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Resumo

O presente trabalho consistiu no desenvolvimento de uma bebida fermentada a base
de soro de leite adicionada de colageno em po, sendo este, testado como
espessante. O soro foi caracterizado quanto aos valores de pH, acidez, cinzas,
gordura e proteina. O experimento foi realizado com base em um planejamento
fatorial 32, que avaliou o efeito da variacdo de colageno em po6 e da proporcdo de
soro e leite sobre as caracteristicas da bebida. Elaboraram-se 9 formulacdes que
foram analisadas a cada 7 dias por um periodo de 28 dias quanto aos valores de pH
e acidez para avaliacdo da estabilidade fisico-quimica. Todas foram avaliadas
guanto aos teores de cinzas, extrato seco total, gordura, proteina e parametros de
textura. Através do planejamento fatorial obteve-se o melhor resultado, que foi de
0,50% de colageno em pd e proporcdo de soro e leite de 70:30. Todas as
formulacdes apresentaram-se estaveis com relacdo ao pH e acidez com o passar do
tempo. Com este experimento conclui-se que o colageno em pé apresenta potencial
tecnoldgico para ser adicionado como espessante em bebida fermentada a base de
soro.

Introducao

O soro de leite, obtido da fabricagcdo de queijos, corresponde a um excedente
produzido em grande quantidade e que possui boa parte dos nutrientes do leite,
além do baixo custo. Desta forma, o soro pode ser utilizado como ingrediente na
elaboracdo de novos produtos para alimentagdo humana, reduzindo desta forma, o
volume de efluente a ser tratado. Um exemplo de aplicacdo € em bebidas lacteas,
fermentadas ou ndo (BALDONI; AZEREDO, 2013).

Atualmente as pessoas buscam melhorar seus habitos alimentares e desta forma
procuram alimentos e/ou ingredientes que apresentem beneficios do ponto de vista
estético e também da saude (SILVA, PENNA, 2012). Um desses ingredientes é o
colageno, uma proteina de origem animal que pode ser extraida da pele, tenddes,
0ossos, cartilagens, musculo e do sistema cardiovascular (CHEFTEL; CUQ;
LORIENT, 1989). Ele possui caracteristicas funcionais e tecnoldgicas bastante
interessantes, como por exemplo, elevada capacidade de retencdo de agua e
gordura, propriedades estabilizantes, diminuicdo de atividade de &gua e melhora
sensorial e também na textura (LCBOLONHA, 2016).

A textura é um parametro muito importante para a qualidade de bebidas lacteas, é a
manifestacdo sensorial de propriedades do alimento, tais como propriedades tateis,
de umidade, de gordura e reacdo a forca, sendo estas medidas por propriedades
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mecanicas como coesividade, firmeza e viscosidade (DUTCOSKY, 2011; LUCAS;
SOARES; MONTEIRO, 2001).

A adicdo de colageno juntamente com o soro de leite em produtos como bebidas
lacteas pode ser uma alternativa promissora tanto do ponto de vista nutricional,
qguanto tecnolégico, devido a isso, 0 objetivo do trabalho consistiu no
desenvolvimento de uma bebida fermentada a base de soro de leite e adicionada de
coldgeno em po.

Materiais e Métodos

A formulacdo basica das bebidas teve como ingredientes soro de leite, leite
desnatado, sacarose, fermento lacteo e colageno em pé. A proporcao entre soro de
leite e leite desnatado e a concentracdo de colageno em pd seguiram um
planejamento fatorial 32, cujos valores foram de 50:50, 60:40 e 70:30 para a
proporcao soro:leite desnatado e de 0,25, 0,50 e 0,75 (g/100 mL) para o colageno
em po (Tabela 1).

Tabela 1 - Planejamento fatorial 32 para producdo de bebida fermentada a base de
soro de leite adicionada de colageno.

Formulacao Soro:leite desnatado Coladgeno (g/100 mL)
1 50:50 0,25
2 50:50 0,50
3 50:50 0,75
4 60:40 0,25
5 60:40 0,50
6 60:40 0,75
7 70:30 0,25
8 70:30 0,50
9 70:30 0,75

Para a caracterizacao fisico-quimica, foram realizadas anélises de pH, acidez total
titulavel, proteinas (fator de conversao de nitrogénio para proteina de 6,38), gordura
(butirdmetro de Gerber) e cinzas (1AL, 2008). O extrato seco total foi determinado em
balanca de infravermelho (110 °C/10 min). Durante o periodo de armazenamento (28
dias) foram monitorados periodicamente os valores de pH e acidez total titulavel. A
textura foi avaliada em texturémetro TA-XT plus Texture Analyser (Stable Micro
Systems, Godalming, UK), a 10 °C. Foram avaliados os parametros firmeza,
consisténcia, coesividade e indice de viscosidade. O teste foi realizado com
compressdo de 30 mm, velocidade de teste de 1,0 mm/s e probe Back ExtrusionCell
(cédigo A/BE).

Todas as determinacdes analiticas foram realizadas em triplicata e os resultados
foram expressos como média + desvio padrdo da média. A analise estatistica dos
dados foi realizada nos softwares Excell ® e Statistica 10 versdo de teste. Foi
aplicada a metodologia de superficie de resposta para avaliar o efeito das variaveis
soro:leite e colageno em po nas caracteristicas de textura das bebidas.

Resultados e Discusséo
Caracterizacao do soro



O valor do pH obtido foi de 6,60, o que caracteriza um soro doce, pois é maior do
que 5,80. O teor proteico foi de 0,67 g/100mL, o que também esta de acordo com a
porcentagem de proteina encontrada em soro doce, que é entre 0,6 e 1,0 g/100 mL
(ZACARCHENCO et al., 2013).

Andlises fisicas e fisico-quimicas

Para a andlise de cinzas, hd uma tendéncia a redugédo de acordo com o aumento da
proporcdo soro: leite. Apenas as amostras com 50:50 de soro:leite néo
apresentaram diferenca significativa entre si, e seus valores foram de 0,68 g/100mL.
Em F4, F5 e F6, com proporcédo de soro:leite de 60:40 os valores foram de 0,64,
0,69 e 0,67, respectivamente. E para as formulagbes com esta propor¢dao em 70:30
obtiveram-se valores de 0,61 para F7, 0,63 para F8 e 0,65 para F9.

Quanto ao extrato seco total, as formulacdes 6, 7 e 9, que obtiveram valores
de 17,27, 17,64 e 17,38 (g/100mL), respectivamente, ndo apresentam diferenca
significativa entre si, bem como a formulagdo 5 com 15,84 e a 8 com 15,97
(g/200mL), ambas contendo 0,50 g/100 mL de colageno em po, apesar de conter
10% a mais de soro. As que se destacam apresentando maior diferenca das demais
sdo as formulacdes 1 com 14,47 e 4 com 16,09 ambas contendo a mesma
porcentagem de colageno, sendo a 4 com um aumento de 10% na porcentagem de
soro. Entre F2 e F3 também n&do houve diferenca significativa, e os valores
encontrados foram de 15,24 e 15,26, respectivamente.

Nenhuma amostra apresentou presenca de gordura, uma vez que se utilizou
leite desnatado, que o teor de gordura no soro € baixo, inferior a 0,1 %, e que 0S
demais ingredientes utilizados nédo apresentam gordura (colageno e sacarose).

Quanto aos teores de proteina, as amostras apresentaram diferenca
significativa entre si. De forma geral, percebe-se um aumento no teor proteico a
medida que se aumenta a porcentagem de coldgeno em po, e uma reducdo com o
aumento da porcentagem de soro. Para as formulacbes 1, 2 e 3, com mesma
proporcao de soro e leite (50:50) e somente variacdo no colageno os valores obtidos
para proteina foram de 2,28, 2,43 e 2,64 (g/100mL), respectivamente. Nas amostras
com proporcao de soro:leite de 60:40 os valores encontrados foram 2,18 para F4,
2,62 para F5 e 2,73 para F6. Em F7, F8 e F9 obtiveram-se os menores valores para
proteina sendo estes 1,55, 2,08 e 1,62, respectivamente.

Em relacdo ao pH das amostras foi possivel verificar que todas as amostras
mantiveram pH acima de 4,1 durante o periodo de armazenamento. Todas as
amostras apresentaram decréscimo no pH e aumento proporcional na acidez, o que
é explicado pela atividade continua de producdo de &cido pelas bactérias lacticas
utilizando o acucar residual (GALLINA et al., 2011).

A partir do delineamento experimental realizado avaliou-se o impacto das
variaveis colageno e propor¢cdo de soro:leite sobre as caracteristicas de textura
(firmeza, coesividade, consisténcia e indice de viscosidade).

O efeito das variaveis soro:leite e colageno em p6 somente foi significativo
nos parametros de textura consisténcia e coesividade das bebidas. Para a
consisténcia este efeito foi positivo, ou seja, a medida que se aumenta a proporcao
soro:leite e a porcentagem de coldgeno, a consisténcia da bebida aumenta, sendo
que a proporcéao soro:leite apresentou maior influéncia sobre a consisténcia do que o
coladgeno, pois o valor obtido para o efeito foi maior. A interacdo entre a adicdo de
soro:leite e colageno também possui efeito positivo sobre a consisténcia, ou seja, a
combinacdo de ambos os pardmetros também aumenta a consisténcia da bebida.



A coesividade foi afetada negativamente pela adigdo de coldgeno, o que quer
dizer que ao aumentar a porcentagem de colageno, diminui-se a coesividade. A
proporcao soro:leite ndo teve efeito significativo sobre a coesividade, j& a interacédo
entre soro:leite e colageno teve efeito negativo, ou seja, a interacao entre ambos
tende a reduzir este parametro. A formulacao 8 foi a que mais se aproximou do perfil
comercial com relacdo as caracteristicas de textura avaliadas neste trabalho.

Conclusbes

O planejamento experimental realizado permitiu a identificacdo da melhor
formulacdo no quesito textura, que foi a formulacdo 8, que apresentava 0,50 g/100
mL de coldgeno em poé e proporgdo de soro:leite de 70:30. A concentragdo de soro
de leite é relativamente alta, o que oferece ao produto o apelo de se utilizar na maior
parte da sua formulacdo um coproduto da industria de queijos, além de ndo possuir
gordura e de ter mantido sua qualidade no tempo de vida util analisado. A partir
deste estudo, propbe-se realizar outros testes, variando-se por exemplo o teor de
colageno em poé e de soro de leite em concentracdes diferentes das testadas aqui.
Também poderiam ser realizados testes sensoriais para avaliar se o produto seria
bem aceito pelos avaliadores e se 0 mesmo teria potencial para ser desenvolvido e
oferecido aos consumidores.
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