AVALIACAO DA QUALIDADE DE BEBIDAS LACTEAS COMERCIALIZADAS EM
PONTA GROSSA - PR

Graziella Martins de Oliveira (PIBIC/PROVIC), Renata Dinnies Santos Salem
(Orientadora), e-mail: renatadinnies@gmail.com

Universidade Estadual de Ponta Grossa/Departamento de Engenharia de Alimentos.

Area: 5.00.00.00-4 Ciéncias Agréarias
Subérea: 5.07.00.00-6 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Palavras-chave: soro de leite, legislacédo, analise de componentes principais.

Resumo

O soro de leite € a principal matéria-prima para a producao de bebidas lacteas e a
legislacdo brasileira vigente define bebidas lacteas como o produto resultante da
mistura do soro de leite com o leite. O objetivo do trabalho consistiu em avaliar as
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de 50 amostras de bebidas lacteas (25 UHT
e 25 pasteurizadas) comercializadas na cidade de Ponta Grossa — PR, além de
avaliar a rotulagem geral e a rotulagem nutricional obrigatéria. Foram determinados
os valores de pH, acidez, sélidos soluveis, proteinas, gordura, extrato seco total e
desengordurado, além da determinacdo dos parametros de textura (firmeza,
consisténcia, coesividade e indice de viscosidade). Para rotulagem geral, 74% das
amostras apresentaram-se conforme a legislacdo. Os valores de proteina e gordura
obtidos experimentalmente coincidiram com os valores declarados na informacgao
nutricional. Houve diferenca significativa (p < 0,05) para todos os parametros
avaliados, com excecdo da acidez para as bebidas lacteas UHT. Pela andlise de
componentes principais, as variaveis de pH, acidez, gordura, firmeza e consisténcia
tornaram possivel a diferenciacéo entre bebidas lacteas UHT e pasteurizadas.

Introducéo
O leite é a principal matéria-prima para a producdo de queijos. O principal co-
produto é o soro de leite, obtido da coagulacédo da caseina. O soro de leite gerado é
muitas vezes descartado pelas industrias de laticinios ocasionando problemas
ambientais (MACHADO-JR; TORQUETTI, 2017). Por apresentar alto valor nutritivo,
0 soro de leite pode ser utilizado para a producdo de outros alimentos, como as
bebidas lacteas. De acordo com a Instrugcdo Normativa n° 16, de 23 de agosto de
2005 bebida lactea é “o produto lacteo resultante da mistura do leite e soro de leite
adicionado ou ndo de produtos ou substancias alimenticias, gordura vegetal, leites
fermentados, fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base
lactea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto” (BRASIL,
2005a). A IN 16 ainda classifica as bebidas lacteas de acordo com o tratamento
térmico, a fermentacdo e a adicdo de ingredientes, obedecendo a identidade e os
requisitos minimos de qualidade destinados ao consumo humano, além dos dizeres
de rotulagem.

Com a realizacéo deste trabalho espera-se tracar um perfil de qualidade de
bebidas lacteas comerciais e avaliar se as empresas estdo cumprindo 0s requisitos
legais de rotulagem obrigatdria e rotulagem nutricional obrigatéria.



Materiais e Métodos
As amostras de bebidas lacteas foram obtidas no mercado local da cidade de Ponta
Grossa — PR. Foram adquiridas 50 amostras, sendo 25 amostras de bebidas lacteas
pasteurizadas e 25 amostras de bebidas lacteas UHT (Ultra High Temperature).

Foram realizadas andlises fisicas e fisico-quimicas para a caracterizacdo do
produto: pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais, proteinas, gordura, extrato
seco total e desengordurado e textura (firmeza, consisténcia, coesividade e indice
de viscosidade). Todas as determina¢des foram realizadas em triplicata.

Ainda se avaliou a rotulagem geral e a rotulagem nutricional obrigatoria (IN n®
22, de 24/11/2005, IN n° 16, de 13/08/2005, RDC n° 359, de 23/12/2003 e RDC n°.
360, de 23/12/2003) para a verificar se as empresas produtoras estdo cumprindo os
requisitos estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Resultados e Discusséo

Com a analise dos resultados pode-se observar das amostras avaliadas, todas
apresentavam ndo conformidades em suas rotulagens, principalmente ao que se
refere o modo de escrever a expressao “ingredientes:” ou “ingr.:’e do prazo de

validade, que deve ser expresso em uma das formas: “consumir antes de...”; “valido
até...”; “validade...”; “val:...”; “vence...”; “vencimento...”; “vto:...” e “venc:...” (BRASIL,
2005b), além de uma amostra de bebida UHT declarou o pais de origem. Todas as
embalagens de bebidas lacteas possuiam a expressao: “BEBIDA LACTEA NAO E
IOGURTE” ou “ESTE PRODUTO NAO E IOGURTE” (BRASIL, 2005a), sendo de
facil visualizacdo em qualquer parte da embalagem.

De acordo com a RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003 “a porgao,
expressa em medidas caseiras, deve ser indicada em valores inteiros ou fragdes”
(BRASIL, 2003a). Todas as amostras avaliadas apresentaram-se em conformidade
em relacdo a fracdo a ser indicada, com exce¢do de uma amostra de bebida lactea
UHT, que ndo declarou em seu rétulo a medida caseira.

As embalagens de bebidas lacteas também foram avaliadas com relagcédo a
rotulagem nutricional obrigatéria (RDC n° 360, 23/12/2003), que estabelece a
declaracdo obrigatdria de valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio em seus roétulos
(BRASIL, 2003b). Todas as amostras avaliadas declararam o valor energético e 0s
nutrientes obrigatorios, porém 15 amostras de bebidas lacteas UHT néo indicaram a
unidade “grama” para a gordura trans e uma amostra bebida lactea UHT nao
declarou a unidade “__kcal = ___ kJ” para valor energético

A Tabela 1 mostra um resumo comparativo de todos os resultados das
analises fisicas e fisico-quimicas e para os parametros de textura avaliados das
bebidas lacteas pasteurizadas e UHT. Pode-se observar, de maneira geral, que as
bebidas lacteas pasteurizadas sdo mais acidas que as bebidas lacteas UHT; isso se
deve ao fato da bebida pasteurizada ser fermentada, e consequentemente seu pH
mais acido. Pelo teste t, houve diferenca significativa (p < 0,001) entre as bebidas
lacteas UHT e pasteurizadas para as andlises de pH e acidez (Tabela 1).

Os valores de solidos soluveis (°Brix), proteinas, extrato seco total e
desengordurado nas bebidas lacteas, tanto UHT quanto pasteurizadas, ndo diferiram
significativamente. Em relacdo ao teor de gordura, houve diferenca significativa (p <
0,001) entre os dois tipos de bebidas lacteas. A bebida lactea UHT, em média,
obteve um teor maior de gordura em comparacdo a pasteurizada, isso se deve ao
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fato de que em todas as amostras de bebidas lacteas UHT analisadas, foi utilizado
como ingrediente leite integral e na pasteurizada foi utilizado leite parcialmente
desnatado. Para os parametros de textura firmeza, consisténcia e coesividade,
houve diferenca significativa (p < 0,001) entre as bebidas lacteas UHT e
pasteurizadas. Conforme mostra a Tabela 1 as bebidas lacteas pasteurizadas
apresentaram valores maiores em comparacao as bebidas lacteas UHT, isto se deve
a proporcao e tipo do espessante utilizado. Nas bebidas lacteas pasteurizadas foi
utiizado goma xantana e goma guar em sua formulacdo, e elas tém por
caracteristica formar géis e consequentemente, aumentar a firmeza, consisténcia e
coesividade. Para o indice de viscosidade, as amostras de bebidas lacteas UHT e
pasteurizadas séao consideradas estatisticamente iguais (p > 0,05).

Tabela 1 — Tabela comparativa para os parametros fisicos, fisico-quimicos e de
textura de bebidas lacteas UHT e pasteurizadas.

UHT Pasteurizada p
6,882 4,17°
pH (6,72 — 7,02) (4,01 — 4,32) <0,001
. 0,09° 0,762
Acidez (g/ 100 g) (0,05 0.19) (0,08 — 1,43) <0,001
Sélidos Soluveis 15,33° 15,952 0.0084
(°Brix) (13,6 — 22,9) (12,67 — 17,17) ’
. 2,102 1,92b
Proteinas (g/ 1009) (1,55 — 2,45) (1,35 — 2,55) 0,0022
19,56 19,04
EST (9/1009) (14,57 — 26,66) (15,84 — 20,83) 01217
2,008 1,15
Gordura (g/ 1009) (1,47 — 2.52) (0,77 - 3,00) <0,001
17,57 17,89
ESD (g/1009) (12,55 — 24,19) (12,92 — 19,74) 03616
. 0,14° 0,162
Firmeza (N) (0,13— 0,15) (0,13 - 0,26) <0,001
Consisténcia 2,70° 3,512
(N.seg) (2,32 — 3,13) (2.79 - 5,61) <0,001
. -0,192 -0,10b
Coesividade (N) (0,07 — -0,09) (-0,06 — -0,11) <0,001
indice de -2,08 -0,03 0.1245
viscosidade (g.seg) (-0,77 —-21,03) (-0,01 - -0,03) '

Nota' @ letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (teste t, p < 0,05).

A Figura 1 mostra o gréafico obtido para a analise de componentes principais
para as variaveis de pH, acidez, gordura, firmeza e consisténcia, que foram
suficientes para a diferenciacdo entre bebidas lacteas UHT e pasteurizadas.
Observa-se que pH e acidez séo variaveis que se correlacionam negativamente e os
valores de gordura foram maiores para as amostras de bebidas lacteas UHT. Em
relacdo aos parametros de textura avaliados, firmeza e consisténcia foram maiores
para as bebidas lacteas pasteurizadas.



Biplot (eixos F1 e F2: 85,93 %4)

F2 (19,10 %)

o 2
F1(66,54%)

Figura 1 — Andlise de componentes principais: pH, acidez, gordura, firmeza e consisténcia. Fonte: A
autora, 2017.

Conclusdes

A partir deste trabalho pode-se concluir que as rotulagens de todas as amostras de
bebidas lacteas avaliadas apresentaram ndo conformidades de acordo com a
legislacdo brasileira. Os parametros de textura das 50 amostras de bebidas lacteas
apresentaram diferencga significativa assim como para as caracteristicas fisicas e
fisico-quimicas, com excecdo da acidez para as bebidas lacteas UHT em que néo
houve diferenca significativa. Através da analise de componentes principais foi
possivel concluir que os parametros pH, acidez, gordura, firmeza e consisténcia sao
suficientes para diferenciar bebidas lacteas UHT e pasteurizadas.
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