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RESUMO - Em geral, os consumidores veem as bebidas de soro de leite como produtos inferiores aos iogurtes,
principalmente em relacdo a textura e viscosidade. O objetivo deste trabalho foi analisar pardmetros fisico-
quimicos e a aceitacdo sensorial de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas comerciais. Foram analisadas 3 marcas
de cada categoria de produto, com sabor morango. Foram determinados parametros quimicos e fisicos (pH, acidez,
solidos totais, cor e textura) e a aceitagdo sensorial dos produtos. O estudo mostrou que as caracteristicas eram
inerentes a cada produto, sem homogeneidade dentro de cada categoria. Além disso, a aceitabilidade sensorial
ndo estava ligada a categoria do produto, apontando para a importancia das caracteristicas individuais. Como
resultado, este estudo contribuiu para desmistificar que as bebidas de soro de leite possuem atributos considerados
inferiores, como menor consisténcia e viscosidade quando comparados aos iogurtes.

ABSTRACT — In general, consumers see whey beverages as inferior products to yoghurts, especially in terms
of texture and viscosity. The objective of this work was to analyze physical-chemical parameters and the sensory
acceptance of commercial yoghurts and whey beverages. Three brands of each product category were analyzed,
with strawberry flavor. Chemical and physical parameters (pH, acidity, total solids, color and texture) and sensory
acceptance of the products were determined. The study showed that the characteristics were inherent to each
product, with no homogeneity within each category. In addition, sensory acceptability was not linked to the
product category, pointing to the importance of individual characteristics. As a result, this study contributed to
demystify that whey beverages have attributes considered inferior, such as less consistency and viscosity when
compared to yogurts.

PALAVRAS-CHAVE: produtos lacteos; soro de leite; aceitacdo sensorial.

KEYWORDS: Dairy products; whey; sensory acceptability.
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1. INTRODUCAO

O iogurte é um produto lacteo fermentado originado pela diminuicdo do pH e a coagulacdo do leite, que
deve apresentar no minimo 70 % de base lactea e 30% de ingredientes opcionais ndo lacteos. Neste produto, a
adicdo de soro de leite é opcional. Outro produto muito similar ao iogurte, porém com algumas particularidades
séo as bebidas lacteas fermentadas em que os ingredientes obrigatdrios para sua fabricacdo sdo o soro de leite e 0
leite, compreendendo em sua formulagéo no minimo 51% de base lactea e 49% de ingredientes opcionais (Brasil,
2005; Brasil, 2007).

Outra diferenca muito importante entre esses produtos, é a porcentagem minima de proteina e 0s
microrganismos empregados, no qual o iogurte deve apresentar o minimo de 2,9% de proteina e bactérias &cido
lacticas especificas: Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus. Para as bebidas lacteas fermentadas,
0 minimo de proteinas é de 1,0 ou 1,7% de proteina acrescido de qualquer bactéria acido lactica.

De maneira geral, as bebidas lacteas fermentadas sdo vistas pelo consumidor como produtos inferiores
aos iogurtes, principalmente em relacéo a textura, viscosidade e ao sabor. No entanto, as caracteristicas de cada
produto sdo influenciadas por fatores como a qualidade da matéria-prima, formulacdes empregadas e tecnologia
da fabricacéo.

O objetivo deste trabalho foi analisar pardmetros fisico-quimicos e a aceitacdo sensorial de iogurtes e
bebidas lacteas fermentadas comerciais.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras de 3 marcas comerciais de iogurte liquido ou batido (1A, IB e IC) e de bebida lactea fermentada
(BLA, BLB e BLC) sabor morango foram adquiridas no supermercado de Francisco Beltrdo- PR. As marcas
foram selecionadas aleatoriamente e 0s produtos de cada marca eram do mesmo lote e dentro do periodo de
validade.

Alguns pardmetros quimicos e fisicos (pH, acidez, sélidos totais, cor e textura) foram determinados a fim
de auxiliar na interpretacdo dos resultados da analise sensorial. O potencial hidrogeni6nico (pH) foi aferido por
medidor de pH de bancada microprocessado TEC-5 (Tecnal, Piracicaba, Brasil). A acidez das amostras foi
avaliada por método titulométrico usando uma solucédo alcalina de hidroxido de sédio 0,1 M. O resultado foi
expresso em g/100 g de &cido latico. Para determinar os solidos totais foi empregado o método gravimétrico, em
estufa a 102 °C (Deleo, Porto Alegre, Brasil) (AOAC, 2005). Os sélidos totais foram obtidos através de célculo,
onde subtraiu 100 pela porcentagem de umidade e volateis. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Os parametros de cor L* (luminosidade), a* (componente vermelho — verde) e b* (componente amarelo
—azul) dos iogurtes e bebidas lacteas foram determinados usando um colorimetro Minolta Chroma Meter CR-400
(Konica Minolta, Japdo). Uma ceramica branca padrdo foi usada como branco. Foram realizadas seis medidas
para cada amostra, a 4 + 1 °C.

A textura instrumental dos iogurtes e bebidas lacteas foi determinada em texturdbmetro TA.XT Plus (Stable
Micro Systems®, Godalming, UK). Os parametros de textura firmeza, consisténcia, coesividade e indice de
viscosidade foram avaliados por meio do teste de compressao, utilizando o probe A/BE com 35 mm de diametro.
Aliquotas das amostras (100 mL) foram homogeneizadas e inseridas no copo teste de acrilico até o preenchimento
de % de seu volume. A velocidade de teste foi de 1 mm/s e distancia de 30 mm. Foram realizadas 8 replicatas para
cada amostra.

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Tecnolégica Federal
do Parand (UTFPR), campus Francisco Beltrdo, com 100 julgadores nédo treinados, sendo 62 homens e 38
mulheres, com idade entre 18 e 60 anos. Antes do teste, os participantes leram e assinaram um termo de
consentimento livre e esclarecido (TCLE). A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo
Seres Humanos da UTFPR, parecer n° 3.772.592 (CAAE: 17946819.8.0000.5547).

Para avaliacdo da aceitabilidade dos iogurtes e bebidas lacteas, as amostras foram servidas a 5 °C, de
forma monéadica, em copos descartaveis (50 mL) codificados com trés digitos, em ordem balanceada. Foi
oferecida agua aos assessores para limpeza do palato entre uma amostra e outra. Os assessores foram informados
de que estavam recebendo “produtos lacteos fermentados”, a fim de ndo influenciar nas suas respostas. Foi
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utilizada escala hed6nica mista estruturada de 9 pontos (1 - Desgostei muitissimo; 9 - Gostei muitissimo) e
avaliados os atributos cor, sabor, textura/viscosidade e aceitacdo global (Dutcosky, 2013).

Os dados foram submetidos a ANOVA e teste de Tukey ou ao teste ndo paramétrico Kruskal-Wallis, com
nivel de significancia de 5%, utilizando o software Statistica 12.7 (2015) (Statsoft Inc., Tulsa, OK, EUA). Os
resultados foram expressos como média * desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas dos iogurtes e bebidas lacteas fermentadas
comerciais. De maneira geral, ndo houve diferenca entre as categorias de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas
em relacdo a acidez, pH e sélidos totais. A amostra BLC apresentou a coloragdo rosa mais intensa (Figura 1), o
gue foi demonstrado pela baixa luminosidade e elevado valor de a*.

Tabela 1 — Andlises fisico-quimicas dos iogurtes (I) e bebidas lacteas fermentadas (BL) comerciais.

Amostra Acidez 1 oH ST Pardmetros de cor
(9/1009) (9/100g) L* a* b*
1A 0,59% + 0,01 4,332+ 0,03 17,45% + 0,07 83,642 + 0,93 16,36% + 0,20 0,60° £ 0,22
IB 0,71% + 0,00 4,01° + 0,07 15,91° + 0,39 80,54% + 0,55 16,53% + 0,32 2,91 + 0,08
IC 0,942+ 0,06 4,10* + 0,05 21,108+ 0,12 78,69 + 0,60 19,502+ 0,10 5,802+ 0,24
BLA 0,70 + 0,01 4,18% + 0,07 19,68% + 0,07 80,26%¢ + 0,81 13,860 + 0,27 2,33+ 0,12
BLB 0,52° + 0,00 4,10* + 0,02 18,65% + 0,05 79,25%¢ + 0,36 9,18+ 0,19 2,28 + 0,16
BLC 0,59% + 0,00 4,10% + 0,06 18,35% + 0,09 63,09¢+ 0,87 23,48 + 0,56 3,89% + 0,20

Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre
as médias (p < 0,05). ST = solidos totais. *acido latico.

Figura 1 - Coloracao dos iogurtes (I) e bebidas lacteas fermentadas (BL) comerciais.

Fonte: Autoria Prépria (2019).

A Tabela 2 apresenta os resultados dos pardmetros de textura dos iogurtes e bebidas lacteas fermentadas
comerciais. Pode-se notar que algumas amostras de bebidas lacteas foram similares as amostras de iogurte, nos
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diferentes parametros de textura. Quando se analisa os parametros da amostra IB, observa-se que ela se assemelha
as bebidas lacteas e ndo as demais amostras de iogurtes analisados.

As amostras IC e |A apresentaram maior consisténcia. A amostra IC que apresentou valores mais elevados
para os parametros de textura, de forma geral, foi a que apresentou maior teor de sélidos totais (Tabela 1). O teor
de sélidos interfere na textura dos lacteos fermentados, mas outros fatores também influenciam, como o grau de
ruptura do gel apds a fermentacdo (Lucey, 2004). Os pardmetros de textura sao importantes ferramentas que
impactam diretamente na sensorial do produto.

Tabela 2 - Pardmetros de textura dos iogurtes (I) e bebidas lacteas fermentadas (BL) comerciais.

Amostra Firmeza Consisténcia Coesividade indice de Viscosidade
(N) (N.s) (N) (N.s)

1A 0,190* + 0,011 4,815° + 0,255 -0,112" + 0,006 -0,645 + 0,210

IB 0,112° + 0,004 4,128+ 0,277 -0,071% £ 0,007 -0,142% £ 0,043

IC 0,221*+ 0,013 5,5612% + 0,331 -0,134¢ £ 0,019 -1,357° + 0,267
BLA 0,118° + 0,004 4,147°+ 0,298 -0,075% £ 0,002 -0,056% + 0,256
BLB 0,130% + 0,002 4,297°+ 0,131 -0,082% + 0,003 -0,200% + 0,020
BLC 0,129 + 0,003 4,138 + 0,047 -0,085%¢ + 0,002 -0,223%¢ + 0,018

Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre
as médias (p < 0,05).

Quanto a aceitabilidade sensorial, a amostra IC se destacou das demais com as maiores notas na percepgao
sensorial (Tabela 3). Essa amostra foi a que apresentou valores mais elevados na analise de textura instrumental.
As notas mais baixas para a aceitabilidade quanto ao pardmetro textura foram para as amostras 1B e BLA, que
apresentaram menor indice de viscosidade e menor firmeza (Tabela 2). Dessa forma, pode-se observar que 0s
produtos lacteos fermentados mais viscosos foram mais bem aceitos pelos assessores.

Além disso, os resultados demonstram que a aceitabilidade sensorial ndo esta ligada a categoria do
produto, ou seja, se é um iogurte ou uma bebida l4ctea, e sim as caracteristicas individuais de cada produto.

Tabela 3 — Aceitabilidade sensorial dos iogurtes (1) e bebidas lacteas fermentadas (BL) comerciais.

Amostra Cor Sabor Textura Aceitacdao global
1A 6,87° + 1,52 6,88% + 1,95 6,95% + 1,70 6,91° + 1,61
IB 6,43 + 1,73 5,15°+ 2,25 5,299 + 2,04 5,38°+ 2,13
IC 7,542+ 1,29 7,57+ 1,67 7,478+ 147 7,64%+ 1,23
BLA 6,58° + 1,69 6,29° + 2,13 5,97% + 2,05 6,25 + 1,84
BLB 5,49+ 2,12 6,47° + 2,05 6,37+ 1,93 6,38 + 1,86
BLC 6,26° + 2,20 6,43+ 1,93 6,48 + 1,89 6,41°+ 1,75

Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre
as médias - Kruskal-Wallis (p < 0,05).

4. CONCLUSOES

Esse estudo mostra que existem diferencas entre iogurtes e bebidas lacteas fermentadas em relacéo aos
pardmetros avaliados, sem separar as amostras em dois grandes grupos ou categorias. A textura variou entre 0s
iogurtes, enquanto as bebidas lacteas apresentaram caracteristicas similares entre si.
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Esse estudo contribui para a desmistificacdo de que as bebidas lacteas apresentam menor consisténcia e
viscosidade quando comparadas aos iogurtes. Esse comportamento nem sempre € observado, pois as
caracteristicas fisicas sdo inerentes a cada produto, ndo existindo homogeneidade dentro de cada categoria.
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