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RESUMO: A bebida lactea é um processo simples e de importancia relevante para as industrias de alimentos
e para 0 meio ambiente, pois, além de seu alto valor nutricional, o aproveitamento do soro contribui para a
preservacdo do meio em que vivemos. Visando promover um produto com maior funcionalidade,
objetivamos elaborar uma bebida lactea ndo fermentada com polpa de manga adogada com mel, que
apresente seguranca e qualidade ao consumidor, boas caracteristicas sensoriais, bem como determinar o valor
nutricional da formulacdo com melhor resposta de aceitabilidade. A principio, a bebida foi analisada
microbiologicamente, onde foi possivel perceber uma baixa contaminagdo bacteriana, podendo garantir a
integridade e a satde dos consumidores. Trés amostras da bebida com diferentes proporcGes de mel (10, 15 e
20% m/m) foram analisadas, utilizando os testes sensoriais de aceitacdo e intencdo de compra. Dentre as
formulagdes testadas, a amostra com 15% m/m de mel foi a preferida, com um elevado percentual de
intencéo de compra dos provadores, assim como as maiores médias para todos os atributos avaliados. Trata-
se, portanto, de uma alternativa viavel na agregacao de valor do mel e na ampliacdo do mercado de laticinios

PALAVRAS-CHAVE: Industria de alimentos, Meio ambiente, Valor nutricional, Aceitabilidade.

INTRODUCAO

Produto lacteo resultante da mistura do leite e soro de leite, a bebida lactea é um processo simples e
de importancia relevante para as indudstrias de alimentos. Devido a matéria prima ser um subproduto, hd uma
diminuicdo de custos na producéo, além de reduzir prejuizos ambientais (CUNHA et al., 2008; PFLANZER
et al., 2010). Liquido de cor amarelo-esverdeada, o soro do leite varia sua composicdo de acordo com o
processamento de queijo do qual foi obtido podendo ter sabor ligeiramente doce ou &cido, de acordo com
Venturini filho (2010) caracterizando-se por conter proteinas de alto valor bioldgico e de boa digestibilidade.

Assim, surge como alternativa as bebidas lacteas ndo fermentadas, que sdo muito populares no Brasil,
possuindo em sua formulacdo o soro de leite, sendo a bebida achocolatada a mais comum encontrada
(VENTURINI FILHO, 2010). Com elevado valor nutritivo, além de serem sensorialmente agradaveis,
bebidas baseadas em frutas e derivados do leite também recebem uma notével atencéo devido ao potencial de
crescimento no mercado (SANTOS et al., 2008). Uma opcéo é o uso da polpa de manga em bebidas lacteas
ndo fermentadas, como ja visto por Santos (2008) onde se tornou uma alternativa viavel na regido sudeste da
Bahia, devido ao seu sabor, aroma e coloragdo caracteristicos, além de ser rica em vitamina C, apresentando
valores que variam de, 66,5 mg/100g na fruta verde e 43,0 mg/100g na fruta madura e também pelo pouco
aproveitamento dos frutos que ndo servem para o consumo “de mesa” ou para exportacdo, sendo esta uma
forma de aproveitamento em um novo produto, associado a recuperacdo do soro de leite.

Na busca de reaproveitar e elaborar um produto com alto valor nutritivo, a utilizacdo do mel de abelhas
como adogante proporciona o desenvolvimento de um produto promissor, agregando propriedades
nutracéuticas, gerando um produto com potencial funcional (FRUTUQOSO et al., 2012). Visto que a
apicultura é uma das alternativas rendaveis para o pequeno produtor familiar, que além do baixo custo de
instalacdo, pequenas areas de terra, entre outros beneficios, possibilitam de adquirir o enxame na natureza e
desenvolver outras culturas, ndo exigindo que o produtor trabalhe diariamente no manejo. Buscando
alternativas tecnoldgicas que proporcione a agregacao de valor ao mel e o aproveitamento do soro do leite,
objetivou-se elaborar uma bebida lactea ndo fermentada com soro de leite adocada com mel de abelha que
apresente boas caracteristicas sensoriais, bem como determinar a rotulagem nutricional da formulagdo com
melhor resposta de aceitabilidade.
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MATERIAL E METODOS

Foram elaboradas trés formulacdes da bebida lactea ndo fermentada, apresentadas na Tabela 1,
de acordo com metodologia de Cruz et al. (2009), com adaptacOes. A elaboracéo foi realizada no
Laboratorio de Tecnologia de Leite e Derivados da Universidade Federal de Campina Grande, onde
a base lactea (Leite UHT integral + soro de leite) foi pasteurizada a 95°C por 5 minutos, e entdo resfriada a
42°C. Adicionou-se a polpa de manga e em seguida o mel nas diferentes proporc@es para cada formulacéo
(10%, 15%, 20% m/m), sendo posteriormente homogeneizados em liquidificador. As embalagens utilizadas
para o acondicionamento das bebidas foram submetidas ao processo de esterilizacdo em &gua fervente, e por
fim foram armazenadas sob refrigeracdo.

Amostras indicativas da bebida foram submetidas a avaliacdo microbiolégica por meio de determinacéo
de Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e de coliformes termotolerantes e pesquisa de
Salmonella (Brasil, 2001), antes da avaliacdo sensorial, a qual foram submetidas 24 horas ap6s o
processamento, aos testes de aceitacdo e de intencdo de compra, de acordo com a metodologia recomendada
pelo Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005), com a participacdo de 100 provadores ndo treinados. Para a
determinacdo da composi¢do quimica das amostras, foi utilizada a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de
Alimentos — TACO (NEPA/UNICAMP, 2006). Em seguida, foi elaborada a rotulagem nutricional, de acordo
com as diretrizes vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), RDC 259 (ANVISA,
2002), RDC 359 (ANVISA, 2003a) e RDC 360 (ANVISA, 2003b).

Os dados obtidos na analise sensorial do teste de aceitacdo serdo submetidos a analise de Variancia
(ANOVA) e ao teste de Tukey (p < 0,05), utilizando-se o programa Assistat (SILVA; AZEVEDO, 2016).

Tabela 1. Formulagdo da bebida lactea ndo fermentada de manga adogada com mel

Ingredientes (%0) Formulagéo 1 Formulagéo 2 Formulagéo 3
Leite UHT integral 47 44 41
Soro de leite 31 29 27
Polpa de manga 12 12 12
Mel 10 15 20

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo as andlises microbioldgicas, pode-se observar auséncia de Salmonela spp. e uma contagem
de < 3,0NMP/ml para Coliformes a 35°C e 45 °C, onde s&o indicativos de que a amostra elaborada se mostra
com baixa contaminacdo bacteriana, confirmando a adogdo de boas praticas de fabricacdo, desde as etapas de
processamento até o armazenamento, estando assim, dentro dos padrBes e parametros exigidos pela
legislacdo vigente — RDC n°® 12/2001 da ANVISA, além disso, pode garantir a integridade e a salde dos
consumidores.

Em relacdo a analise sensorial, observou-se que os valores apresentaram notas acima do escore 6 (gostei
ligeiramente) refletindo em boa aceitagédo de todas as amostras analisadas (Tabela 2).

Com relacdo aos atributos aparéncia e cor, a amostra de 20% de mel apresentou menores valores, o que
pode ter sido influenciado pela concentracdo de mel, a qual deixou a bebida lactea mais escura, recebendo
assim, menores notas. Para o aroma, a bebida lactea com 15% obteve maior aceitacdo, ndo diferindo
estatisticamente da amostra de 10%. A maior concentragdo de mel na amostra de 20% pode ter influenciado
0 aroma, pois o0 mel deixa um odor fortemente caracteristico.

Em relacdo ao sabor foi observado que a amostra mais aceita foi a de 15% de mel, que destacou-se por
estar com um docura nem tdo acentuada como a de 20%, que foi a segunda mais aceita, hem a baixa dogura
gue se apresentava a de 10%, a menos aceita, onde prova que a concentracdo de mel em diferentes
propor¢bes foi a principal forma de avaliagdo do sabor da bebida lactea. A textura ndo diferiu
significativamente para as trés concentragdes de mel.

De acordo com os resultados da impressao global, é observado que as amostras de 15 e 20% de mel
foram as que obtiveram melhores notas, indicando que 10% de mel foi insuficiente para adocar a bebida
lactea. Porém, podemos concluir que a amostra de 15% de mel é a mais indicada para o mercado, pois a
menor concentra¢do de mel diminuird nos custos de producédo, gerando um produto muito bem aceito pelo
mercado.

O resultado do teste de intencdo de compra esta de acordo com os resultados da analise sensorial, onde
foi observada uma maior intencdo de compra da amostra com 15% de mel, a qual tem uma baixa rejeicdo. A
amostra de 20% de mel obteve consideraveis valores na intengdo de compra, mas ficando inferior a de 15%
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de mel. A amostra que teve maiores indices de rejeicdo foi a de 10% de mel, comprovando que a baixa
concentracdo de mel ndo foi suficiente para adocar a bebida lactea.

Tabela 2. Média e desvios padrdes das bebidas lacteas ndo fermentadas de manga adocada com mel

Impresséo

FormulagGes Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura global

20% de mel  6,97°+ 1,39 7,23°+1,22 6,96°+ 1,56 7,00°+1,70 7,11%+1,73 7,14°+ 1,26
15% de mel  7,56°+1,17  7,66% 1,02 7,49%+1,40 7,64°+1,37 7,09°+148 7,51 +1,25
10% de mel  7,44°+ 1,40 7,50%+1,17 7,25®+153  6,28°+1,80 6,62°+1,65 6,64°+ 1,55

* Média * desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).
** Escala: 1- Desgostei extremamente; 5- Nem gostei, nem desgostei; 9- Gostei extremamente.

Considerando as respostas sensoriais, e constatando-se que a amostra de 15% de mel foi a formulacéo
mais aceita e preferida dentre as analisadas, procedeu-se a analise da sua composi¢do nutricional e
desenvolvimento da rotulagem nutricional (Tabela 3). A formulacéo apresentou valor energético de 179 kcal
que representa 9% do valor diario de referéncia, um pouco acima do que preconiza a RDC 359 (ANVISA,
2003), que dispde sobre porgdes de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional de alimentos,
onde estabelece um valor médio de 125 kcal para porcao de leite e derivados (200 mL), onde esse aumento
provavelmente tenha acontecido devido a adi¢éo do leite integral UHT e mel de abelha a formulagéo.

Em comparacdo com bebidas lacteas UHT achocolatadas ou a base de frutas que utilizam o soro do
leite em sua formulacédo, presentes no comércio em geral e altamente consumidas, os valores energéticos, de
carboidratos, proteinas, lipidios, fibra alimentar e sédio s@o semelhantes, porém hé variagdes na composicdo
guimica da bebida lactea, que podem ser atribuidas tanto com o leite utilizado (integral, semidesnatado ou
desnatado), como a variedade de ingredientes que podem ser adicionados na fabricacdo da bebida lactea,
como a adicdo de diferentes adocantes, 0 que justifica os valores encontrados no presente estudo, quando o
mel foi usado como veiculo de dogura.

Tabela 3. Informacdo nutricional para 200 ml da formulagdo de bebida lactea ndo fermentada de manga
adogada com mel de abelha.

Quantidade por porcdo de 200 ml (1 copo)

Itens Valores % VD (*)
Valor energético 179 Kcal ou 752 KJ 9%
Carboidratos 35,09 12%
Proteinas 3,39 4%
Gorduras totais 309 5%
Gorduras saturadas 1,79 8%
Gorduras trans 0g **
Fibra alimentar 0,29 1%
Saédio 97 mg 4%

* Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ
** Valores ndo calculados

CONCLUSOES

A bebida lactea ndo fermentada de manga adocada com mel constitui-se de um produto com alto
valor nutritivo que pode promover varios beneficios a salde, além disso, apresentou boas caracteristicas
sensoriais e um grande potencial de intencdo de compra por parte dos consumidores. As amostras com 15 e
20% de mel foram as mais aceitas, porém a amostra de 15% € a mais indicada para a producéao industrial,
pois diminuira os custos de producdo devido a diminuigio da concentragio do mel. E necesséaria também a
criacdo de uma legislacao especifica para bebidas lacteas ndo fermentadas.
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