utilizados normalmente a maltodextrina. Estes agentes de corpo podem ter
algum valor nutritivo, porém as calorias por por¢ao continuam baixas (US FDA, 2016).

A sucralose é estavel durante o processamento, conforme comprovam estudos com sua
adicao em bebidas carbonatadas leves, mix secos, bebida lactea ndo fermentada de morango,
etc. (GOLDSMITH e MERKEL, 2001).

Sua estabilidade foi confirmada para processos tecnoldgicos de alimentos, como
cozimento, tratamentos térmicos, diferentes faixas de pH, conteido de agua, presenca de
diferentes ingredientes, etc., confirmando ser capaz de ser utilizada em produtos cozidos ou
bebidas que requeiram tratamento térmico (US FDA, 2015).

Dessa forma, a sucralose é capaz de ser utilizada em bebida lactea ndo fermentada,
respeitando a legislacdo de edulcorantes, a Resolucdo RDC n° 18, de 24 de marco de 2008
(BRASIL, 2008), que permite uma porcentagem de 0,025% para bebidas com substituicao
total do acticar pela sucralose, fornecendo ao alimento uma boa caracteristica sensorial de

docgura.

2.6 Cacau

Produtos a base de cacau (Theobroma cacao), como o chocolate, sempre foram muito
apreciados pelos consumidores. O consumo desses alimentos fornece macronutrientes para
obtencdo de energia e minerais como potassio, cobre, magnésio e ferro. O cacau pode possuir
efeitos ainda mais estimulantes e duradouros que a cafeina, devido a substancia teobromina,
presente no cacau (AFOAKWA, 2008; MARTINS, 2006).

Chocolate e cacau nao podem ser confundidos, sendo o primeiro a suspensao densa de
particulas solidas que contém uma concentracao minima de 25g/100g de solidos totais de
cacau, com leite e acuicar dispersos na fase de gordura (de manteiga de cacau principalmente).
Quando maior o teor de cacau no chocolate, mais compostos benéficos a saide estdo
presentes (AFOAKWA, 2008).

Na producao de produtos a partir de cacau em po, é importante a realizacdo de testes
sensoriais, para evitar o gosto amargo, devido ao alto contetido de compostos fendlicos no
cacau, gosto alcalino, quando utilizado cacau alcalino, e acidez. A avaliacdo sensorial de

produtos de cacau, liquido ou em po, deve levar em consideracdo o aroma (primeira
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caracteristica, além da cor, percebida pelos avaliadores) e o sabor, amargo, forte, doce, etc.
(JANUSZEWSKA, 2018).

Alimentos saborizados com chocolate sdo muito consumidos e apreciados devido as
suas caracteristicas sensoriais tnicas. A tendéncia do mercado consumidor atual é aumentar o
teor de cacau nos produtos de chocolate.

O cacau em p6 contém cerca de 10% a 22% de gordura, que ajuda no sabor do produto

a ser processado, sendo o padrao 10% a 12% (DAND, 2011).

2.7 Cafe

Uma das bebidas mais consumidas no Brasil e no mundo é o café, fortemente presente
no dia a dia do brasileiro, devido a seu sabor e aroma.

O café possui cerca de 500 géneros e mais de 6000 espécies, sendo as mais
importantes economicamente: Coffea ardbica (café arabica) e Coffea canéfora (café robusto).
O tipo de café arabica é considerado um produto de qualidade superior, tendo grande
aceitacdo no mercado consumidor, e preco mais elevado. O café robusta é mais resistente a
pragas, sendo um café com trato mais grosseiro e menos valorizado no mercado (MARQUES,
2012).

O consumo de café, seja expresso, com leite, cappuccino e outras variagoes, tem
aumentado, mostrando o potencial do mercado consumidor, levando ao aumento de cafeterias
no Brasil. Café em capsulas tem sido o grande hit do mercado, havendo varias marcas,
maquinas e tipos de café disponiveis.

Entre 2015 e 2016 cerca de 151,3 milhdes de sacos de 60kg de café foram consumidos
ao redor do mundo (ICO, 2018). O Brasil é o segundo pais do mundo que mais consome café,
com consumo anual de 20 milhdes de sacos, perdendo apenas para os EUA (25 milhdes de
sacos), e o maior produtor de café do mundo (55 milhdes de sacos) (SAMOGGIA e RIEDEL,
2018).

Estudos comprovaram que o consumo de café e produtos derivados, além de serem
uma fonte rica de antioxidantes, proporcionam beneficios bioativos, tendo potencial para
alimentos funcionais. A cafeina é uma metilxantina conhecida por seus beneficios a saude,
como prevencdo de cancer, diabetes mellitus, Alzheimer, Parkinson e riscos cardiovasculares
(RIBEIRO et al, 2014).

Produtos que utilizam café em sua composicao tem conquistado o mercado, devido a

popularizacdo de cafés cappuccino e expressos, sendo as bebidas lacteas um dos ramos que



29

vem se iniciando.

2.8  Processo produtivo

De forma geral, o processo de fabricacdo de bebidas lacteas ndo fermentadas sdo
muito similares, variando apenas os equipamentos e utensilios utilizados, sabores e
ingredientes adicionados. Basicamente, o processo se divide nas seguintes etapas: tratamento
da matéria-prima, homogeneizagdo, tratamento térmico, adicdo de ingredientes instaveis ao
calor, resfriamento, envase e conservacao do produto.

O manuseio higiénico da matéria-prima é essencial para a qualidade do produto final.
Todas as etapas devem ser seguidas minunciosamente, pois cada uma delas influencia nas
caracteristicas do produto final. A Figura 1 exibe o fluxograma de processamento da bebida

lactea ndo fermentada pasteurizada:

Figura 1. Fluxograma geral de fabricacdo de bebida lactea nao fermentada

Pesagem e mistura

. . —>| Homogeneizagio —> Pasteurizacdo
de ingredientes

v

Adicao de
ingredientes —> Resfriamento —> Envase
instdveis ao calor

I
* |

v

Armazenamento

Fonte: Adaptado de Plentz (2017).

Dessa forma, o processamento deve seguir as seguintes instrugoes:
¢ Pesagem e mistura dos ingredientes: os ingredientes devem ser secos e dissolvidos
em agua;

e Homogeneizacao: a mistura deve ser homogeneizada, para melhorar a solubilizacdo e
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textura;

e Tratamento térmico: no caso da bebida lactea ndo fermentada pasteurizada, o
tratamento térmico utilizado é a pasteurizacdo. Ha o aquecimento rapido da mistura
até temperatura minima de 90°C durante cinco minutos, para destruicdo da microbiota
patogénica existente e de enzimas, e aumento da viscosidade, melhorando sabor,
uniformidade e vida de prateleira;

¢ Adicao de ingredientes instaveis ao calor: no caso de bebidas lacteas com
ingredientes ndo resistentes ao calor, apés o tratamento térmico é necessario que se
espere a bebida atingir temperaturas médias para adi¢dao desses ingredientes;

¢ Resfriamento: resfriamento da bebida a temperaturas inferiores a 10°C (normalmente
entre 4° e 5°C), para evitar o crescimento dos micro-organismos deteriorantes;

e Envase: a bebida deve ser envasada em garrafas de plastico e mantida sob

refrigeracdo no armazenamento.

29 Analise sensorial

A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) define andlise sensorial como
disciplina cientifica utilizada para medir, analisar e avaliar as reacoes das caracteristicas dos
alimentos e como sdo percebidos pelos sentidos (visao, olfato, audicdo, paladar e tato). Essa
analise é amplamente utilizada em industrias para estudo da recepcao de novos alimentos
(MARQUES, 2012).

A andlise sensorial é feita através dos estimulos advindos do produto e das condi¢cOes
fisiologicas e socioldgicas do individuo que estd avaliando. Assim, sdo estudados e
interpretados os resultados.

Nos testes sensoriais € necessaria certa quantidade de julgadores (ndo necessariamente
treinados), que representem o publico-alvo (IFT, 1981). Os atributos do alimento sdo
analisados separadamente (cor, aroma, sabor, textura, docura, amargor, etc.), para melhor
estudo e desenvolvimento de produtos aceitos pelos consumidores.

No teste afetivo objetiva-se estudar a aceitacio do produto pelos avaliadores,
utilizando-se a escala hedo6nica, que obtém a opinido do consumidor desde o desgostar até o
gostar, estabelecendo o potencial do produto (FERREIRA, 2000). As notas dadas aos
atributos sdo analisadas estatisticamente para determinar a diferenca e o grau de preferéncia
dos consumidores por uma certa amostra, podendo-se utilizar analise de variancia, desvio

padrdo, teste de Tukey e/ou de Ducan (IFT, 1981).
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O teste representa a aceitacao do consumidor do produto desenvolvido, tendo 6tima

aplicabilidade e importancia.

3 OBJETIVOS
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3.1  Objetivo geral

Elaborar uma bebida lactea ndo fermentada sabor chocolate com café enriquecida com
concentrado proteico de soro de leite (WPC) e adocada com sucralose e avaliar seus aspectos

fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais.

3.2  Objetivos especificos

e Produzir bebida lactea ndo fermentada de chocolate com café com diferentes
propor¢oes de concentrado proteico de soro (WPC);

e Determinar as caracteristicas fisico-quimicas da bebida lactea, como: pH, solidos
soluveis totais, teor de proteinas, teor de gordura e viscosidade;

e Determinar as caracteristicas microbiologicas da bebida, através das analises de
coliformes totais e bactérias aerobias mesdfilas, para garantia da seguranca alimentar
do consumidor;

¢ Realizar analise sensorial dos parametros de cor, aroma, sabor, textura e impressao
global, intencdao de compra das bebidas lacteas pelos consumidores, e amostra

preferida.

4 MATERIAIS E METODOS
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As quatro formulacGes das bebidas lacteas ndo fermentadas foram elaboradas na
Universidade Federal Rural de Pernambuco — Unidade Académica de Garanhuns
(UFRPE/UAG), no Laboratério de Leite e Derivados do LACTAL - Laboratorios
Multiusuarios de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. As andlises fisico-quimicas e
microbiologicas foram realizadas em duplicata nos laboratérios de Leite e Derivados e
Laboratério de Ensino de Biologia Animal. A analise sensorial foi realizada em uma
academia de ginastica e em um auditério climatizado, no Prédio II da UAG.

Os ingredientes necessarios para a fabricacdo da bebida lactea utilizados durante o
procedimento foram: d4gua mineral, leite em p6 desnatado, cacau em po, soro de leite em po,

café soltvel, canela em po6 e sucralose em po.

4.1 Formulacao das bebidas lacteas

Para a fabricacdo da bebida lactea ndo fermentada de chocolate com café adicionada
de concentrado proteico de soro de leite (Whey Protein Concentrate — WPC) e sucralose,
foram utilizados os ingredientes conforme descrito na Tabela 5. Os ingredientes foram
pesados para uma elaboragdo total de seis litros para cada formulacdo de bebida lactea,

totalizando vinte e quatro litros.

Tabela 5. Planejamento experimental das bebidas lacteas

Formulacao  Formulacdao  Formulacdao  Formulacao

Ingrediente Controle (%)  F1(%) F2 (%) F3 (%)
Leite em po6 desnatado 4,8000 4,8000 4,8000 4,.8000
Soro de leite em po 3,2760 3,2760 3,2760 3,2760
Cacau em pé 2,0000 2,0000 2,0000 2,0000
Café solavel 1,0000 1,0000 1,0000 1,0000
Canela em pé 0,1000 0,1000 0,1000 0,1000
Sucralose 0,0168 0,0168 0,0168 0,0168

Concentrado proteico
de soro de leite (WPC) 0,0000 4,0000 6,0000 8,0000
Agua 88,807 84,807 82,807 80,807

Fonte: o autor.

Os quatro tratamentos foram preparados com uma quantidade fixa de leite em po6, soro
de leite em po, cacau em po, café soltivel, canela em pé e sucralose. O Unico ingrediente
variavel foi o concentrado proteico de soro de leite, conforme descrito a Tabela 5, de 0%, 4%,

6% e 8%, ou seja, a primeira formulagdo (Controle) ndo possui WPC. O WPC adquirido
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possuia 35% de proteina em sua composicdo, sendo dessa forma adicionado aos tratamentos

Controle, F1, F2 e F3, respectivamente, 0%, 1,4%, 2,1% e 2,8% de proteina.

4.1.2 Processo de fabricacdo das bebidas lacteas

O fluxograma da Figura 2 demonstra todo o processo de fabricacdo da bebida lactea

ndo fermentada.

Figura 2. Fluxograma do processo de fabricacdo da bebida lactea.

MISTURA DE -
INGREDIENTES DISSOLUCAO
SECOS (leite em DE | HOMOGENEIZA-
po, soro de leite em INGREDIENTES CAO
po, cacau, café, SECOS
canela e sucralose)
\l/ ADICEKO DE
WPC NAS
TR-fQ‘ETRA[%/Iﬂ%%TO LS RESFRIAMENT L& FORM[EACﬁES
(90°C/5min O ATE 45°C F1, 2EF3E
& HOMOGENEIZA
-CAO
|
N
ENVASE E
ARMAZENA-
MENTO (Cimaras
de refrigeracaol a
5°C)

Fonte: o autor.

e Mistura de ingredientes secos: foram realizadas as pesagens e separacao de todos os

ingredientes de acordo com as quatro formulagdes. Os ingredientes secos, com

excecdo do WPC, foram misturados em um recipiente de vidro;

¢ Dissolucdao de ingredientes secos: em um recipiente de ago inox, foi aquecida a

quantidade necessdaria de dgua até uma temperatura aproximada de 45°C, para facilitar

a dissolucdo dos ingredientes secos;
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Homogeneizacdo: os ingredientes secos foram entdo adicionados a agua e foi
submetido a agitacdo mecanica constante para garantir a solubilizacdo total dos
ingredientes e obtencdao de um produto homogéneo e sem formacdo de grumos;
Tratamento térmico: a bebida foi submetida a um tratamento térmico (pasteurizagao)
para a eliminacao de micro-organismos patogénicos e tornar o produto mais viscoso
devido a precipitacdo das soro-proteinas do leite, a temperatura de 90°C por um
periodo de 5 minutos (TAMINE e ROBINSON, 1999);

Resfriamento: as bebidas foram resfriadas até cerca de 45°C para a adicdo de WPC;
Adicao de WPC: As bebidas F1, F2 e F3 foram adicionadas de WPC nas quantidades
correspondentes e foram homogeneizados em liquidificador;

Envase e armazenamento: todos os tratamentos foram entdo envasados em
recipientes de polietileno de 500 mL previamente esterilizados, conforme mostra a

Figura 3, e posteriormente resfriados a 5°C.

Figura 3. Formulagoes da bebida lactea

Fonte: o autor.

As formulacdes foram mantidas em refrigeracdo até o momento das analises

microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais, realizadas nos dias seguintes.

4.2

Analises microbiolégicas das bebidas lacteas

As andlises microbiologicas foram realizadas utilizando metodologias oficiais para
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bebidas lacteas pasteurizadas, como as andlises para coliformes totais/mL ou /g (30°C) e
aerébios mesofilos (UFC/mL), de acordo com as especificacoes da IN n° 16 (BRASIL, 2005).

Os resultados encontrados foram comparados com os padroes microbiolégicos
estabelecidos pela RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2001).

4.3  Analises fisicas e fisico-quimicas das bebidas lacteas

Apos a elaboracdao da bebida lactea, para a caracterizacdo fisica e fisico-quimica do
produto, foram realizadas analises em duplicata de pH, so6lidos soltiveis (°Brix), viscosidade,
lactose, teor de proteinas e teor de lipideos, no laboratério de Leite e Derivados do LACTAL,
na UFRPE/UAG.

A andlise de pH foi realizada por meio de pHmetro digital (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2004).

A andlise de viscosidade foi feita em viscosimetro elétrico Brookfield Speed, modelo
RVT, utilizando-se sonda cilindrica n° 4 e velocidade de 50 rpm durante 20 minutos, a 9-
11°C. Os resultados foram expressos em Centipoise (cP) (PELEGRINE, 2000).

As analises de proteina, gordura, sélidos soluveis totais e lactose foram realizadas em
equipamento ultrasénico de analise de leite e bebidas lacteas (Ultrasonic Milk Analyzer
Master Classic — Milkotester Ltd.), levando-se em consideracdo conclusdes obtidas por
Souza; Bogsan e Oliveira (2009) e Ponsano et al (2007), que realizaram estudos comparando
métodos oficiais e ultrassonicos para determinar a composicdao fisico quimica de,
respectivamente, formulas infantis lacteas e leite.

O equipamento de andlise de leite ultrassonico é utilizado para determinacdo de
parametros fisico-quimicos da bebida lactea e pode realizar andlises de gordura, lactose,
proteinas, solidos soluveis totais, extrato seco total e desengordurado, agua adicionada, ponto
de congelamento, temperatura, condutividade e densidade. Todas essas andlises sdo realizadas

em poucos segundos, através de uma tinica e mesma amostra.

4.4 Analise sensorial

A andlise sensorial da bebida lactea ndo fermentada de chocolate com café

adicionada de concentrado proteico de soro (WPC) e sucralose ocorreu numa academia de

ginastica e em um auditério climatizado na UFRPE/UAG. Apés o acondicionamento da
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bebida a temperaturas inferiores a 5°C, foi realizada a andlise sensorial por uma equipe de 120
avaliadores ndo treinados, composta por frequentadores da academia de ginasticas,
professores, alunos e funcionarios da unidade académica, utilizando o Planejamento
Experimental dos Blocos Completos e Casualizados (Anexo II) (CHINELATE, 2008). A
analise ocorreu de forma espontanea, através de convite verbal e explicacdes do que se tratava
a bebida e a forma correta de degustacao.

Foram analisados sensorialmente quatro tratamentos com variagdo do teor de
concentrado proteico de soro (WPC). Os procedimentos para realizacdo dos testes seguiram a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2004) e os parametros analisados foram: aroma, sabor,
cor, textura e impressdo global. Foi solicitado também aos degustadores que informassem a
intencdo de compra dos quatro produtos e informassem qual das quatro amostras foi sua
preferida. O modelo de ficha fornecida aos provadores para avaliar a aceitabilidade dos
produtos esta no Apéndice II.

Os provadores avaliaram as amostras através da escala hedonica de 9 pontos, tendo
nos extremos 1 — desgostei muitissimo e 9 — gostei muitissimo. Para cada caracteristica das
amostras os julgadores avaliaram utilizando o termo da escala heddnica que mais se
identificou, de acordo com a legenda: 1 — desgostei muitissimo, 2 — desgostei muito, 3 —
desgostei moderadamente, 4 — desgostei ligeiramente, 5 — indiferente, 6 — gostei ligeiramente,
7 — gostei moderadamente, 8 — gostei muito, 9 — gostei muitissimo.

A intencdo de compra das amostras foi avaliada pelos provadores através de uma
escala de 5 pontos, variando de 1 — certamente ndao compraria, 2 — possivelmente nao
compraria, 3 talvez comprasse, talvez ndao comprasse, 4 — possivelmente compraria e 5 —
certamente compraria.

Os avaliadores ndo treinados receberam aproximadamente 40 mL de cada amostra
com temperatura entre 5 e 10°C em copos de plastico descartaveis com capacidade de 50 mL,
codificados com numeros aleatérios de 3 digitos, juntamente com um copo de agua e um
biscoito de agua e sal para a limpeza do sabor residual entre as amostras, conforme mostra a
Figura 4.

Durante a analise, os avaliadores assinaram previamente um termo de esclarecimento
(Apéndice I), onde declararam concordar com os termos da pesquisa e ndo serem alérgicos a
nenhum dos componentes do produto, sendo orientados a questionarem se houvesse qualquer
divida durante a realizacdo da analise.

Foi adotada a seguinte expressdo para o célculo do Indice de Aceitabilidade (IA) do

produto: TA (%) = A x 100/B, onde A é a nota média obtida para o produto e B é a nota
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maxima dada ao produto. De acordo com Peuckert et al (2010), o IA de produtos com boa

aceitacdo é considerado > 70%.

Figura 4. Amostras apresentadas aos avaliadores ndo treinados na avaliagdo sensorial

——————

Fonte: Plentz (2017).

4.5 Analise estatistica

Os resultados foram analisados estatisticamente por calculo das médias, desvio padrao,
analise de variancia (ANOVA) por Delineamento de Blocos Casualizados (DBC) e a
comparacao entre as médias pelo teste de Tukey, a um nivel de confianca de 95% (p<0,05). A

analise foi realizada no software estatistico Minitab 17.0.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1  Analises microbiologicas
Na Tabela 6 estdo descritos os resultados das analises microbiolégicas dos produtos

desenvolvidos. Os resultados foram comparados com os limites e padroes microbiolégicos

estabelecidos pela IN n° 16 do MAPA (BRASIL, 2005).

Tabela 6. Contagem de microrganismos das 4 formulacdes de bebida lactea

Tratamentos Coliformes Totais (30°C) Aerobios Mesofilos
(UFC/mL) (UFC/mL)
IN n° 16/2005 - MAPA <10 <1,5x 10°
Controle Ausente 1x 10!
F1 Ausente 2 x 10'
F2 Ausente 1x10'
F3 Ausente 1,5x 10!

Fonte: o autor.

A auséncia de micro-organismos da classe dos coliformes indica boas condicoes
higiénico-sanitarias durante todo o processo de elaboragdo e armazenamento da bebida lactea
(TEBALDI et al, 2007), sendo os resultados encontrados dentro do limite permitido pela
legislacdo em tela. A andlise de coliformes termotolerantes ndo foi realizada devido aos
resultados satisfat6’rios da analise de coliformes totais, que dispensou a realizacdo desta.

A Figura 5 mostra as placas de diluigdes 10, em duplicata (de forma vertical), da

analise de meséfilos aerdbios dos tratamentos Controle, F1, F2 e F3, respectivamente.

Figura 5. Placas de contagens de mes6filos aerébios de diluigdo de 10 dos tratamentos Controle, F1, F2 e F3

Fonte: o autor.
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A contagem de bactérias aerobias mesofilas estd provavelmente ligada a presenca de
micro-organismos ndo-patogénicos oriundos das matérias-primas utilizadas na formulacao,
porém estando os resultados dentro do padrao exigido pela legislacio IN n° 16 (BRASIL,
2005), que é m= 7,5 x 10* e M=1,5 x 10° UFC/mL.

5.2  Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisicas e fisico-quimicas estdao dispostos na Tabela 7.

Tabela 7. Andlises fisicas e fisico-quimicas realizadas nos quatro tratamentos da bebida lactea.

Amostras H Proteina Gordura SS(:)lll'isgiSs Lactose Viscosidade
b (%) (cP)

o) o) Totais (%)

Controle 6,13+0,08* 4,50+0,14* 0,75+0,07* 12,35+0,21* 6,75£0,21°  280,0+0,00°
F1 6,18+0,03* 5,70+0,00" 0,80+0,00** 15,65+0,07° 8,65+0,07>  525,0+7,07
F2 6,06+0,05° 7,40+0,14° 0,60+0,00" 20,05+0,07° 11,10+0,14° 770,0+14,1°
F3 6,08+0,02° 7,85+0,07° 0,95+0,07*° 21,10+0,14° 11,60+0,00° 915,0+7,07°

Legenda: Controle — tratamento com 0% de WPC; F1 — tratamento com 4% de WPC; F2 — tratamento com 6%
de WPC; F3 — tratamento com 8%. Médias com letras iguais, em mesma coluna, ndo diferem entre si
estatisticamente ao nivel de 5% de significancia.

Os valores de pH ndo diferiram significativamente a um nivel de 5% de significancia
(p<0,05), o que mostra que a adicdo de diferentes concentracées de WPC ndo interferiram
nesses valores.

Os valores de pH se aproximam da neutralidade, sendo contribuicao do pH do leite
(6,2-6,5) (JELEN, 2009) e do WPC utilizado, que, de acordo com o fabricante (Anexo I),
possuia pH de 6,63, além do fato da bebida ndo passar por fermentacdo, o que seria
responsavel por diminuir o pH. Os valores foram préximos aos encontrados por Oselame
(2013), em trabalho sobre bebida lactea nao fermentada de chocolate com adicao de permeado
de soro de leite, cujos valores foram de 6,79 a 6,81, e aos encontrados por Yanes, Duran e
Costell (2002), cujos valores variaram de 6,6 a 7,0. Também foram muito semelhantes aos
encontrados por Coutinho et al (2018), que apresentaram valores de 6,33 a 6,88 para bebidas
lacteas de chocolate, sendo, neste estudo, o menor valor o encontrado para a bebida
pasteurizada. Os valores obtidos foram um pouco menores dos valores encontrados por
Eduardo e Lannes (2004) em achocolatado em po, que variaram de 6,81 a 8,12.

Os dados foram consideravelmente maiores que os encontrados por Thamer e Penna

(2006), que foram de 4,78 a 4,83, para bebida lactea funcionais fermentadas, e os encontrados
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por Kempka et al (2008) de 4,93 para uma bebida lactea fermentada sabor péssego. Essa
diferenca se da ao fato de a bebida desenvolvida ndo passar pelo processo da fermentacao,
que diminui o pH devido a formacgdo de acido latico. Além disso, o pH da bebida depende
ainda do grau de alcalinidade do cacau em p6 utilizado, além dos outros ingredientes como o
soro de leite e o proprio WPC. De acordo com Eduardo e Lannes (2004), o pH do p6 de cacau
para bebidas achocolatadas produzidos em industrias é em torno de 7,1, e o do soro de leite
pode variar de 6,5 a 6,7.

O pH é um parametro de grande importancia para a conservacao de alimentos e
também para sua aceitacdo sensorial, podendo ser a caracteristica diferencial na aceitacdo ou
ndo de um produto lacteo.

O resultado de teor de proteinas diferiram significativamente entre si, demonstrando
que a adicdo do WPC fez diferenca significativa nesta caracteristica fisico-quimica. Para o
publico-alvo, o teor de proteina € caracteristica decisiva para o consumo, pois sendo uma
bebida lactea que tem como proposta ser energética e proteica, o valor de proteina a faz se
diferenciar das concorrentes.

O concentrado proteico de soro (WPC) adicionado a bebida tem 35% de proteinas,
conforme fornecido em certificado do fornecedor (Anexo I). Dessa forma, entre os
tratamentos, foi adicionado 0% a mais de proteina no tratamento Controle, 1,44% ao
tratamento F1, 2,16% ao tratamento F2 e 2,88% ao tratamento F3.

A IN n° 16, que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida
Lactea (BRASIL, 2005), exige o minimo de proteinas de origem lactea de 1,0g/100g de
bebida lactea com adicdo. Percebe-se entdo que as quantidades apresentadas neste trabalho
estdo muito acima da exigida pela legislacdo, podendo entdo ser considerada uma bebida
lactea nao fermentada.

Eduardo e Lannes (2004) encontrou valores de proteina, na maior parte dos
achocolatados analisados, menores de 1g em 9g de produto a 1g em 25g de produto, tendo
havido apenas um resultado acima, de 12,6g/100g de produto, em decorréncia de o
edulcorante utilizado no achocolatado ser o aspartame, que é um éster metilico de dois
aminodacidos, a fenilalanina e o 4cido glutamico, ou seja, éster metilico de L-aspartil-L-
fenilalanina.

Oselame (2013), em seu trabalho sobre bebida lactea de chocolate com adicao de
permeado de soro, encontrou valores de proteina de 2,25% a 2,64%, valores dentro da
legislacdo, porém abaixo dos encontrados neste trabalho. Soares et al (2011) obteve

resultados de 2,89% e 3,32% em trabalho sobre iogurte com adi¢do de soro de queijo. O autor
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observou que quanto maior a quantidade de leite em p6, maior a concentracao de proteinas no
iogurte.

Os valores encontrados foram semelhantes aos encontrados por De Morais et al (2014)
para sobremesas lacteas de chocolate diet/light e com prebidticos, que foram de 6,65% a
7,07% de proteina. Morato et al (2015) encontraram valores de 3,35% e 3,33% para bebidas
lacteas de chocolate sem e com Omega-3, respectivamente. Thamer e Penna (2006)
encontraram valores de 1,98% a 2,46% de proteina em bebidas lacteas funcionais fermentadas
por probidtico e acrescidas de prebi6tico.

Dessa forma, os valores de proteina encontrados neste trabalho, para os tratamentos
com maior adicdo de WPC (F2 e F3) se mostram acima da média encontrada na literatura.
Ainda, em quantidades comerciais (250 mL a 350 mL), chega a conter, para o tratamento F2,
18,5g a 25,9g de proteina, e para o tratamento F3, 19,6g a 27,5g de proteina, quantidade
consideravel para uma bebida lactea, podendo ser considerado um produto proteico,
cumprindo o objetivo.

Os teores de gordura do tratamento Controle, F1 foram significativamente diferentes
do tratamento F3. Os tratamentos F2 e F3 ndo tiveram diferencas significativas
estatisticamente. Os tratamentos Controle, F1 e F2 também ndo mostraram diferencas a 5% de
significancia.

O teor de gordura é baixo em comparacao ao leite cru (que contém mais de 3% de
matéria gorda), devido a ter sido utilizado o leite desnatado em p6 na composicdo. Por ser
uma bebida proteica e energética, o baixo teor de gordura é mais uma caracteristica
diferencial, levando em consideracdo o apelo saudavel.

Foi observado o aumento gradativo do teor de gordura entre os tratamentos,
provavelmente devido a quantidade de gordura fornecida pelo WPC, que continha 3% de
gordura. Além disso, pode ter havido variagdes durante o processo de fabricacdo que possa ter
concentrado o componente em alguns tratamentos mais do que em outros.

As quantidades encontradas foram pequenas comparadas aos valores encontrados por
Eduardo e Lannes (2004) para achocolatados comerciais, que continham de 0,91% a 5,93% de
gordura, a depender da marca. Os autores afirmaram que os achocolatados dietéticos
apresentaram maior teor de gordura por serem produtos direcionados a um publico que tem
necessidades dietoterapicas especificas (diabéticos), sendo assim “diet” em aguicares, mas nao
em gorduras, devendo seu consumo ser controlado devido a isto. Neste ponto, este trabalho se
diferencia destes produtos, por ser um produto sem acticares adicionados e, ao mesmo tempo,

com baixo teor de gordura, conforme a Tabela 7.
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Morato et al (2015) obteve resultados altos em comparacdao a este trabalho, em
pesquisa sobre bebidas lacteas enriquecidas com Omega-3, sendo seus teores de 2,60% e
3,43%, devido a utilizacao de leite integral e o proprio 6mega-3.

Oliveira et al (2006) obteve 1,6% a 2,6% de gordura em bebidas lacteas com
diferentes concentracées de soro de queijo, observando que quanto maior a concentracdao de
soro, menor o teor de gordura.

Neste trabalho ha o aumento no teor de gordura devido a ndo haver uma substituicdo
de nenhum outro componente, como o leite em pod, e sim apenas a adicio do WPC com a
respectiva diminuicdo de agua.

Moraes (2006) descreve que a leitura em porcentagem de °Brix é semelhante com a
concentragdo real de agticar existente nas solugdes analisadas.

Os valores obtidos de SST variaram de 12,35 a 21,10, e todos os tratamentos
diferenciaram significativamente entre si. Esse aumento ocorre devido ao aumento de
concentracdo de solidos na bebida conforme se diminui a quantidade de agua e aumenta-se a
quantidade de WPC adicionado. De acordo com Fangmeier (2017), os solidos soluveis
contidos na amostra representam o total de s6lidos dissolvidos na agua, como o actcar, sal,
proteinas, acidos, entre outros.

Os valores foram maiores que os encontrados por Oselame (2013) em sua bebida
lactea achocolatada com adicdo de permeado de soro, que teve como resultado 12,00 °Brix
para todos os tratamentos, devido a essa adicao de WPC, que é composto por proteinas,
gordura, lactose, etc., e também devido a bebida ficar mais concentrada em todos os seus
componentes devido a diminuicao de agua.

Penha, Madrona e Terra (2009), em estudo sobre bebida lactea achocolatada com
substituicao do actcar por oligo-frutose encontraram resultados de 20 a 22°Brix, similares aos
tratamentos F2 e F3 deste estudo. Em seu trabalho, porém, os valores de SST diminuiram
conforme aumentaram a concentracdo de fruto-oligossacarideos. Plentz (2017) obteve
resultados de 20,4 a 21,8 em trabalho acerca de bebida lactea de chocolate com café e adicdao
de fruto-oligossacarideos.

Dessa forma, pode-se observar que os resultados de SST neste trabalho se deram a
diferenca de concentragao de solidos e adicao de WPC.

Os valores de lactose também aumentaram gradualmente, sendo os tratamentos
Controle e F1 diferentes entre si e de F2 e F3, enquanto estes tultimos ndo apresentaram
diferencas significativas entre si, sendo similares.

Assim como o resultado de SST, o teor de lactose aumentou conforme a adicao de
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WPC, considerando que este concentrado proteico contém também uma grande quantidade de
lactose. De acordo com Kelly (2019a), o WPC de 35%, como o utilizado neste trabalho,
contém cerca de 60% de lactose. Silvestre et al (2012) afirmam que o concentrado proteico de
soro (WPC) contém cerca de 54,8% de lactose. Assim, considerando esta média de
composicao de lactose em WPC de 35% de proteina, estes quantitativos médios explicam o
aumento dos teores de lactose nas bebidas lacteas.

Almeida, Bonassi e Roca (2001) obtiveram teores de lactose de 4,53% a 4,69% em
bebidas lacteas fermentadas e preparadas com soro de queijo minas frescal. Tais valores
foram inferiores aos encontrados neste trabalho devido a fermentacdo, processo no qual a
lactose serve de substrato as bactérias adicionadas para producdo de acido latico, diminuicao
no pH e a proépria caracterizacao da bebida fermentada, além de ndo ter havido adicdo de
sacarose, que serviria como substrato no lugar da lactose ou de outro produto que pudesse
aumentar o teor de lactose.

Quanto aos resultados de viscosidade, todos os tratamentos diferiram entre si, havendo
também um aumento gradual da viscosidade. O tratamento com menor viscosidade foi o
Controle, com 280,0cP, enquanto o de maior viscosidade foi o F3, com 915,0cP. Isso se da ao
fato de que, ao adicionar o WPC, foi reduzida a quantidade de dgua mineral na mesma
proporcao de WPC adicionado. Isto, somado ao tratamento térmico, que contribui na
precipitacdo de soro-proteinas do leite, serviram para o aumento da viscosidade das bebidas
lacteas.

A viscosidade tem ligacdo direta com o teor de solidos totais do produto, havendo
aumento na viscosidade com o incremento da concentracdao de sdlidos soliveis (GOMES e
PENNA, 2009). Além disso, o tratamento térmico feito corretamente também altera a
viscosidade do produto, aumentando-a.

As proteinas do soro criam viscosidade devido a sua capacidade de reter agua,
formando géis, emulsificam, retém e incorporam gordura, realcam a textura, etc. (UNITED
STATES DAIRY EXPORT COUNCIL, 1997).

Sawale et al (2017) encontrou resultados de viscosidade de 10,30cP a 12,35cP em
trabalho sobre bebida lactea de chocolate e baunilha com incorporacao de erva Arjuna.
Pandalaneni et al (2019) encontrou resultados de 14,51cP a 171,05cP em bebidas lacteas com
concentrado de proteina de leite (caseina) e diferentes quantidades de calcio, onde ambos a
proteina e o calcio foram responsaveis pelo aumento de viscosidade. Ambos estes trabalhos
observaram valores menores que os encontrados neste estudo.

Almeida, Bonassi e Roca (2001) obtiveram valores de cerca de 1500cP a 3100cP em
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bebida lactea elaborada com soro de queijo minas frescal, variando devido a quantidade de
soro (quanto mais soro utilizado, menor a viscosidade) e pela cultura utilizada, valores
superiores aos encontrados neste trabalho. O processo de fermentacdo e a utilizacdo de
estabilizantes neste trabalho foram responsaveis por valores tao altos de viscosidade, além do
valor de sdlidos.

Moreira et al (2014) encontrou valores médios de 137,3cP a 242,0cP em bebidas
lacteas fermentadas fabricadas com soro de queijo coalho e adicdo de transglutaminase e
gelatina, sendo os maiores valores encontrados no tratamento com gelatina. Paula et al (2012)
encontrou resultado de 445,33cP para bebida lactea fermentada feita com aproveitamento de
soro de queijo de coalho.

Dessa forma, pode-se observar que ha uma grande variacao de valores de viscosidade
a depender da composicdo e processo de fabricacdo da bebida lactea. Neste trabalho, os
valores altos de viscosidade sdao explicados pelo aumento de sélidos totais atribuido ao WPC,
pela sua contribuicdo com proteina, lactose, gordura etc., pela diminuicdo gradual de

conteudo de agua mineral e pelo tratamento térmico realizado.

5.3 Analise Sensorial

A andlise teve o objetivo de atingir o publico-alvo da bebida (pessoas que realizam
exercicios regularmente e seriam mais inclinadas a consumir produtos proteicos), de forma a
ser feita em uma academia de ginastica, e na UFRPE/UAG.

Os avaliadores ndo treinados assinaram termo de compromisso (Apéndice I) e
avaliaram os tratamentos através de ficha de avaliagdo (Apéndice II) utilizando escala
hedonica de 9 pontos em relagdo aos atributos: aroma, sabor, cor, textura e impressao global.
Também foi avaliada qual o tratamento preferido e a atitude de compra, utilizando escala de 5

pontos. Realizou-se também pesquisa em relacdo ao género e faixa etaria dos provadores.

5.3.1 Determinacgdo do painel sensorial

A avaliacdo sensorial ocorreu com um painel contendo 120 provadores ndo treinados,
sendo 62 do sexo feminino e 58 do sexo masculino, com faixa etiria variando de 16 a 58
anos, constituido de frequentadores da academia, alunos, professores e funcionarios da
UFRPE/UAG.

O Grafico 1 exibe os resultados da avaliagdo em relacdo ao género dos provadores.
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Pode-se observar que a predominancia é de provadores do sexo feminino com 51,67% contra

48,33% do sexo masculino.

Grafico 1. Caracterizacdo dos avaliadores por género.

51,67%

B Homem M Mulher

Fonte: o autor.

Quanto a faixa etaria (Grafico 2), foi possivel perceber a predominancia de avaliadores

na faixa etdria de 18 a 25 anos de idade, contando com 65,00% dos avaliadores, seguido de

20,83% de avaliadores na faixa de 26 a 35 anos de idade, 10,83% sdo maiores de 45 anos e

apenas 3,33% sdo menores de 18 anos. Todos os provadores assinaram o questionamento de

faixa etaria.

Grafico 2. Caracterizacdo dos avaliadores por faixa etaria

10,83% 3,33%

65,00%

B <18 H18-25 W 26-35 H>36

Fonte: o autor.

5.3.2 Aceitacdo sensorial das formulacdes

Os resultados das avaliagdes sensoriais foram computados e submetidos a analise de
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variancia ANOVA, e comparadas mediante teste de Tukey, a um nivel de 5% de significancia.

As médias das notas de cada atributo estdo apresentadas na Tabela 8.

Tabela 8. Valores médios de cor, aroma, sabor, textura e impressao global dos quatro tratamentos da bebida

lactea.
Amostras Cor Aroma Sabor Textura I PHEEEET
Global
Controle 7,87+1,02° 7,24+1,44° 6,88+1,70* 7,31+1,42° 7,29+1,35°
F1 7,89+1,21° 7,38+1,41° 6,94+1,62% 7,66+1,29*° 7,42+1,38°
F2 8,08+0,95* 7,50+1,27° 7,48+1,49° 7,91+1,13° 7,69+1,25°
F3 7,88+1,20° 7,42+1,29° 7,37+1,60*° 7,58+1,54*° 7,59+1,422

Legenda: Controle — tratamento com 0% de WPC; F1 — tratamento com 4% de WPC; F2 — tratamento com 6%
de WPC; F3 — tratamento com 8%. Médias com letras iguais, em mesma coluna, ndo diferem entre si
estatisticamente ao nivel de 5% de significancia.

Os valores médios das notas apresentadas para as diferentes caracteristicas da bebida
lactea se encontraram na faixa de 6 a 8, correspondendo, respectivamente, na escala hedonica,
em “gostei ligeiramente” a “gostei muito”, mostrando boa aceitacdo das bebidas lacteas.

Os atributos cor e aroma ndo obtiveram diferencas significativas entre os tratamentos,
podendo-se concluir que a adicao de WPC a bebida lactea ndo modificou a cor ou aroma da
bebida lactea, ndo tendo sido notado diferencas significativas a 5%, pelos provadores. Ambas
as caracteristicas obtiveram escore médio acima de 7, que corresponde na escala hedonica a
“gostei moderadamente”.

Sawale et al (2017), ao analisar formulacdes de bebidas lacteas de chocolate com
baunilha com incorporacdo de erva Arjuna livre e encapsulada, obtiveram resultados
semelhantes, de 7,25 a 7,62, também sem diferencas significativas e tendo média acima de 7.

Azami et al (2018) obtiveram notas 2,5 a 4,4 para a cor uma escala hedonica de cinco
pontos, em trabalho sobre a aceitagdo pelo consumidor de bebida lactea de chocolate com
extrato de alcacuz em pd, com média proxima a 4, que equivale a “gostei moderadamente™.
Penha et al (2009) em formulacoes de bebida lactea achocolatadas com oligofrutose também
ndo obteve diferencas significativas no atributo aroma.

Quanto ao atributo sabor, os tratamentos Controle e F1 foram similares a 5% de
significancia, porém diferentes dos tratamentos F2 e F3, que por sua vez foram semelhantes
entre si. Enquanto a adicao de WPC foi de 4%, ndo houve percepcao de diferenca no sabor
por parte dos avaliadores, porém a partir de 6% de adicao, houve mudanca no sabor.

As notas maiores foram para os tratamentos F2 e F3, o que significa que, com a adicao

de WPC, os provadores preferiram o sabor, sendo a média de ambos os tratamentos acima de
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7 (gostei moderadamente). Dessa forma, para este atributo, houve melhor aceitabilidade em
maiores teores de WPC.

Alguns avaliadores deixaram comentarios que o tratamento Controle (codificado e
posteriormente decodificado de acordo com a tabela de nimeros aleatérios para fornecimento
das bebidas) teve flavor muito acentuado de canela, o que os levou a dar notas mais baixas. O
WPC provavelmente contribuiu para amenizar o flavor de canela, o que levou ao aumento das
notas nos dois ultimos tratamentos. A nota média do atributo foi acima de 7 (gostei
moderadamente).

Quanto a textura, os tratamentos Controle e F1 ndo tiveram diferencas significativas,
porém o tratamento Controle foi diferente significativamente dos tratamentos F2 e F3. Os
tratamentos F1, F2 e F3 foram semelhantes a 5% de significancia.

O Grafico 3 apresentam o perfil sensorial das quatro formulacdes de bebida lactea,
estando evidente que todas elas obtiveram bom resultado e que a formulacdo F2 se manteve

com notas maiores.

Grafico 3. Perfil sensorial das formulagdes de bebida lactea.

Aroma =¥ Controle
—o—F1
F2
== F3

Impressao Global

Textura Sabor

Legenda: Controle — tratamento com 0% de WPC; F1 — tratamento com 4% de WPC; F2 — tratamento com 6%
de WPC; F3 — tratamento com 8%.

De acordo com observacoes deixadas por avaliadores na folha de avaliacao, a amostra
F3 teria textura muito “granulosa”, enquanto o tratamento Controle tinha textura liquida

demais. A média do atributo também foi acima de 7 (gostei moderadamente), sendo um
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resultado satisfatério.

A impressao global ndo teve diferencas significativas em nenhum tratamento, estando
o atributo com nota acima de 7 (gostei moderadamente).

Sawale et al (2017) obtiveram resultados semelhantes para as caracteristicas sabor,
textura e impressao global, porém nao tendo diferengas significativas no atributo sabor,
diferente deste trabalho. Azami et al (2018) obteve bons resultados com quantidades médias
de extrato de alcaguz em pd e no tratamento controle, com média acima de 4 (gostei

moderadamente).

5.3.3 Indice de aceitabilidade das bebidas lacteas e seus atributos

Bispo et al (2004) afirma que para que um produto seja considerado aceito em termos
sensoriais, é necessario que obtenha um indice de aceitabilidade (IA) de no minimo 70%. A
Tabela 9 demonstra que o IA foi maior que 70% para todas as amostras e atributos, o que
mostra uma Otima aceitabilidade pelos julgadores e demonstrando que a bebida lactea de
chocolate com café adicionada de concentrado proteico de soro (WPC) é viavel por oferecer
um novo produto, diferenciado.

Todas as amostras tiveram um o6timo indice de aceitabilidade em todos os atributos,
com escores que variam de 76,4% a 87,9%.

A amostra que obteve maior IA foi o tratamento F2, com adicdo de 6% de WPC,
sendo a amostra intermediaria do estudo. Sua maior aceitabilidade provavelmente se deu
devido a ndo haver uma textura granulosa como comentada acerca do tratamento F3, e por ter
maior viscosidade e melhor sabor em relacao as amostras Controle e F1. Isso condiz com as

notas de sabor e textura obtidas no teste.

Tabela 9. indice de aceitabilidade para as diferentes formulacdes de bebidas lacteas

Indice de Aceitabilidade

Amostras Cor (%) Aroma (%)  Sabor (%) Textura (%) (I}l;:)ll))l;(;s(s;? )
Controle 87,4 80,4 76,4 81,2 81,0

F1 87,6 82,0 77,1 85,1 82,4

F2 87,9 83,3 83,1 87,8 85,4

F3 87,5 82,4 81,8 84,2 84,3

Legenda: Controle — tratamento com 0% de WPC; F1 — tratamento com 4% de WPC; F2 — tratamento com 6%
de WPC; F3 — tratamento com 8%.

Ao se desenvolver um novo produto, é de extrema importancia avaliar a aceitabilidade
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diante dos consumidores a que se destina, para que seu comportamento no mercado possa ser
previsto (MOSCATTO et al, 2004). Analisando-se os resultados, observou-se que as
formulacdes F2 e F3 foram as preferidas, com atributos maiores que 81% para todos os

atributos.

5.3.4 Avaliagdo da intencdo de compra

Na Tabela 10 pode-se observar as médias das notas de atitude de compra dadas as

quatro formulagdes de bebida lactea.

Tabela 10. Intencdo de compra dos avaliadores em relacdo as formulagdes

Amostras Intencao de Compra
Controle 3,33+1,20°

F1 3,69+1,15*"

F2 3,88+1,08"

F3 3,83+1,18°

Legenda: Controle — tratamento com 0% de WPC; F1 — tratamento com 4% de WPC; F2 — tratamento com 6%
de WPC; F3 — tratamento com 8%. Médias com letras iguais, em mesma coluna, ndo diferem entre si
estatisticamente ao nivel de 5% de significancia.

A intencdo de compra geral foi de “talvez compraria, talvez ndo compraria”. As
formulagdes Controle e F1 ndo tiveram diferencas significativas entre si, porém o tratamento
Controle apresentou diferencas significativas em relacdo as formulacdes F2 e F3. As
formulagdes F1, F2 e F3 ndo tiveram diferencas significativas entre si.

As amostras com adicao de WPC obtiveram melhor intengdo de compra em relacao ao
Controle, mostrando que a adicdo do componente fez diferenca no sabor ao ponto de terem

mais chance de compra pelos consumidores em relacdo aos tratamentos Controle e F1, com

menor adicao de WPC.

5.3.5 Avaliacdo da amostra preferida

O Graéfico 4 apresenta a porcentagem de preferéncia das amostras. Observa-se que a
amostra F2 foi a que mais agradou aos avaliadores, sendo preferéncia de 36,44% dos
avaliadores. A amostra F3 se aproxima bastante, obtendo preferéncia de 31,36%.

A maior concentracdo de WPC amenizou sabores que nos tratamentos Controle e F1
foram considerados fortes demais, como o de canela e café, percebido nas avaliacdes das
fichas. Dessa forma, contribuindo para a maior aceitacdo dos consumidores das amostras F2 e

E3.
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Grafico 4. Amostra preferida pelos avaliadores
12,71%

31,36%

9,49%

36,44%

H Controle mF1 mF2 mF3

Fonte: o autor.

Comparando com os resultados na escala hedonica acerca dos atributos da bebida
lactea e a escala de atitude, pode-se observar que a amostra que mais se destacou para 0s
consumidores foi a amostra F2, obtendo maiores notas de sabor, textura, etc., obtendo
também melhores notas de intengcdo de compra em relacdo ao tratamento Controle.

No entanto, todas as amostras com adicdo de WPC obtiveram 6timos resultados de

aceitacdo sensorial.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que a bebida lactea de chocolate com café acrescida de concentrado
proteico de soro (WPC) obteve resultados microbioldgicos aceitaveis, estando de acordo com
a legislacdo brasileira, atendendo as especificacdes para bebida lactea com adi¢do. Em relagdo
aos parametros fisicos e fisico-quimicos, as qualidades nutricionais das formulacoes com
adicao de WPC sdo superiores ao produto convencional (Controle), como o maior teor
proteico e energético, além de ter 6tima aceitacdo pela equipe sensorial, com alto Indice de
Aceitacdo (IA). Dessa forma, o objetivo de produzir bebida lactea com caracteristicas
funcionais foi alcangado.

Ao aumentar a concentracao de WPC nas formulag¢oes, aumentou-se a preferéncia pelo
sabor e textura, aumentando a aceitacdao sensorial das bebidas por parte dos consumidores. De
forma geral, pode-se dizer que os consumidores preferiram uma bebida com teor médio de
WPC, de forma a ndo alterar a textura, porém tendo melhor sabor, sendo esta a formulacao
F2, sendo esta a amostra preferida pelos consumidores.

Aumentando-se a concentracdo de WPC tem-se muitos beneficios, como o aumento de
proteinas nas bebidas, aumentando seu apelo saudavel e “fitness”. Pode-se no futuro fazer
uma melhoria no produto com um novo estudo, analisando vida de prateleira, rotulagem
nutricional, utilizando aumento de fibras ou diminuicao da quantidade de lactose, para o
publico intolerante a lactose, ou com diminuicdo de solidos soliveis, para atender ao ptblico

que deseja diminuir quantidade de agucares.
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ANEXO I - CERTIFICADO DE ANALISE DO CONCENTRADO PROTEICO DE
SORO EM PO

MILKAUT S.A.

San Martin 2001 (3009)
Franck - Santa Fe - Argentina
CUIT: 30-68203263-0

“%

CERT

SAVENCIA

FROMACGE & DALY

Buenos Aires, 26 de Julio de 2018

TE OF AN

CLIENT: GLOBAL FOOD SISTEMAS, INGREDIENTES E TECNOLOGIA PARA ALIMENTOS LTDA.

PROF.: 2115

N

DESTINY: SAO PAULO - BRASIL

PRODUCT: WPC 35% - CONCENTRADO PROTEICO DE SUERO EN POLVO
PRODUCTION DATE: JUNIO 2018
EXPIRY DATE: JUNIO 2019
BATCH: 1742
QUANTITY; 7.875 KILOGRAMOS
BAGS: 315 .
Andlisis Fisico - quimico
Parimetro determinado Método de andlisis Especificacidn Valores
Humedad FIL IDF 26 A: 1993 Miximo 4,50 % ol 3,14
Proteinas (en base seca) IDF 20-2: 2001 (parte 2) | Minimo 35,00 % p/p 35,99
Materia grasa Método por butirémetro Miximo 5,0 % 30
pH de reconstitucién Reconstitucidn Entre 6,20 - 6,80 i 6,63
Indice de solubilidad FIL IDF 129 A: 1988 Maximo 1,25 ml il 0,10
Particulas tostadas ADPI 916: 1990 Miximo disco 8" A"
Anilisis Microbloldgico
Parimetro determinado Mitodo de andlisis Especificacion Valores
Mesdfilos aerobios TEMPO - basado en 150 4833 | Méximo 30.000 ufc / g 2.800
Coliformes a 30°C TEMPO = basado en IS0 4832 | Menora 10 ufc/ g <10
Coliformes a 45*C APHA 4ta. Ed. Menoral/g <3
Hongos y levaduras TEMPO - basado en 150 21527 | Maximo 100 ufc/ g <10
Estafilococos coag. pos. ISO 6888 - 3 Ausencia / g Ausencia
Salmonella spp VIDAS = basado en ISO 6579 Ausencia /25 g Ausencia

Alérgenos: contiene derivados de leche y derivados de huevo.

“WE HEREBY CERTIFY THAT THE ABOVE MENTIONED QUANTITY OF CARTONS AND WEIGHTS 4&! TRUE AND CORRECT”
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ANEXO IT - PLANO EXPERIMENTAL DE QUATRO BLOCOS CASUALIZADOS
EM QUATRO FORMULACOES

Plano experimental de 4 Blocos Completos Casualisados para 4 formulacées.

Ordem

Ordem

10 20 30 40

Provador

-10 20 30 40

Provador
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Fonte: Chinelate, 2008.
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APENDICE I - TERMO DE CONSENTIMENTO

TERMO DE COMSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Wooi st menda cornddada g perdcper coma valuridria, sem qualques $pa de pogernesia, da
pessquisa irfdada “BEBIDA LACTEA NAQ FERMENTADA SABOR CHOCOLATE COM CAFE
ADIGONADG DE WHEY FROTEIN CONGENTRADON. Wood ndo deve porfcpor oo o su
worriade, Leda aerrormerte a5 irdormagdes abeing o S qualgques perguena quer desedar, pora que
ftodas s prooodimestios desis pesquiss sam esdaraddos. Sewood Sver algurm protlorma de soeide
redaciorda 3 ingestio de: letta, sore da letts, whay protein (proteina do ecre da lstts], cacau,
cansla, ¢afd o adogants sucraloes, tis coma: dloergia, indderdnca oo quadguer ouro proffoema de
=i MAD poderd porfoipor dees Sostes

O propdsio desis pesqaisa & desorvdwer uma bebidas rica em profeires o vesifor a
aceiocio doesiy polos corsumidores, Os dados =erdo odetasdos por meda de uma Sche de ardlize
mevpscrial arrenedss do et escala hoddnica o aftode de oompra,

Aquedess  gquer formecoremn dados esporarecmeste  ps-esdorodmernios 3o oo
iderridades proservadis mesma ome poificasies o dooumestias epecalieades ros moias de
comuricagia derrifoos ou leiges.

O cbmieoassitesda, '
aws, RG , icdeache dedara quer & de livee o esporiines vorrade g

et perfdpanda ooma waluriErios da pesquisa. By dedara que [ odidadosamestie esie Termo de
Cormerrirmeyna Lwre o Esdoredida o que, oodds sus [strs See aoortridade de S pesogurriors
sare o ootelda do mesma, coma Lenbdén sdire o pesguisa o reoodl ospiicagdes  que
responckran por compfeto mirfes dividos, S gque podere refror mey oorserdmernio o oquelgques

FTICNTIENTH, el PR T presuion.

Sed ogue feved dodos as dinides respondides o coresrio pedo pesquisador resporesdeed
Sierwerri Hafelia Olivedra Pevesra o Frol, Serla Coastedla Gromoo Chimedare, na Sededore (87 S1113-
G102 ou e-mail giovarrnaSgrmaloorn.

Sorartars, _ F

Aosrerra da vauridria Aosireriora do pesgaisadar
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APENDICE II - TESTE DE ACEITACAO

TESTE DE ACEITACAD

65

HOME: AT A

1 = Por freor, avalie o5 anastas codfcadas o use g escala dheies pora indicer o guerda waol

gusion ou desgosion da amasta, Erre cada dogustacio Sreor beber ume pouca de Sgua para que
ricda Fega umn compromedmesrno da aealiacio e s anastas,

2 - gostol mdtEsimo Cidcliga da arnosta: Cadiga da armasta:
S — Qe it
T — Qosbed presoracamanhe
5 — Qoahal [gadmmcnhe Imipraeesn ghebal Imprasedo ghobal
3 — e b oSSR gt - 5 -
4 — Cheg s el 1Hgped remsis - -
3 - Cesgostal modermcamenhe | Sabar Safer
2 — Chegpoea e i e e
1 _|:l3 . T S- S — S —
Rt mssime Tewira Tewira
Ciodigadys amostra: Coadigada amostra:
Impraeedo ghobal Impraesdo global
Ararma Mrermia
Satwr Softew
G S
Tewtra Textra

2 = Com berse re sus ooinida sore esbys amastas, indigue na escala abeing, s afode, seovood
e rasse cada una ders amastas 3 venda, “Se ey encartrassse esse prodaio 3 wenda ed™:

5 — coitamenbe comprala

4 — peos sl et compraia

T Ealwel oINS S el Wil Mo COTENEsSa
Z - poasivadimerhe ndo compraida

1 — cortamerbe nlo comprata

Cadiga da amasta
Hoa valor:

Cadiga da amasta:
Hoa adlor:

Codigoda armostra
Mot o

Codigoda armosta
Mot o

3= Vach prefany qual amasta? Resosia
OEpservandos Comer iirios:




