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RESUMO

O soro do leite € um subproduto do processamento de queijos e seu descarte € um grande
problema pelo seu elevado potencial poluidor. A busca por melhorias na saide e aumento da
preferéncia por alimentos saudaveis eleva a necessidade de pesquisas e desenvolvimento de
novos alimentos. O objetivo desta pesquisa foi realizar o desenvolvimento e o estudo de uma
bebida lactea fermentada utilizando o soro de leite como base lactea, adicionada de semente de
chia (Salvia hispanica L.), saborizada com xarope de acerola (Malpighia emarginata), avaliar
parametros fisico-quimicos (pH, atividade de &gua, sélidos solUveis totais, acidez, sinérese),
composic¢do centesimal (umidade, cinzas, proteinas, matéria gorda lactea, carboidratos e valor
energético), B-caroteno, acido ascorbico, microbioldgicos (Salmonella spp., coliformes a 45°C,
viabilidade de Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium animalis) e sensorial. Os resultados
de acidez total variaram de 1% a 1,27%; pH de 3,86 a 4,11; solidos sollveis totais de 15,67 a
21,6; atividade de agua de 0,93 a 0,99; sinérese de 46,67 a 68,08. As bebidas lacteas
apresentaram condic¢des higiénico-sanitarias satisfatoria para Salmonella spp. e coliformes a
45°C; viabilidade celular do L. acidophilus e ndo houve viabilidade do Bifidobacterium spp. As
bebidas tiveram bom indice de aceitagdo pelos provadores. Os resultados de umidade foram de
74,21% a 74,34%; cinzas de 0,42% a 0,55%; proteinas de 2,93% a 2,99%, matéria gorda lactea
de 1,47% a 0,93%; carboidrato de 20,97% a 21,19%; valor energético de 108,83% a 105, 09%
e p-caroteno de 12,33% a 8,19%; e o acido ascorbico variou de 222,23 (mg/100g) a 418,10
(mg/100g) durante os 21 dias de estocagem. Conclui-se que as bebidas lacteas formuladas
apresentaram estabilidade fisico-quimica e sensorial satisfatdria, analises microbioldgicas de
acordo com os padrodes da legislagdo vigente, houve viabilidade celular de L. acidophilus e, ndo
houve viabilidade de Bifidobacterium no periodo de estocagem de 21 dias.

Palavras-chave: Bifidobacterium; Malpighia emarginata; Salvia hispanica L; soro de leite



ABSTRACT

Whey is a by-product of cheese processing and its disposal is a major problem due to its high
polluting potential. The search for improvements in health and an increase in the preference for
healthy foods raises the need for research and development of new foods. The objective of this
research was to carry out a study and development of a fermented dairy beverage using whey as
a dairy base, added with chia seed (Salvia hispanica L.), flavored with acerola syrup (Malpighia
emarginata), to evaluate physical- chemical (pH, water activity, total soluble solids, acidity,
syneresis), proximate composition (moisture, ash, proteins, milk fat, carbohydrates and energy
value), B-carotene, ascorbic acid, microbiological (Salmonella spp., coliforms) at 450C, viability
of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium animalis) and sensory. Total acidity results
ranged from 1% to 1.27%; pH from 3.86 to 4.11; total soluble solids from 15.67 to 21.6; water
activity from 0.93 to 0.99; syneresis from 46.67 to 68.08. The dairy drinks presented satisfactory
hygienic-sanitary conditions for Salmonella spp. and coliforms at 450C; cell viability of L.
acidophilus and there was no viability of Bifidobacterium spp. The drinks had a good acceptance
rate by the tasters. The humidity results were from 74.21% to 74.34%; ash from 0.42% to 0.55%;
proteins from 2.93% to 2.99%, milk fat from 1.47% to 0.93%; 20.97% to 21.19% carbohydrate;
energy value from 108.83% to 105.09% and B-carotene from 12.33% to 8.19%; and ascorbic acid
varied from 222.23 (mg/100g) to 418.10 (mg/100g) during the 21 days of storage. It is concluded
that the formulated dairy drinks presented satisfactory physical-chemical and sensorial stability,
microbiological analyzes according to the standards of the current legislation, there was cell
viability of L. acidophilus and, there was no viability of Bifidobacterium in the storage period of
21 days.

Keywords: Bifidobacterium; Malpighia emarginata; Salvia hispanica L; whey
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1 INTRODUCAO

As industrias lacteas brasileiras apresentam grande importancia no aspecto econémico
e social, gerando emprego e renda. Este setor industrial é muito diversificado no ambito
nacional; existindo empresas de variados portes, desde empresas pequenas, que processam
pequenas quantidades de leite, até multinacionais e cooperativas capazes de processar
diariamente milhares de litros de leite (GONCALVES et al., 2017).

Dada sua importancia, a industria de laticinios é fortemente pressionada para tratar seus
residuos devido seu elevado potencial poluente, que podem causar danos ambientais
(BARBOSA et al., 2009). A atencdo quanto a protecdo ao meio ambiente tem sido causa de
preocupacdo no setor da industria de alimentos devido & eliminacdo constante de residuos
resultantes das etapas produtivas. Os efluentes produzidos pela inddstria lactea resultante do
processamento de queijo, especialmente soro de leite, possui elevada carga organica, que sendo
carreada para o ambiente de forma ndo tratada, favorece o aumento da demanda bioquimica de
oxigénio (DBO) e da demanda quimica de oxigénio (DQO). Esse fator representa riscos a vida

aquatica, pela reducdo de oxigénio dissolvido na agua (BEGNINI; RIBEIRO, 2014).

O aproveitamento destes subprodutos lacteos no preparo de alimentos para consumo
humano, reduz o impacto ambiental e favorece economicamente as inddstrias, através da
exclusdo de gastos com tratamento de efluentes e do retorno econémico com a venda desses
alimentos (DE PAULA et al., 2012). Além disso, agrega elevado valor nutritivo aos produtos
alimenticios desenvolvidos (VETTORELLO et al., 2017). Neste contexto, o soro de leite
resultante da fabricacdo de queijo tem sido utilizado no preparo de bebidas lacteas, constituindo
uma alternativa simples e muito atrativa, uma vez que seu processo de fabricagdo €
relativamente facil, sendo possivel a utilizacdo dos equipamentos j& existentes nas industrias de
laticinios (DE PAULA et al., 2012).

A bebida lactea ganhou popularidade no mercado brasileiro, destacando-se como
“substituta” do iogurte, podendo apresentar variacdes quanto ao tratamento térmico, a
fermentagdo e a adigéo de ingredientes. Considerando o excelente valor nutritivo e servindo de
veiculo em potencial para o consumo de probidticos (KEMPKA et al., 2008), as bebidas lacteas
fermentadas sdo vistas como potenciais alimentos probidticos, devido a sua capacidade de

carrear microrganismos pelo trato gastrointestinal (JARDIM et al., 2012).
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O incremento de frutas na elaboracdo de bebida lactea € uma alternativa muito
utilizada para saborizacdo do produto, bem como para melhoria nutricional, ja que as frutas
podem fornecer quantidades significativas de vitaminas, minerais e baixo teor de gordura
(ZAPATA; SEPULVEDA-VALENCIA; ROJANO, 2015).

Dentre as frutas com potencial de aproveitamento esta a acerola (Malpighia
emarginata), uma fruta que possui grande potencial econémico e nutricional devido ao seu teor
de carotenoides e antocianinas, e principalmente por ser excelente fonte de &cido ascoérbico.
(ARAUJO et al., 2014; RITZINGER; RITZINGER, 2011; SILVA, 2017).

Além da saborizacdo pela acerola, a semente de chia (Salvia hispanica L.) também
pode ser usada no enriquecimento de derivados lacteos, visto que essa vem se tornando destaque
para a alimentacdo humana devido ao seu alto teor de acidos graxos essenciais, fibra alimentar
e proteinas. Ao ser mergulhada em agua, forma um gel transparente mucilaginoso, composto
essencialmente de fibras solGveis. A mucilagem formada possui qualidades que permitem sua
aplicacdo em diversos produtos na industria de alimentos, podendo melhorar suas
caracteristicas organolépticas e o valor nutricional dos produtos elaborados (SPADA et al.,
2014).

Desta forma, ressalta-se que a formulagéo de bebida lactea fermentada utilizando soro
de leite apresenta-se como forma de contribuicdo para minimizar o problema ambiental causado
pelo descarte deste efluente. Este fato associado ao valor nutritivo da acerola, chia e do soro
lacteo, além da utilizacdo de bactérias com potencial probi6tico acarretara no desenvolvimento
de um produto final com caracteristicas funcionais. Com base nesse contexto, o referencial
tedrico representa o primeiro capitulo da tese, intitulado como: “Aproveitamento do soro de
leite na elaboracdo de bebida lactea fermentada com chia e acerola”. O segundo capitulo
“Desenvolvimento e caracterizacao fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de bebida lactea
fermentada acrescida de semente de chia e saborizada com xarope de acerola” esta pesquisa foi
conduzida visando desenvolver uma bebida lactea fermentada, acrescida de semente de chia
(Salvia hispanica L.) e saborizada com xarope de acerola (Malpighia emarginata) e avaliar

suas caracteristicas fisico-quimicas, centesimal, microbioldgica e sensorial.
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USO DEL SUERO EN LA ELABORACION DE BEBIDA DE LECHE FERMENTADA
CON CHIA'Y ACEROLA

Resumen

El suero es un subproducto del procesamiento del queso y su eliminacién es un problema importante
debido a su alto potencial contaminante. La blsqueda de mejoras en la salud y el aumento de la
preferencia por alimentos saludables plantea la necesidad de investigacion y desarrollo de nuevos
alimentos. El objetivo de esta investigacion fue realizar un estudio sobre el uso del suero de leche para
la elaboracién de una bebida lactea fermentada adicionada con semilla de chia y pulpa de acerola. La
busqueda de articulos se realiz6 mediante palabras clave en las bases de datos académicas Scielo,
Periddicos Capes, Lilacs y Google. El suero es una solucién nutritiva y muy diluida, que requiere
diferentes tipos de tratamientos para generar diferentes productos de valor nutricional y econémico.
Existe una tendencia hacia el aumento del consumo de bebidas lacteas, debido a su baja viscosidad,
suavidad y precio mas accesible. Los probiéticos pueden resultar en beneficios para la salud intestinal
y una serie de condiciones médicas. La acerola tiene un gran potencial econémico y nutricional, debido
a su contenido en carotenoides y antocianinas. La adicion de semilla de chia en las bebidas lacteas es
un incremento nutricional debido a su composicion, principalmente por su contenido en proteinas y
lipidos. Se concluye que el uso de lactosuero en la elaboracién de bebidas lacteas es una forma de
aprovechamiento de esta materia prima, como consecuencia, la insercién de valor econémico para este

subproducto de la industria alimentaria, reduccion de impactos ambientales y agregacién de valor
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nutritivo en la industria alimentaria formulacién de bebidas lacteas.

Palabras clave: alimento, medio ambiente, microbiologia, probiético, proteina, subproducto, salud

USE OF WHEY IN THE PREPARATION OF FERMENTED MILK DRINK WITH

CHIA AND ACEROLA
Abstract

Whey is a by-product of cheese processing and its disposal is a major problem due to its high polluting
potential. The search for improvements in health and an increase in the preference for healthy foods
raises the need for research and development of new foods. The objective of this research was to carry
out a study on the use of whey for the elaboration of a fermented milk drink added with chia seed and
acerola pulp. The search for articles was carried out using keywords in the Scielo, Periédicos Capes,
Lilacs and Google academic databases. Whey is a nutritious and very diluted solution, requiring different
types of treatments to generate different products of nutritional and economic value. There is a trend
towards increasing consumption of dairy drinks, due to their low viscosity, softness, and more affordable
price. Probiotics can result in gut health benefits and a number of medical conditions. Acerola has great
economic and nutritional potential, due to its content of carotenoids and anthocyanins. The addition of
chia seed in dairy drinks is a nutritional increment due to its composition, mainly protein and lipid content.
It is concluded that the use of whey in the elaboration of dairy beverage is a way of using this raw
material, as a consequence, the insertion of economic value for this by-product of the food industry,
reduction of environmental impacts, and aggregation of nutritional value in the food industry. milk
beverage formulation.

Keywords: food, environment, microbiology, probiotic, protein, by-product, health

APROVEITAMENTO DO SORO DE LEITE NA ELABORACAO DE BEBIDA
LACTEA FERMENTADA COM CHIA E ACEROLA

Resumo

O soro do leite € um subproduto do processamento de queijos e seu descarte € um grande problema
pelo seu elevado potencial poluidor. A busca por melhorias na salide e aumento da preferéncia por
alimentos saudaveis eleva a necessidade de pesquisas e desenvolvimento de novos alimentos. O
objetivo desta pesquisa foi realizar um estudo sobre o aproveitamento do soro de leite para elaboragéo
de bebida lactea fermentada adicionada de semente de chia e polpa de acerola. A pesquisa dos artigos
foi realizada utilizando palavra-chaves nas bases de dados Scielo, Periédicos Capes, Lilacs e Google
académico. O soro de leite € uma solugdo nutritiva e muito diluida, requerendo diferentes tipos de
tratamentos para geragéo de diversos produtos de valor nutricional e econdmico. Ha uma tendéncia no
aumento do consumo de bebidas lacteas, devido sua baixa viscosidade, suavidade, e preco mais
acessivel. Os probiéticos podem resultar em beneficios a saude intestinal e em varias condigbes
médicas. A acerola possui grande potencial econdmico e nutricional, devido ao seu teor de carotenoides
e antocianinas. A adicdo da semente de chia em bebidas lacteas é um incremento nutricional devido a

sua composicédo, principalmente de proteinas e teor de lipidios. Conclui-se que a utilizacéo do soro de
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leite na elaboracdo de bebida lactea é uma forma de aproveitamento dessa matéria prima, como
consequéncia, a insercao de valor econémico para esse subproduto da indistria alimenticia, reducdo
dos impactos ambientais, e agregacéao de valor nutricional na formulacdo de bebida lactea.

Palavras-chave: alimento, meio ambiente, microbiologia, probidtico, proteina, subproduto, satde.

INTRODUCAO

O soro do leite € um subproduto do processamento de queijos da indUstria de alimentos que
possui 0 equivalente a 20% da proteina total do leite. E constituido principalmente por a-lactalbumina,
B-lactoglobulina, imunoglobulina e albumina sérica bovina. Além de possui propriedades de
emulsificacdo, espessamento, gelificacdo, retencdo de &gua e formacdo de estrutura, poder

antioxidante, antiviral e outras atividades biolégicas (Jiang et al., 2020; Liang et al., 2020).

O descarte do soro de leite como efluente nas industrias de laticinios € um grande problema
do setor, pois o elevado teor de compostos organicos biodegradaveis do soro gera um forte odor e
elevado potencial poluidor para os corpos hidricos e vem requerendo a adoc¢do de processos

tecnoldgicos adequados o reaproveitamento dessa matéria prima tao rica (Wang & Serventi, 2019).

A producdo de bebidas lacteas € uma das principais formas de reaproveitamento do soro
originado nos laticinios, com destaque para as bebidas fermentadas, que apresentam caracteristicas
organolépticas semelhantes ao iogurte, e bebidas lacteas ndo-fermentadas segundo (Capitani et al.,
2005).

A busca por alimentos saudaveis vem ocasionando o aumento da preferéncia pela ingestédo
de frutas e polpas de frutas. Atualmente o uso de frutas na elaboracdo de bebidas lacteas, esta
relacionado com as estratégias de marketing focadas para esses produtos, que tem como objetivo
melhoria das caracteristicas sensoriais, e o oferecimento de novas formas de alimentos saudaveis
(Siqueira, Machado & Stamford, 2013; Silva et al., 2018). Diante desse contexto, o objetivo desta
pesquisa foi realizar um estudo sobre o aproveitamento do soro de leite para elaboracéo de bebida

lactea fermentada adicionada de semente de chia e polpa de acerola.

METODOLOGIA

A pesquisa dos artigos foi realizada utilizando palavra-chaves nas bases de dados Scielo,
Periddicos Capes, Lilacs e Google académico. Os artigos foram selecionados de acordo com os
seguintes critérios de inclusdo: publicacdes em inglés, portugués e espanhol e temas que abordassem

os temas relacionados: soro de leite, bebida lactea, residuo lacteo, Probibticos.

REVISAO

Soro de leite: subproduto dainduUstria lactea e impacto ambiental



19

Residuos liquidos e sdlidos sdo gerados pelas industrias no geral, e independente do tipo de
residuo, o mesmo deve ser tratado para se enquadrar aos padrées de qualidade que estao descritos
na resolucdo do Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA) 430/2011, que dispdem que
qualquer residuo ou elemento que altere as caracteristicas naturais das aguas devera ser removido,
sendo obrigatério o tratamento do efluente antes de ser langado na natureza (Brasil, 2011).

Na indUstria lactea, a geracdo de efluentes pode ocorrer durante a producéo, lavagem da
industria, equipamentos e utensilios, sendo necessario o uso de grande quantidade de agua durante o
beneficiamento do leite. Estima-se que para cada litro de leite beneficiado, sdo gerados 2,5 litros de
efluentes (Dias et al., 2018). Os residuos produzidos nas operacdes de limpeza s@o destinados ao
descarte, j4 os residuos denominados subprodutos, que surgem durante a fabricacéo de determinados
derivados (queijo, manteiga), podem ser beneficiados e aproveitados na formulacdo de novos produtos.
O soro de leite e o leitelho sdo exemplos de subprodutos gerados pela industria de laticinios
(Fernandes, 2016).

No processo de fabricagédo do queijo h& geragéo do soro de leite, que possui significativa acdo
poluente, ou seja, se destinado ao descarte, pode causar graves danos ambientais quando lancado de
forma néo tratada, dada sua significativa taxa de matéria organica representada principalmente pela
lactose e proteinas (Moro & Weise, 2016). No entanto, o soro de leite também é reconhecido pelo seu
potencial valor nutricional, muito embora durante longo periodo o mesmo foi desperdigcado pela industria
de alimentos, onde somente na década de 70 esta fracdo do leite, especialmente suas proteinas,
passaram a ser estudadas (Zamb&o, Rocco & Von Der Heyde, 2015). Segundo Fernandes (2016), por
apresentar alto valor nutritivo e elevada carga organica, o soro de leite ndo deve ser misturado aos
demais efluentes industriais, devendo ser captado e conduzido separadamente, viabilizando seu
aproveitamento na elaboracao de outros produtos com ou sem beneficiamento industrial.

O soro é muitas vezes descartado no ambiente, principalmente por pequenas queijarias,
deixando de ser processado por indistrias com tecnologia adequada para a produgéo de derivados de
maior valor (Pithan-Silva, Bueno & S4, 2017).

De acordo com a Instru¢do Normativa n° 80, de 13 de agosto de 2020, soro de leite € 0
produto lacteo liquido extraido da coagulacdo do leite utilizado no processo de fabricacdo de queijos,
caseina alimentar e produtos similares. O soro de leite pode opcionalmente, ser submetido ao processo
de desnate. Quanto a acidez, o soro de leite classificam-se em: soro de leite, quando a coagulagéo se
produz principalmente por acdo enzimatica, devendo apresentar pH entre 6,0 e 6,8, e soro de leite
acido, quando a coagulagdo se produz principalmente por acidificacao, devendo apresentar pH inferior
a 6,0 (Brasil, 2020).

O soro é um liquido opaco, amarelo-esverdeado e que contém aproximadamente 55% dos
sélidos existentes no leite integral original, representando em torno de 85 a 90% do volume de leite
utilizado na fabricacéo de queijo (Recchia, 2014). A composicao do soro lacteo é de aproximadamente
93,5% de agua, 4,9% de lactose, 0,9% de proteina, 0,4% de gordura e 0,5% de vitaminas e sais

minerais (Batista et al., 2015), no entanto sua composicdo depende da composicdo quimica do leite
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que varia de acordo com a alimentacéo, reproducao, diferenca individual de cada animal e do clima. A

comparacao da composicéo do leite e do soro de leite estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao genérica do leite e soro de leite

Componentes Concentragéo no leite (% m/v) Concentragdo no soro de leite (% m/v)
Caseina 2,8 0,0
Proteinas 3,7 0,9
Gordura 3,7 0,4
Cinzas 0,7 0,7
Lactose 4,9 4,9
Solidos Totais 12,8 6,35
Agua 87,2 93,5

Fonte: Batista et al. (2015); Pinto (2010).

Dentre os componentes do soro de leite, a proteina vem chamando bastante atengdo em
virtude do seu excelente valor biolégico, por apresentar em sua composi¢cdo alto conteudo de
aminoécidos essenciais. Considerando a elevada quantidade de aminoacidos essenciais, as proteinas
do soro podem aumentar o valor nutricional dos alimentos usados na dieta humana e podem liberar
uma variedade de peptideos bioativos, que possuem atividades antioxidante, antibacteriana,
imunomoduladora, assim como a inibicdo da enzima conversora da angiotensina-lI (Ma et al., 2016;
Wijayanti, Bansal & Deeth, 2014).

A importancia do soro de leite esta tanto na valiosa composi¢do nutricional, quanto no seu
grande volume produzido. Estima-se que para cada quilo de queijo produzido, sdo gerados em média
nove litros de soro, e neste subproduto fica retido mais da metade dos sélidos presentes no leite original
(Alves et al., 2014). Anualmente sdo produzidas toneladas deste subproduto na inddstria queijeira, o
Brasil j4 alcangou o volume de 2,7 milhdes de toneladas (MAPA, 2017).

A industrializagcdo do soro, apesar de gerar produtos que sdo amplamente demandados por
varias empresas, devido a necessidade de instalagdes industriais com certo grau de complexidade,
exige consideravel volume de investimentos, o que tem restringido a ampliagdo do nimero de
processadoras no pais (Alves et al., 2014). Segundo Pithan-Silva, Bueno e Sa (2017), a construgdo de
um local de processamento de soro de leite tem como obstaculo o elevado custo para a implantagao
do estabelecimento, juntamente com a necessidade de grande volume de soro que justifique a sua
implantacdo e a variedade nos tamanhos de queijarias e sua dispersao no territério, dificultando a
logistica de coleta. Esses fatores causam dificuldade na industrializa¢cdo do subproduto no pais, com
isso a tendéncia é instalar unidades centrais de processamento que possam receber o soro produzido
pelas queijarias de uma determinada regiéo.

Embora apresente um nobre valor nutricional, o seu uso in natura é bastante restrito por sua
perecibilidade e a alta diluicdo de seus componentes. Por conta desses fatores, varias tecnologias tém

sido estudadas e usadas para beneficiar este subproduto, contribuindo para um melhor aproveitamento,
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pois somente metade de todo o soro gerado no mundo é beneficiado (Silva, 2017). Avancos
tecnoldgicos, como a concentracao do soro, que pode ser feita por aguecimento e secagem, através
de evaporacéo, secagem por aspersao ou liofilizacdo; por reversoterapia; desmineralizacao, que pode
ser realizada por permutadores ibnicos ou por eletrodialise, tém contribuido para o beneficiamento do
soro de leite. Também pode ser utilizada a separacéo por membranas para obter ingredientes protéicos
a partir do soro de leite (Brandelli, Daroit & Corréa, 2015). O soro de leite € uma solucéo bastante
nutritiva e muito diluida, requerendo diferentes tipos de tratamentos para geragéo de diversos produtos
de valor nutricional e econémico agregado (Ozorio, 2019). Contudo, esses processos exigem alta
tecnologia e ndo exploram totalmente a matéria-prima, por conta disso a forma mais acessivel para o

uso do soro € como base na producao de bebidas lacteas (Arsic et al., 2018).

Bebida lactea

O termo “bebida lactea” possui amplo sentido, englobando diferentes produtos elaborados a
partir de leite e soro de leite. O soro do leite € amplamente utilizado para elaborar a bebida lactea no
Brasil, sendo que essa pratica foi regulamentada pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, com a publicagdo da Instrugdo Normativa N° 16, de 23 de agosto de 2005, que aprova
0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea (Brasil, 2005), apés inUmeras
denuncias de adi¢édo ilegal de soro no leite na fabricacdo de derivados lacteos (Pithan-Silva, Bueno &
S4, 2017).

Essa Instrugdo Normativa define bebida lactea como o produto lacteo resultante da mistura
do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em po integral,
semidesnatado ou parcialmente desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pé), adicionado
ou ndo de produtos ou substancias alimenticias, gordura vegetal, leites fermentados, fermentos lacteos
selecionados e outros produtos lacteos, em que a base lactea representa pelo menos 51% (m/m) do
total de ingredientes do produto. Onde os ingredientes lacteos opcionais permitidos na producao sao:
creme, sélidos de origem lactea, manteiga, gordura anidra de leite, caseinatos alimenticios, proteinas
lacteas, leitelho e outros produtos de origem lactea. Os ingredientes opcionais nao lacteos permitidos
sdo: acuUcares e/ou glicidios, maltodextrina, edulcorantes nutritivos e n&o nutritivos, frutas em
pedacos/polpa/suco e outros preparados a base de frutas, mel, cereais, vegetais, gorduras vegetais,
chocolate, frutas secas, café, especiarias e outros alimentos aromatizantes naturais e inéculos e/ou
sabores, amidos ou amidos modificados, gelatina ou outros produtos ou substancias de origem
alimenticia. O regulamento também define que a bebida lactea pode apresentar variagdes quanto ao
tratamento térmico, fermentacgédo e adigdo de produtos (Brasil, 2005).

Ha uma tendéncia no aumento do consumo de bebidas lacteas, principalmente devido suas
caracteristicas, como baixa viscosidade e suavidade, além de apresentar preco mais acessivel em
comparacao a outros produtos lacteos, como o iogurte, tornando-se um mercado bastante promissor
(Ferreira, 2015). Ressalta-se que iogurte e bebida lactea sao produtos diferentes, sendo muitas vezes

confundidos pelos consumidores. Na bebida lactea ndo existe definicdo de microrganismo utilizado,
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devendo apresentar um minimo de 10%® UFC/g no produto final para o cultivo lactico especifico
empregado. No iogurte deve-se utilizar obrigatoriamente o Lactobacillus delbrueckii (subespécie
bulgaricus) e Streptococcus salivarius (subespécie thermophillus), sendo necessario um minimo de 107
UFC/g destes microrganismos. Quanto ao teor minimo de proteinas, no iogurte admite-se um minimo
de 2,00 gramas por 100 gramas de iogurte, sendo opcional o uso do soro (Brasil, 2007).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade néo especifica as propor¢cfes exatas de
soro e leite que a base lactea deve conter, sendo o limite das concentracdes estipulado por meio do
teor de proteinas, cujo valor é fundamental para definicdo do produto. Este valor deve variar de 1,0% a
2,0% no produto final, conforme indicado na tabela 2. Nas bebidas lacteas o teor minimo de proteinas
de origem latica é de 1,0 grama para cada 100 gramas da bebida, sendo obrigatério o uso de soro em
sua formulacéo (Brasil, 2005).

Tabela 2. Requisito estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para bebida

lactea (RTIQ) quanto ao teor de proteinas

Teor minimo de proteinas de
Produto i i
origem lactea (g/100g)

Bebida lactea sem adi¢&o ou Bebida lactea sem produto(s)

ou substéancia(s) alimenticia(s) L7
Bebida lactea com adi¢do ou Bebida lactea com produto(s) 10
ou substéncia(s) alimenticia(s)

Bebida lactea com Leite(s) Fermentado(s) 1.4

Bebida lactea fermentada sem adi¢des ou Bebida lactea 17
sem produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s)

Bebida lactea fermentada com adi¢des ou Bebida lactea 10
com produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s)

Bebida lactea fermentada com Leite(s) Fermentado(s) 1,4

Bebida latea tratada termicamente apds fermentacéo 1,2

Fonte: Brasil (2005).

O controle microbiologico é feito por meio da quantificagdo de coliformes totais e
termotolerantes obtida no produto imediatamente apés sua fabricagcdo, conforme mostrado na tabela
3. Determina-se ainda que as bebidas lacteas fermentadas devem atestar contagem de bactérias
laticas viaveis em 10% UFC/g de produto durante toda a vida de prateleira. Quanto ao armazenamento,
as bebidas lacteas fermentadas devem ser conservadas e comercializadas em condi¢cdes de
refrigeracdo, com temperaturas inferiores a 10 °C (Brasil, 2005).

Dados do MAPA informam que no Brasil séo produzidos em média 1,19 milh&o de toneladas
de bebida lactea (bebida lactea pura, com outros ingredientes, fermentada, fermentada com polpa,
fermentada sabor e UHT) (MAPA, 2017).
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Tabela 3. Critérios microbiolégicos para bebidas lacteas fermentadas estabelecidos pelo Regulamento

Técnico de Identidade e Qualidade para bebida lactea (RTIQ)

. . . o Situagde . .
Microrganismos Critérios de aceitagéo Método de Anélise
S
n=>5
_ Instru¢@o normativa n°
Coliformes/mL (ou/g) (30/35 c=2
4 62, de 26 de agosto de
°C) m =10
2003.
M =100
=5 ]
) Instrugc&o normativa n°
c=
Coliformes/mL (ou/g) (45 °C) 3 4 62, de 26 de agosto de
m <
2003.
M =10

Fonte: Brasil (2005).

A producéo de bebidas lacteas, especialmente a fermentada estd em ascenséo, direcionando
estudos para o desenvolvimento de bebidas fermentadas por acdo de microrganismos probioticos, mas
além disso, essas bebidas podem ainda ser melhoradas com a incorporag&o de polpa de frutas, como
a acerola (Silva, 2017) e também pela adicdo de sementes, como a chia, rica em &cido a-linolénico,
acido linoleico e fibras (Chiareli et al., 2017), o que possibilita a oferta de sabores e formulagcbes
saudaveis para os consumidores (Siqueira, Machado & Stamford, 2013; Silva et al., 2018). A producao
de bebidas lacteas saborizadas com frutas esta em expansao por conta do crescimento do mercado e
do seu alto valor nutritivo (Lima et al., 2016).

Adicionalmente as bebidas lacteas pode ser feito uso de diferentes ingredientes como forma
de diminuir o seu custo de fabricagdo, melhorar seu valor nutritivo e suas caracteristicas sensoriais e

também atribuir funcionalidade a este produto.

Probiéticos na alimentacéao

Os probiéticos podem resultar em beneficios a salde intestinal e também desempenhar um
importante papel em varias condicdes médicas, como atividade antimicrobiana, prevencéo e tratamento
de diarreias, alivio da constipagéo (Felicio, 2014), estabilizacao da microbiota intestinal apos o uso de
antibioticos, tratamento e prevencao de alergia, aumento da absor¢do de minerais (Arrais, 2015), a
intolerancia a lactose, prevencéo do cancer, alergias, doencas hepaticas, infeccdes por Helicobacter
pylori, infeccBes do trato urinario, hiperlipidemia e assimilagdo do colesterol (Yerlikaya, 2014). O
consumo regular de produtos lacteos fermentados esta associado tradicionalmente aos seus efeitos
benéficos sobre a saude humana (Santos et al., 2013).

Varios parametros devem ser considerados e combinados para se obter sucesso na escolha
do microrganismo probidtico, tais como: a origem do microrganismo, devendo ser seguro para a salide
do consumidor (reconhecido como microrganismos GRAS - Generally Recognized as Safe); quantidade

necessaria para se obter resposta fisioldgica, inocuidade da cepa, estabilidade durante a estocagem,
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possiveis efeitos da cepa sobre as propriedades sensoriais, capacidade do microrganismo tolerar o
baixo pH gastrico, resistir a acdo da bile e das secre¢des pancreatica e intestinal, deve ser capaz de
aderir a mucosa intestinal e de inibir a fixacdo de bactérias patogénicas, ndo possuir genes
transmissores de resisténcia a antibiéticos, possuir propriedades antimutagénicas e anticarcinogénicas,
e resistir a fagos e ao oxigénio (Nunes, 2015; Rolim, 2015).

Dentre os microrganismos mais utilizados como probidticos em alimentos, destacam-se as
bactérias dos géneros Bifidobacterium e Lactobacillus. Estas ja foram isoladas de todas as porc¢des do
trato gastrointestinal do humano saudavel. Dentre as bactérias pertencentes ao género Bifidobacterium,
destacam-se B. bifidum, B. breve, B. infantis, B. lactis, B. animalis, B. longum e B. thermophilum. Dentre
as bactérias laticas pertencentes ao género Lactobacillus, destacam-se L. acidophilus, L. helveticus, L.
casei subsp. paracasei, L. casei subsp. tolerans, L. paracasei, L. fermentum, L. reuteri, L. johnsonii, L.
plantarum, L. rhamnosus e L. Salivariu (Arrais, 2015).

Uma das tendéncias da industria de laticinios tem sido o desenvolvimento de produtos
funcionais, especialmente contendo microrganismos probidticos isolados ou co-cultura de
microrganismos vivos (bactérias laticas e outras bactérias ou leveduras) que sédo empregadas de forma
mista objetivando a relagao protossimbidtica (Meira, 2015). A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), determina como parametro para o enquadramento de um produto como probidtico que a
concentragdo minima de microrganismos probiéticos no alimento deve estar entre 108 a 10° UFC/mL
de células viaveis comprovadamente até o final da validade (Brasil, 2008).

Na industria lactea as bactérias probitticas vem sendo amplamente utilizadas, principalmente
como ingredientes de produtos como iogurtes, leite fermentados, bebidas lacteas, sorvetes,
sobremesas lacteas e queijos (Rolim, 2015). A fermentacdo de produtos lacteos pode ser realizada por
bactérias &cido-laticas probidticas, sendo uma alternativa tecnolégica que atende as exigéncias do
consumidor, que cada vez mais busca beneficios a sua saude (Rolim, 2015; Barbosa & Belo, 2017).
Por meio da acao protossimbittica ou protocooperativa da cultura mista, o desenvolvimento de uma
espécie de bactéria proporciona condi¢fes favoraveis ao crescimento da outra, garantindo que ao final
da fermentacdo o produto obtenha o sabor, a acidez e os compostos aromaticos caracteristicos da
bebida lactea fermentada. Considerando entdo, o controle do bindmio tempo-temperatura e
porcentagem de cada bactéria latica presente no indculo como ferramentas importantes no controle da
qualidade das bebidas lateas fermentadas (Recchia, 2014). No armazenamento de produtos lacteos
fermentados, fatores importantes a serem considerados estdo associadas as suas caracteristicas
fisico-quimicas de acidez titulavel total, potencial hidrogeniénico (pH), solidos soluveis totais (°Brix),
atividade de agua (aw) e sinérese detectados ao longo da sua estocagem, uma vez que as alteracdes

desses valores modificam caracteristicas sensoriais do produto diminuindo sua aceitacgao.

Acerola: potencial econdmico e nutricional
A acerola (Malpighia emarginata) (Figura 1), também conhecida como cereja das Antilhas ou

cereja dos Barbados, é uma fruta pertencente a familia Malpighiaceae (Garcia, 2016). Trata-se de uma
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planta rdstica e resistente, originaria das Antilhas, Norte da América do Sul e América Central, sendo

muito cultivada no Brasil, Porto Rico, Cuba e Estados Unidos (Silva, 2017).

Figura 1. Aceroleira (Malpighia emarginata) e seus frutos denominados acerola

Fonte: Arquivo pessoal.

O desenvolvimento dessa cultura no Brasil é favorecido principalmente pela existéncia de
condi¢des edafoclimaticas (relativo a solo e clima). No pais, a &rea cultivada da fruta, supera 11 mil
hectares, com produgcédo média anual de 33.000 toneladas, estando no Nordeste concentrada a maior
parte da producgéo (66%). No panorama do cultivo, dentre os fatores que interferem na produtividade
da acerola destaca-se a polinizagdo. Sabe-se que para a producdo satisfatoria de frutos, a planta
depende de polinizac¢do cruzada, o que torna esse fator determinante dentro de um cultivo comercial
(Oliveira et al., 2015).

No Piaui, a producéo de acerola destaca-se no Perimetro Irrigado Tabuleiros Litoraneos do
Piaui (DITALPI), localizado na cidade de Parnaiba, tendo como principal caracteristica o cultivo da
agricultura orgéanica. Esse projeto, sob responsabilidade do Departamento Nacional de Obras Contra
as Secas (DNOCS), foi implantado em 1989. A area atualmente possui 800 hectares, irrigada pelo Rio
Parnaiba, e para sua expansao, ja esta disponivel mais 2.443 hectares equipados e prontos para o
manuseio. Nesse local, a producéo da acerola organica se destaca, ocupando a maior parte da area
plantada, com rendimento de pelo menos 5.750 toneladas/ano. As colheitas do projeto viram matéria-
prima para a producédo de polpas de frutas, que sao vendidas no mercado interno principalmente para
os estados de Pernambuco, Maranhéo e Ceara, e exportadas por uma multinacional para paises como
Estados Unidos e Alemanha (Brasil, 2014; Brasil, 2019). O local é o principal produtor de acerola no
estado, no qual foi produzido, em 2008, em torno de 56 toneladas/hectare/ano de acerola. Essa
produtividade alcancada o fez detentor da maior produtividade de acerola no Brasil naquele ano,
superando o Municipio de Petrolina, antes, referéncia internacional na producao de acerola (Martins et
al., 2016).

A acerola possui grande potencial econbémico e nutricional, devido ao seu teor de
carotenoides e antocianinas, e principalmente por ser excelente fonte de acido ascorbico,

sobressaindo-se na lista dos alimentos com potencial funcionais. O acido ascorbico é importante no



26

desenvolvimento e manutencdo do organismo humano, com multiplas fungdes no organismo, como:
auxiliar a producdo e manutencao do colageno, auxiliar a cicatrizacdo das feridas, fraturas, contusdes
e sangramentos gengivais, reducdo na suscetibilidade a infeccdo, auxiliar na formacédo de dentes e
0ss0s, aumentar a absorcao de ferro e prevenir o escorbuto. A fruta também é fonte de vitamina A, do
complexo B como tiamina (B1), riboflavina (B2) e niacina (B3). Quanto aos minerais, contém célcio,
ferro e fosforo, embora com baixos teores (Ritzinger & Ritzinger, 2011; Araljo et al., 2014; Silva, 2017).

E importante destacar também que a acerola possui sabor e textura que agradam,
caracteristicas que a tornam um produto com boa aceitagdo no mercado. Entretanto, € um fruto com
alta perecibilidade, perdendo seus caracteres desejaveis para consumo rapidamente apés sua colheita.
Por estar inclusa no grupo climatéricos, a fruta apresenta acelerada senescéncia apds a colheita,
perdendo umidade significativamente nos primeiros dias de conservacéo, tornando a um fruto mais
suscetivel a ocorréncia de patégenos (Mazaro et al., 2015). O cultivo da acerola vem crescendo de
forma persistente, despertando interesse entre os produtores e consumidores brasileiros, tanto in
natura como adicionada sua polpa em outros produtos industriais.

O ponto da colheita do fruto dependerd do seu destino e uso. Quanto mais verde estiver a
fruta, mais &cido ascorbico tera. Frutos colhidos com coloragdo vermelha, apresentam alto teor de
aclcar e baixa acidez, indicando melhor sabor, este € o ponto para colheita dos frutos que poderéo ser
congelados e usados na alimentagdo, devendo ainda estar firmes para suportar o manuseio, porém,
guando o fruto vai maturando ao ponto de ficar com coloragdo vermelho-intensa, seu teor de &cido
ascorbico diminui (CEPLAC, 2018; EMBRAPA, 2012).

Como alternativa para a saborizacdo de bebidas lacteas, pode-se utilizar a polpa da acerola
(Malpighia emarginata). A acerola é fonte de nutrientes, como proteinas, carotenoidess, antocianinas,
tiamina, riboflavina, niacina, proteinas, célcio e fosforo (Ritzinger & Ritzinger, 2011; Araujo et al., 2014;
Silva, 2017). Contém alto teor de acido ascérbico, sendo considerada uma super fruta por apresentar
valores de concentra¢gfes dessa vitamina superiores a 80 vezes as encontradas em laranjas e limdes.
Com sabor acido, pode ser consumido em natureza, em sucos e nas diversas formas de preparo

domeéstico ou industrial (Ribeiro & Freitas, 2020).

Chia: aspectos nutricionais e funcionais

A chia (Salvia hispanica L.) € uma planta herbdcea pertencente a familia Labiatae, produtora
de sementes, nativa da regido que se estende do centro-oeste do México ao norte da Guatemala (Dick,
2014). Seu nome deriva do Asteca chian, que significa oleoso (Ferreira, 2013). A chia vem sendo
cultivada comercialmente na Australia, Bolivia, Coldmbia, Guatemala, México, Per( e Argentina. No
Brasil, os investimentos no cultivo de chia sdo em sua maior parte na regido sul e sudeste, ndo
possuindo producéo na regido Nordeste, tendo apresentando bons resultados, mesmo com o pouco
conhecimento sobre as exigéncias nutricionais da planta. As informacdes a respeito dessa cultura sdo
escassas, pois estudos com a semente de chia ainda sdo raros (Busilacchi et al., 2013; Coelho & Salas-
Mellado, 2014; Sousa & Chaves, 2016).
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A semente de chia (Figura 2) vem se tornando importante para a salde e nutricdo devido a
sua composicdo (Spada et al., 2014). E rica em proteinas (15-25%), gorduras (30-33%), carboidratos
(26-41%), fibra dietética (18-30%) e cinzas (4-5%), apresentando também grande quantidade de
vitaminas, minerais e antioxidantes, o que esta elevando o aumento do seu consumo, principalmente
em fungéo do seu teor de 6leo, composto em sua maior proporgao por acido a-linolénico (Segura-
Campos et al., 2014).

Figura 2. Sementes de chia (Salvia hispanica L.)

Antes da hidratacdo (a) e apés hidratagéo (b).

Fonte: Arquivo pessoal.

Os principais estudos sobre esta semente referem-se ao teor de &cidos graxos poli-
insaturados, que sao o acido a-linolénico (n-3, LNA) e o &cido linoleico (n-6, LA). Esses compostos
organicos atuam nas fun¢des imunolégicas, inibem a proliferacdo de linfécitos e citocinas pré-
inflamatérias, atuam na prevencao de incidéncia de doencas cardiovasculares e mantém a integridade
das membranas celulares e dos neurotransmissores (Ferreira, 2013; Sousa & Ludwig et al., 2013; Yao
etal., 2012).

A semente de chia € um alimento rico em fibras, contendo cerca de 34,6%. Ao entrar em
contato com agua, a semente de chia exsuda um gel transparente mucilaginoso que permanece
firmemente ligado a semente. No epicarpo da semente encontram-se células que produzem mucilagem
guando umedecidas, que ao entrar em contato com a agua, o epicarpo distende, a cuticula se rompe
e o contetdo das células saem em forma de mucilagem circundando toda a superficie da semente.
Esse gel é composto essencialmente de xilose, glicose e acido glicurdnico (Coelho & Salas-Mellado,
2014).

A mucilagem de chia é utilizada como fibra sollvel e dietética, sendo considerada um novo
ingrediente, com elevado potencial de aplicabilidade em alimentos, sendo uma alternativa bem aceita

sensorialmente e com contribuig&o nutricional significativa (Chiarel et al., 2017).
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A adicao da semente de chia em bebidas lacteas é uma alternativa de incremento nutricional
nesse tipo de alimento devido a sua composi¢ao, principalmente de proteinas e em funcao do seu teor
de lipidios, composto em sua maior propor¢ao por acido a-linolénico, fonte de acidos graxos
poliinsaturados que auxiliam na saude e atuam promovendo beneficios para individuos que sofrem de
doencas cardiovasculares, diabetes e distlrbios da resposta imune (Segura-Campos et al., 2014;
Alcantara et al., 2019).

O consumo desta semente d& a sensacéo de saciedade, levando a diminuigdo do consumo
de energia devido a alta quantidade de fibras contida na semente, auxilia contra prisédo de ventre, na
prevencdo da osteoporose, na reducdo dos niveis de triglicerideos e no emagrecimento, e na
prevencdo do Diabetes Mellitus (Eckert; Almeira, 2014). O consumo de fibras alimentares vem
crescendo na alimentagéo da populagdo e seu consumo regular auxilia na manutencéo da sadde. O
efeito dessas substancias da-se na flora intestinal, que age promovendo a modificacdo da microbiota
enddgena afetando as funcbes da mucosa, as atividades endécrinas e a absor¢cdo de minerais
(Campidelli et al., 2015; Coelho, Sallas Mellado, 2014).

Zerbielli (2014) desenvolveu uma bebida lactea fermentada com cultura probiética adicionada
de chia (Salvia hispanica L.) e obteve boa aceita¢do sensorial, além dos teores de cinzas, proteinas,
lipideos e a viscosidade da bebida aumentarem significativamente a medida que se aumentou a

proporcéo de chia na bebida.
CONCLUSAO

Conclui-se que a utilizagdo do soro de leite na elaboracéo de bebida lactea € uma forma de
aproveitamento dessa matéria prima, como consequéncia, a insercdo de valor econdbmico para esse
subproduto da industria alimenticia, reducao dos impactos ambientais provocados pelo seu descarte,

e agregacao de valor nutricional com introducédo de frutas na formulacdo de bebida lactea.
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Desenvolvimento e caracterizacao fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de bebida
lactea fermentada acrescida de semente de chia e saborizada com xarope de acerola

Development and physical-chemical, microbiological and sensory characterization of a
fermented dairy beverage added with chia seed and flavored with acerola syrup

Resumo

O objetivo desta pesquisa foi desenvolver uma bebida lactea fermentada utilizando o soro de
leite como base lactea, adicionada de semente de chia (Salvia hispanica L.), saborizada com
xarope de acerola (Malpighia emarginata), avaliar parametros fisico-quimicos (pH, atividade
de agua, solidos sollveis totais, acidez, sinérese), composicdo centesimal (umidade, cinzas,
proteinas, matéria gorda lactea, carboidratos e valor energético), B-caroteno, acido ascorbico,
microbioldgicos (Salmonella spp., coliformes a 45°C, viabilidade de Lactobacillus acidophilus
e Bifidobacterium animalis) e sensorial. Os resultados de acidez total variaram de 1% a 1,27%;
pH de 3,86 a 4,11; solidos soluveis totais de 15,67 a 21,6; atividade de agua de 0,93 a 0,99;
sinérese de 46,67 a 68,08. As bebidas lacteas apresentaram condi¢des higiénico-sanitarias
satisfatoria para Salmonella spp. e coliformes a 45°C; viabilidade celular do L. acidophilus e
ndo houve viabilidade do Bifidobacterium spp. As bebidas tiveram bom indice de aceitacdo
pelos provadores. Os resultados de umidade foram de 74,21% a 74,34%); cinzas de 0,42% a
0,55%; proteinas de 2,93% a 2,99%, matéria gorda lactea de 1,47% a 0,93%; carboidrato de
20,97% a 21,19%; valor energético de 108,83% a 105, 09% e B-caroteno de 12,33% a 8,19%;
e 0 acido ascérbico variou de 222,23 (mg/100g) a 418,10 (mg/100g) durante os 21 dias de
estocagem. Conclui-se que as bebidas lacteas formuladas apresentaram estabilidade fisico-
quimica e sensorial satisfatoria, analises microbioldgicas de acordo com os padrdes da
legislacdo vigente, houve viabilidade celular de L. acidophilus e, ndo houve viabilidade de
Bifidobacterium spp. no periodo de estocagem de 21 dias.

Palavras-chaves: Industria; qualidade; soro de leite.

Abstract

The objective of this research was to develop a fermented dairy beverage using whey as a dairy
base, added with chia seed (Salvia hispanica L.), flavored with acerola syrup (Malpighia
emarginata), to evaluate physicochemical parameters (pH, water activity, total soluble solids,
acidity, syneresis), centesimal composition (humidity, ash, proteins, milk fat, carbohydrate,

energetic value), B-carotene, ascorbic acid, microbiological (Salmonella spp, coliforms at 45°C,
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viability of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium animalis) and sensory. Total acidity
results ranged from 1% to 1.27%; pH from 3.86 to 4.11; total soluble solids from 15.67 to 21.6;
water activity from 0.93 to 0.99; syneresis from 46.67 to 68.08. The dairy drinks presented
satisfactory hygienic-sanitary conditions for Salmonella spp and coliforms at 450C; cell
viability of L. acidophilus and there was no viability of Bifidobacterium spp. The drinks had a
good acceptance rate by the tasters. The humidity results were 74.21% and 74.34%; ash from
0.42% and 0.55%; proteins of 2.93% and 2.99%, milk fat of 1.47% and 0.93%; carbohydrate
from 20.97% and 21.19%; energetic value of 108.83% and 105.09% and B-carotene of 12.33%
and 8.19%; and ascorbic acid varied from 222.23 (mg/100g) to 418.10 (mg/100g) during the
21 days of storage. It is concluded that the formulated dairy drinks showed satisfactory
physical-chemical stability and sensory analysis, microbiological analyzes according to the
standards of current legislation, there was cell viability of L. acidophilus and, there was no
viability of Bifidobacterium spp. in the storage period of 21 days.

Keywords: Industry; Quality; whey.

Introducéo

O termo “bebida lactea” possui amplo sentido, englobando diferentes produtos
elaborados a partir do leite e do soro do leite. O soro do leite é amplamente utilizado para
elaborar a bebida lactea no Brasil, sendo que essa pratica foi regulamentada pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, com a publicacdo da Instrucdo Normativa N° 16, de 23
de agosto de 2005, que aprova 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida
Lactea @,

No processo de fabricacdo do queijo ha geracdo do soro de leite, que possui significativa
acao poluente, ou seja, se destinado ao descarte, pode causar graves danos ambientais quando
lancado no meio ambiente de forma néo tratada, dada sua significativa taxa de matéria organica
representada principalmente pela lactose e proteinas . O aproveitamento desse subproduto
lacteo no preparo de alimentos para consumo humano, reduz o impacto ambiental e favorece
economicamente as industrias, através da exclusdo de gastos com tratamento de efluentes e do
retorno econdmico com a venda desses alimentos ©).

A busca por alimentos saudaveis vem ocasionando o aumento da preferéncia pela
ingestdo de frutas e polpas de frutas. Atualmente o uso de frutas na elaboracdo de bebidas
lacteas, esta relacionado com as estratégias de marketing focadas para esses produtos, que tem
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como objetivo melhoria das caracteristicas sensoriais, e o oferecimento de novas formas de
alimentos saudaveis .

Com base nesse contexto, esta pesquisa foi conduzida visando desenvolver uma bebida
lactea fermentada, acrescida de semente de chia (Salvia hispanica L.) e saborizada com xarope
de acerola (Malpighia emarginata) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, centesimais,

acido ascorbico, B-caroteno, microbioldgicas e sensorial.

Material e métodos

As bebidas lacteas fermentadas foram formuladas no Laborato6rio do Setor de Laticinios,
do Nucleo de Estudos, Pesquisa e Processamento de Alimentos (NUEPPA) da Universidade
Federal do Piaui (UFPI).

O experimento foi dividido em 2 etapas, sendo a primeira etapa caracterizada para a
definicdo das melhores formulacBes, com base nas analises fisico-quimicas das bebidas lacteas
desenvolvidas. Na segunda etapa, as formulacBes otimizadas foram caracterizadas com base
nas analises centesimais, acido ascorbico, B-caroteno, microbioldgicas, viabilidade de bactérias
probidticas e analise sensorial.

Para elaboragdo das bebidas lacteas fermentadas, foram utilizados 1500mL de soro de
leite doce proveniente da fabricacdo de queijo coalho cedido por uma industria de laticinios em
Teresina, Piaui, Brasil. Os demais ingredientes foram adquiridos no comércio local em suas
embalagens convencionais: a) polpa congelada de acerola (NutriVita®) envasados
individualmente em sacos plasticos (100g) acondicionados em embalagens de 500g; b) semente
de chia (Produza Foods®) em saches com 250g; c) leite em p6 integral Itambé® em saches com
200g; d) leite pasteurizado integral Longa® em embalagens pléasticas de 1000mL e e) aguicar
cristal Olho D’agua® em embalagens plasticas de 1000g. Antes da compra foram observados:
integridade da embalagem e prazo de validade.

Para fermentacdo da bebida foi utilizada, de acordo com as recomendagdes do
fabricante, a cultura mista liofilizada DVS ABT-4 (Chr Hansen®) de uso direto, contendo

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis Bb-12 e Streptococcus thermophilus.

Planejamento experimental
As formulagBes partiram de um valor minimo de base lactea (51% do total de
ingredientes) que a legislacdo determina para que a bebida se enquadre como bebida l&ctea
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(BRASIL, 2005a), e uma quantidade minima de polpa de acerola, para que a bebida
apresentasse um teor de &cido ascérbico a suprir o indice de ingestdo diaria recomendado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria através da portaria N° 33, 1998 ®), em 60 mg/100g
(Adultos). Apds avaliacdo preliminar, o delineamento experimental foi constituido de 8 ensaios
(E1, E2, E3, E4, E5, E6, E7 e E8), considerando as variaveis: base lactea (X1), xarope (X2) e
semente de chia (X3), cujas proporcdes estdo apresentadas na tabela 1, assim como as
formulacGes obtidas. A base lactea (X1) foi composta por 70% de leite pasteurizado integral,
30% de soro de leite e de 3% de leite integral em pd. O xarope (X2) foi composto por 80% de
polpa de acerola e 20% de acucar cristal. A chia (X3) foi composto por 100% das sementes.

Tabela 1. Planejamento experimental para bebida lactea fermentada adicionada de sementes de

chia (Salvia hispanica L.) e xarope de acerola (Malpighia emarginata).

Base lactea * Xarope ** Chia

Ensaios (X1) (X2) (X3)
g % g % g %
El 700 70 290 29 10 1
E2 700 70 280 28 20 2
E3 650 65 340 34 10 1
E4 650 65 330 33 20 2
E5 600 60 390 39 10 1
E6 600 60 380 38 20 2
E7 550 55 440 44 10 1
E8 550 55 430 43 20 2

*Base lactea (X1) composta por 70% de leite pasteurizado integral, 30% de soro de leite e de 3,0% de leite integral em po.
**Xarope (X) composto por 80% de polpa de acerola e 20% de agUcar cristal.

Processamento da Bebida lactea fermentada

Inicialmente foi formulada a base lactea, a partir da mistura de leite pasteurizado
integral, soro de leite e leite em po integral. O soro de leite foi pasteurizado sob agitacéo
constante até atingir a temperatura entre 63 a 65°C, permanecendo por 30 minutos sob essa
condicdo. Ao mesmo tempo, dissolveu-se o leite em pO no leite pasteurizado integral, e
procedeu-se 0 aquecimento até atingir a temperatura de 50°C. ApOs esses procedimentos,
misturou-se as duas partes, e procedeu-se o resfriamento até a temperatura de inoculagéo (42°C
- 45°C). Em seguida, foi adicionada a cultura mista liofilizada DVS ABT-4 (Chr. Hansen®) de
uso direto, contendo Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis Bb-12 e

Streptococcus thermophilus. A fermentacéo foi conduzida em estufa a 42°C e finalizada apds
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0 atingir a média de pH 4,5, aproximadamente quatro horas apds o inicio do processo.
Finalizada essa etapa, o produto foi resfriado em temperatura de refrigeracdo de
aproximadamente de 10°C. Apos o resfriamento, procedeu-se o rompimento do coagulo.

Apos a producédo da base lactea foi formulado o xarope de acerola homogeneizando a
polpa de acerola com agucar cristal. Em seguida, a mistura foi fervida, sob agitagdo constante,
por aproximadamente 30 minutos, para a evaporacao da agua residual da polpa de acerola. Apos
resfriamento do xarope de acerola em temperatura ambiente, procedeu-se a mistura da base
lactea, xarope e semente de chia, para preparo das formulagdes conforme planejamento
experimental (Tabela 1).

As formulacdes de bebida lactea fermentada foram homogeneizadas, armazenadas em
potes de vidro com tampa metalica de capacidade para 1.200 mL, previamente identificados,
higienizados com solugéo clorada (100ppm/20 minutos) e submetidos a irradiacdo de lampada
UV (253.7 nm) por 20 minutos. O contetido de cada pote de vidro foi fracionado para frascos
plasticos com capacidade de 250 mL, previamente identificados. Na sequéncia, os frascos de
cada tratamento foram separados para realizacdo das analises em tempo de analise imediata

(controle), 7, 14 e 21 dias de armazenamento, sob refrigeragdo a + 4°C.

Analises Fisico-quimicas dos ingredientes e das formulacdes de bebidas lacteas

A base lactea (leite pasteurizado integral, soro de leite e leite integral em p0), sementes
de chia e xarope (polpa de acerola e agucar) foram submetidas as analises de umidade (%),
proteinas (%), lipideos (%), cinzas (%), e carboidratos. O soro de leite, sementes de chia, polpa
de acerola, acucar e o xarope foram submetidas as analises de quantificacdo de acidez titulavel
(% é&cido latico), analise de pH, leituras de solidos sollveis totais (°Brix) e atividade de agua.
As amostras de bebidas lacteas fermentadas foram submetidas as anélises de acidez titulavel,
pH, sélidos sollveis totais, atividade de &gua e sinerese, onde todos os parametros foram
avaliados em triplicata ©.

As formulagGes otimizadas (E4 e E8), apresentaram os melhores valores de pH e dessa
maneira foram escolhidas para dar continuidade ao estudo, sendo caracterizadas com base na
analise centesimal (umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, valor caldrico), acido
ascorbico, B-caroteno, microbioldgicas, viabilidade de bactérias probidticas e analise sensorial.

Para analise de umidade foi utilizado o medidor de umidade de bancada modelo MB27,
da marca OHAUS, seguindo as orienta¢Ges do fabricante. Na anélise de cinzas, a amostra foi
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incinerada em mufla a 550 °C, durante 5 horas ®. A anélise de proteinas foi realizada pelo
método de Kjedahl. com o processo de digestao, destilacéo e titulacdo das amostras. O resultado
obtido ap6s a titulacéo foi calculado em férmula para obtencéo do valor de nitrogénio total @,
Determinou-se o teor de lipidios pelo método de Gerber ®. O contetido de carboidratos foi
determinado como a diferenca entre 100 e a soma do contetido de proteinas, gorduras, umidade
e cinzas. O valor energético foi calculado considerando carboidratos e proteinas com 4 kcal/g
e lipideos com 9 kcal/g ©.

A anélise de atividade de &gua foi feita com o aparelho previamente calibrado, conforme
determinacdes do fabricante (PawKit Decagon®). Na analise de pH, pesou-se 10g da amostra
em um béquer de 100mL, diluido em 100mL de agua destilada e realizado a medicdo utilizando
um aparelho de bancada, modelo K39-2014B, da marca Kasvi®, previamente calibrado. As
leituras de soélidos soluveis totais (°Brix) foram feitas por refratometria, utilizando o
refratbmetro de Abbé da marca Biobrix®, escala de 0% a 95% corrigido para 20°C, conforme
determinacg6es do fabricante. A acidez titulavel foi determinada utilizando solucdo de hidréxido
de sodio (NaOH) a 0,1 mol/L e fenolftaleina a 1% como soluc¢éo indicadora, expressa em g de
4cido latico/100g ©.

O percentual de sinérese foi calculado pela massa do soro de leite separada da rede de
gel, durante a centrifugacéo, dividido pela massa de bebida lactea, multiplicado por 100 . Foi
realizada a analise de 4cido ascorbico durante 21 dias de estocagem <9,

Para a analise de B-caroteno, a bebida lactea fermentada foi liofilizada por 48h em
liofilizador (LIOTOP®, L101, S&o Paulo, Brasil). Os solventes e reagentes empregados para
quantificacdo dos carotenoides foram padrao de (3-caroteno e acetona. A concentracéo total de
carotenoides foi determinada espectrofotometricamente como descrito por 112, com

adaptacdes. As analises foram realizadas em duplicata e sob luz fraca.

Analise Microbioldgica

Foram realizadas analises microbioldgicas de Salmonella spp. e niUmero mais provaveis
(NMP/g) de coliformes a 45°C, segundo os padrdes recomendados %),

Inicialmente pesou-se de 25g da amostra e diluicio em 225mL de 4gua peptonada (Ion®)
a 0,1%, formando a diluicdo inicial (107%). A partir desta, foram preparadas diluicdes decimais
seriadas até 1073. Para pesquisa de Salmonella spp., as amostras nos frascos contendo agua
peptonada foram incubadas a 37°C por 24 horas, para pré-enriquecimento. Para pesquisa de
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coliformes a 45°C, inoculou-se 1,0 mL da amostra nas trés séries de trés tubos contendo Caldo

Lauril Sulfato de Sodio (Tmmedia®) @,

Viabilidade probidtica

Para contagem de Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium animalis foi utilizado
Agar MRS (Kasvi®) com modificacdes por adicdo de solucdo de maltose (Dindmica®) e
compostos inibitorios de cloreto de litio (Dinamica®) e propionato de sédio (Sigma®). O
procedimento foi iniciado com a pesagem de 25g da amostra e diluigdo em 225mL de agua
peptonada (lon®) a 0,1%, formando diluicdo inicial (107). A partir desta, foram preparadas
diluicbes decimais seriadas até 10°°. Para as andlises, foram utilizadas as diluicdes a partir da
10* até 10°C.

Para a contagem de L. acidophilus, 0 MRS (Kasvi®) foi esterilizado a 121°C por 15
minutos, e apds isso, modificado com adi¢do de solucdo de maltose. A solucdo de maltose
(Dinamica®), foi preparada usando 25g de maltose dissolvidos em 50mL de 4gua destilada, e
esterilizada em filtro de membrana de 25um. 4mL da solucdo foram adicionados em 100ml de
agar base a temperatura de aproximadamente 50°C. A mistura foi cuidadosamente
homogeneizada, para evitar incorporagao de ar 4.

Para a quantificacdo de B. animalis o MRS (Kasvi®) foi usado como meio base e
acrescido de compostos inibitorios, sendo 0,002g/mL de cloreto de litio (Dindmica®) e 0,003
g/mL de propionato de sédio (Sigma®) 9. Para ambos os microrganismos, as placas foram
avaliadas em duplicatas com inoculacdo em profundidade, incubadas em anaerobiose a 37°C
por 72 h. As contagens foram expressas em unidades formadoras de col6nias por mililitros
(UFC/mL em log10).

Anélise Sensorial

Essa pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da Universidade Federal do Piaui
(UFPI) sob o Parecer Consubstanciado nimero 2.640.867.

Realizou-se o teste de aceitacdo com uma escala heddnica de nove pontos (variando de
1- “desgostei muitissimo”, 9- “gostei muitissimo”), na qual foram avaliados os parametros de
textura, sabor, aroma e impressdo global, e teste de intengcdo de compra do produto de 5 pontos
(variando de 1 - “certamente ndo compraria” ao 5 - “certamente compraria”) ©¢®. Previamente

foi solicitado de cada participante a anuéncia ao estudo, mediante a assinatura do Termo de
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Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A), que informou quanto aos objetivos
do projeto e metodologia. Para participar do painel sensorial, foram considerados 120
provadores nao treinados, integrantes do IFPI, com faixa etaria de 18 a 55 anos de idade e de
ambos 0s sexos 0s quais receberam orientacOes especificas sobre os testes (Apéndice B) antes
de serem submetidos a eles. Cada provador recebeu as duas formulagdes da bebida lactea em
copos descartaveis, contendo 20 mL, codificadas com numeros de trés digitos aleatorios e

servidas sob condic6es controladas.

Andlise Estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e ao Teste de Tukey
para comparacao das medias, estabelecendo significancia estatistica para 5% de probabilidade
(p<0,05). Para a andlise de acido ascorbico foi utilizado o teste t-Student (p<0,05). Os célculos
foram realizados com auxilio dos programas Statistica® e Excel® 2010 (Windows).

Resultados e discussao
Caracterizacao dos Ingredientes
A caracterizacdo centesimal e fisico-quimica dos ingredientes utilizados nas

formulacGes das bebidas lacteas estdo representadas na tabela 2.

Tabela 2. Caracterizacdo centesimal e fisico-quimica dos ingredientes utilizados nas
formulacdes das bebidas lacteas.

Ingredientes

Parametros , Base Polpa de . Soro de
Xarope* chia lactea**  acerola Aglcar leite
Umidade (%0) 63,11 6,62 85,62 - - -
Lipidios (%) 0,27 25,49 2,27 - - -
Proteina (%) 0,54 19,71 3,13 - - -
Cinzas (%) 0,25 10,07 0,06 - - -
Carboidrato (%) 35,83 38,11 8,92 - - -
Valor energetico 44791 46060 68,63 : : :
(Kcal)
Acidez - - - - - 0,12
pH 3,76 6,87 - 3,67 7,73 6,5
°Brix 44,1 2,2 - 6,3 - 6,4
Aw 0,83 0,61 - 0,75 0,45 0,99

* Xarope preparado com a polpa de acerola e aglcar. ** Base lactea composta por leite pasteurizado integral, soro de leite e
leite integral em po. - Nao realizado.
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O teor de umidade observado no xarope pode ser explicado pela 4gua presente na polpa
de acerola. Os valores de cinzas e carboidratos, pode ter sido influenciado pela adi¢éo de agucar
na polpa de acerola, dada a quantidade de solidos adicionado no produto.

A chia apresentou os maiores valores de lipidios, proteinas, cinzas, carboidratos e valor
energeético dentre os ingredientes analisados. O teor lipidico apresentado pela chia de 25,49%.
A porcdo proteica da semente também apresentou valor significativo, 19,71%, sendo superior
a outros alimentos tradicionais como o trigo, arroz, milho e cevada ", consequentemente o
teor de cinza também apresentou valor elevado, 10,07%. A alta concentracdo de cinzas fornece
um indicativo da sua importancia como fonte de minerais.

A base lactea apresentou teor de umidade de 85,62%, devido a presenca do leite
pasteurizado integral e soro de leite. A umidade de um alimento esta relacionada com sua
estabilidade, qualidade, composic&o e vida til @8,

A polpa apresentou 6,3 °Brix e pH 3,67, atendendo aos valores estabelecidos pela
legislacdo 9.

O soro de leite apresentou valores dentro do Padrdo de Identidade e Qualidade do Soro
do Leite, que determina valor de pH entre 6,0 e 6,8; acidez titulavel em &cido latico (g/100g)
de no minimo 0,08 a 0,14; teor de solidos totais (g/100mL) de no minimo 5,0 ?®. A composicéo
do soro varia devido a diversos fatores, como o tipo de queijo produzido, tratamento térmico

recebido, manipulacdo, entre outros.

Caracterizacdo das Bebidas Lacteas Fermentadas
A tabela 3 apresenta os valores médios de acidez, pH, °Brix, Atividade de agua e

sinérese obtidos nas formulag6es de bebidas lacteas fermentadas.

Tabela 3. Valores médios de acidez (g de acido latico/100g), pH, grau Brix, Atividade de agua
(AW) e sinérese das amostras de bebidas lacteas fermentadas ao longo de 21 dias de

armazenamento.

Tempo (em dias)

Formulacdo Parémetro

0 7 15 21
Acidez 1,0 £ 0,05% 1,1+ 0,054 1,2 +0,08% 1,2+0,17%
E1 pH 4,02 + 0,06" 4,02 + 0,06" 4,03 £ 0,017 4,07 + 0,05
°Brix 15,67 £0,80% 17,00 £0,43"8 17,13 + 0,775 17,73 £0,80%2

Aw 0,97 £ 0,024 0,98 + 0,017 0,97 £ 0,017 0,93 +0,03%
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Sinérese 51,1 +539*% 54,16 + 7,34* 51,84 +8,99* 63,43 + 8,75
Acidez 1,0 £ 0,02% 1,0 £ 0,094 1,1+0,11% 1,2 £0,24%
E2 pH 4,03 + 0,08" 4,05 + 0,05% 4,09 + 0,03* 4,11 + 0,047
°Brix 16,87 £ 0,774 16,27 £1,14% 17,13 +0,30" 17,27 £ 0,66"
Aw 0,96 + 0,044 0,98 + 0,02% 0,98 + 0,014 0,94 + 0,024
Sinérese 51,84 £14,13** 50,22 +6,14"* 47,78 + 5,57** 50,00 + 9,10**
Acidez 1,0 £ 0,074 1,1+ 0,094 1,1+0,14% 1,2+0,17%
E3 pH 3,93 £ 0,094 3,97 £ 0,027 4,00 £ 0,087 4,02 + 0,047
°Brix 17,63+0,70%  17,73+1,20" 18,47 +£0,86" 18,00 + 0,93%
Aw 0,96 + 0,044 0,98 + 0,014 0,98 + 0,014 0,94 +0,03%
Sinérese 51,84 £14,13*4 50,38+ 6,13*4 49,64 + 5,72%A 50,73 + 8,96
Acidez 1,0 £ 0,08% 1,0+0,11% 1,2 +0,15% 1,2+ 0,14%
pH 3,97 £ 0,074 4,00 £ 0,08" 4,04 £ 0,027 4,06 + 0,017
E4 °Brix 18,03+ 0,774% 18,20+ 0,704 18,27 + 0,63 18,13 £ 0,96"
Aw 0,96 + 0,054 0,98 + 0% 0,99 + 0,014 0,95 + 0,024
Sinérese 50,02 + 13,47** 48,16 £ 7,41 50,05 + 7,75 48,13 + 4,484
Acidez 1,1+ 0,03% 1,1 +0,05% 1,3+0,14% 1,2+0,18%
pH 3,90 + 0,124 3,92 + 0,067 3,94 + 0,037 3,98 + 0,034
E5 °Brix 19,10+ 1,174 19,73 £0,83% 19,67 + 1,43/ 18,60 + 0,86"
Aw 0,94 + 0,074 0,98 + 0,014 0,99 + 0,014 0,96 + 0,02%
Sinérese 49,27 +12,82** 50,38 £ 5,57 47,78 £ 6,21 53,69 + 8,46
Acidez 1,1 £ 0,044 1,1+0,074 1,2+0,16% 1,2+0,16"
pH 3,90 £ 0,074 3,95 + 0,067 3,98 £ 0,017 3,99 + 0,024
E6 °Brix 19,33+ 0,50% 19,87 £0,84%% 19,67 £ 1,174% 20,00 £ 1,27A%®
Aw 0,95+ 0,074 0,98 + 0" 0,97 £ 0,02% 0,96 + 0,024
Sinérese 48,89 + 13,484 49,64 +4,61** 48,87+ 14,174 4593 + 4,48*
Acidez 1,1+ 0,014 1,1+0,07% 1,2 +0,14% 1,3+0,21%
pH 3,86 + 0,087 3,86 + 0,06"° 3,90 + 0,047 3,94 +0,03"°
E7 °Brix 19,63+0,77%  21,40+0,84"° 20,80 + 1,307 21,07 £ 1,36"°
Aw 0,94 + 0,074 0,98 + 0,014 0,98 + 0,014 0,96 + 0,024
Sinérese 51,84 +14,12*% 47,78 +9,62*4 51,75+14,36** 52,58 + 10,30
Acidez 1,1 +0,06% 1,2 + 0,094 1,2+0,14% 1,2 £0,20%
pH 3,87 £ 0,087 3,89 + 0,06 3,92 £ 0,037 3,97 £ 0,044
E8 °Brix 20,40 £ 0,877 20,20+ ,66" 21,20 + 0,90*° 21,60 £ 1,374
Aw 0,95+ 0,074 0,98 + 0,017 0,98 + 0,017 0,96 + 0,024
Sinérese 49,62 +12,21% 44,87 £529%" 44,45 + 6,944 45,56 + 5,09

*X1: Base lactea; X2: xarope; X3: sementes de chia. Nota: Letras maiUsculas diferentes refletem diferencas significativas entre
tempos de armazenamento, para a mesma formulacgdo. Letras minUsculas diferentes refletem diferengas significativas entre
formulagdes, para 0 mesmo tempo de armazenamento.

N&o houve diferenca significativa (p > 0,05), nos valores de acidez tanto entre as

formulagBes, como entre o tempo de armazenamento, ou seja, a acidez tendeu a uma

estabilizacdo. Tal resultado pode ser interpretado pela ndo interferéncia do soro de leite na

atividade das culturas laticas. A acidez das formulagdes variou de 1,0 a 1,3 g de acido

latico/100g, atendendo ao estabelecido pela legislacdo, que indica 0,6 a 2,0 g de acido

latico/100g @V,
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Analisando os resultados do pH das bebidas lacteas fermentadas, pode-se afirmar que
ndo houve interacdo significativa entre a quantidade de base lactea, xarope e semente de chia
dentro dos tratamentos e entre os tempos de estocagem. A utilizacdo de diferentes
concentragfes de base lactea influenciou o tempo de fermentacdo, e o final do processo
fermentativo foi determinado quando as bebidas lacteas atingiram a faixa de pH entre 3,86 e
4,02, 0 que ocorreu apos 4 horas de fermentacao.

A andlise de pH das matérias-primas (Tabela 2), apresentou indices médios de: 3,67
para polpa de acerola, em conformidade ao estabelecido a pela legislacio *¥; 6,5 para o soro
do leite, estando no intervalo entre 5,3 a 6,6 obtido por ??; 7,73 para aclcar; e 3,76 para 0
xarope. Deste modo, a polpa de acerola, pode ter sido o ingrediente que influenciou nos baixos
valores de pH obtidos na bebida lactea testada.

Analisando os resultados desta pesquisa, pode-se afirmar que houve diferenca
significativa no tempo de ensaio dentro E1, entre o dia O e o dia 21, com 0 aumento do teor de
solidos soltveis. Também foi observado interacdo significativa entre os tratamentos dentre
todos os ensaios. Notou-se que no dia 0, houve diferenca significativa nos valores de sélidos
soluveis totais (°Brix) entre o0 ensaio E1 e os ensaios E5, E6, E7 e E8. No dia 7, houve diferenca
significativa nos valores entre o0 ensaio E7 e os ensaios E1, E2, E3, E4, E5, E6 e E8. No 14° dia
houve diferenca significativa entre o ensaio E8 e os ensaios E4, E3, E2 e E1, no 21° dia, notou-
se diferenca significativa entre o0 ensaio E1 e 0s ensaios E7 e ES8.

As variagOes dos ensaios E5, E6, E7 e E8 em relagdo aos demais, pode ser explicado
pelos seus maiores valores de sélidos solUveis totais por conterem maiores concentracfes de
xarope (Tabela 1), o que pode ter causado o0 aumento do valor de °Brix.

Neste experimento, a atividade de &gua foi semelhante (P<0,05) em todos os tratamentos
utilizados, obtendo-se valores constante durante os 21 dias de estocagem sob refrigeracéo.

Em média, na atividade de agua, para que haja acdo metabolica da maioria dos micro-
organismos é na faixa de 0,90-0,99, mostrando assim que o produto elaborado tem alta
atividade de agua e favoravel ao desenvolvimento microbiano a longo prazo ?®. Nesta pesquisa,
a sinérese foi semelhante (P<0,05) em todos os tratamentos utilizados, obtendo-se valores
constante durante os 21 dias de estocagem sob refrigeracdo. Os valores de sinérese
demonstrados podem ser explicados pelo percentual da base lactea, que apresentou 85,62% de
umidade; por ndo ter sido utilizado espessante, para aumento da consisténcia e viscosidade da
bebida e pelos baixos valores de pH encontrados nas formulagdes.
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Caracterizacao das Formulagdes Otimizadas
A Tabela 04 mostra os resultados obtidos nas analises microbioldgicas, e de viabilidade
do Lactobacillus acidophillus e Bifidobaterium spp. das formulacbes de bebidas lacteas

fermentadas e armazenadas durante 21 dias de estocagem.

Tabela 04. Pesquisa de Coliformes termotolerantes e Salmonella spp.; viabilidade de
Lactobacillus acidophillus e Bifidobaterium nas formulacdes de bebida lactea fermentada

durante 21 dias e estocadas em refrigeracéo (4,0°C).

Tempo (Dias)

Microrganismo  Tratamentos

0 7 14 21
Coliformes E4 <3 <3 <3 <3
termotolerantes
(NMP/g) E8 <3 <3 <3 <3
E4 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Salmonella spp. A . . o
E8 Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Lactobacillus E4 97x10"  29x10"  69x10"  4,0x10
acidophillus ; ; ; .
(UFC/mL) ES8 8,6 x 10 1,3x10 7,7x10 1,5x10
Bifidobaterium E4 <10 est. <10 est. <10 est. <10 est.
spp. (UFC/mL) E8 <10 est. <10 est. <10 est. <10 est.

Legenda: E4=ensaio 4; E8=ensaio 8; NMP/g = nimero mais provavel por grama.

As analises microbioldgicas das bebidas elaboradas sdo preconizadas pela Instrucdo
Normativa N°. 60, de 26 de dezembro de 2019 %), Os resultados da pesquisa de coliformes e
Salmonella spp. mostraram que ndo houve crescimento nas amostras analisadas. Deste modo,
a bebida lactea testada esta dentro do esperado pelos padrdes normativos.

Na presente pesquisa ndo foi observada a viabilidade do Bifidobacterium spp. nos
tratamentos da bebida lactea fermentada analisada. A viabilidade celular do L. acidophilus na
bebida mostrou-se eficiente, com resultados variando de 9,7 x 107 a 1,3 x 10”. Deste modo, as
duas diferentes formulagdes (E4 e E8) podem ser considerada bebida lactea fermentada, pois
atenderam aos requisitos descritos na legislacao brasileira para bebidas lacteas ¥, que preconiza
gue o0s micro-organismo especifico no produto final e durante todo o prazo de validade para
bebidas laticas fermentadas devem ser viaveis e estar presentes no produto em quantidades
minimas de 10° UFC/mL.
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Andlise Sensorial

Na analise sensorial, ndo houve diferenca significativa (P<0,05) entre as formulagdes
quanto aos parametros avaliados (Tabela 5). Nas avaliacGes dos parametros cor, sabor, textura
e aceitacdo global, observou-se que todas as formulagOes apresentaram mediana 7,
representando na escala o termo hedonico “gostei regularmente”. Na intengdo de compra, todas
as formulagdes apresentaram mediana 4, representando o termo hedonico “Possivelmente

compraria”, revelando que o produto teve regular aceitacao pelos provadores.

Tabela 5. Descri¢do estatistica dos parametros avaliados na analise sensorial de bebida lactea

fermentada.
Parametros E4 ES8 Valor de p*
Mediana (11Q) 7(2) 7(2)
Cor Média (DP) 6,35 (1,38) 6,39 (1,66) 0,494
Min — Max 3-9 1-9
Mediana (11Q) 7(3) 7(3)
Aroma. Média (DP) 6,38 (1,94) 6,34 (1,88) 0,775
Min — Max 1-9 1-9
Mediana (11Q) 7(2) 7(2)
Sabor Média (DP) 6,84 (1,78) 6,82 (1,84) 0,746
Min — Max 2-9 2-9
Mediana (11Q) 7(2) 7(2)
Textura Média (DP) 6,58 (1,93) 6,82 (1,84) 0,582
Min — Max 1-9 1-9
Mediana (11Q) 7(2) 7(2)
Agf(i)tggf‘o Média (DP) 6,9 (1,7) 7,01 (1,73) 0,390
Min — Max 2-9 2-9
Mediana (11Q) 4 (1) 4(2)
Intencéo de Média (DP) 3,46 (1,21) 3,55 (1,28) 0,729
compra
Min — Max 1-5 1-5

E4=ensaio 4; E8=ensaio 8 *Teste de Kruskal-Walls, com 0,05% de significancia. 11Q: Intervalo Interqualitico; DP: Desvio

Padrao; Min: Valor minimo; e Max: Valor maximo.



49

Pode-se afirmar que as formulagdes trabalhadas apresentaram boa aceitagéo entre os
julgadores, uma vez que cada uma das formulag6es apresentou indice de aceitacédo (1A) de 80%,
demonstrando que ha intencdo de compra do produto.

Entre os comentérios registrados pelos provadores, 0s mais recorrentes foram sobre o
sabor e a textura das amostras. Foram relatados comentérios referentes as formulacGes como
sendo “muito boa”, “muito azeda”, “pouco cremosa” e “pouco consistente”. Os comentarios
sobre o0 sabor da amostra degustada podem ser explicados pela acidez natural da acerola, e sobre
a textura, como a pouca cremosidade e consisténcia, embora se tenha utilizado a semente de
chia, que poderia ter aumentado a consisténcia, 0 uso do soro de leite, que possui maior
concentracdo de 4gua, causou diminuicdo a consisténcia do coagulo.

Os valores obtidos nas analises centesimais das formulacdes da bebida lactea

fermentada est&o apresentados na tabela 6.

Tabela 6. Composicéao centesimal das formulac6es da bebida lactea fermentada.

A Tratamento
Parametros
E4 (70% X1 +29% X2 + 1% X3) E8 (70% X1 + 28% X2 + 2% X3)

Umidade (%) 74,217 74,342
Cinzas (%) 0,422 0,55°
Proteina (%) 2,932 2,992
Matéria gorda lactea (%) 1,472 0,93°

Carboidrato (%) 20,972 21,192

Valor energético (Kcal) 108,832 105,092

Legenda: E4=ensaio 4; E8=ensaio 8. X1: Base lactea; X2: xarope; X3: sementes de chia. g = grama; % - porcentual. Médias
seguidas da mesma letra nas linhas ndo diferem entre si pelo teste de t-Student (p<0,05).

Os valores encontrados para o teor de umidade foram semelhantes (p<0,05) nos dois
tratamentos analisados. A umidade e a atividade de agua elevadas (tabela 3), obtidas nas
formulacOes testadas favorecem a multiplicagdo microbiana e deterioracdo, portanto, essas
bebidas devem ser estocadas em refrigeracao.

A substituicéo do leite pelo soro na bebida lactea favorece que o teor de umidade seja
maior devido a reducéo de sélidos totais e consequente e aumento da quantidade de &gua na
formulagdo ®. Apesar do uso de 70% de soro de leite para elaborar a base lactea utilizada na

preparacdo das formulagdes, a bebida lactea fermentada apresentou médias de umidade mais



50

préximas as do leite do que as do soro. Possivelmente o xarope de acerola e a semente de chia
interferiram para que a umidade observada na bebida lactea fermentada pronta fosse menor do
que a da base lactea (tabela 2).

Pode-se observar que houve diferenca significativa (p<0,05) nas formulagbes quanto
aos teores de cinza. O fato do tratamento E4 apresentar menor percentual de cinzas pode ser
explicado por que a formulacao apresenta o maior percentual de base lactea, e esse ingrediente
possui baixo percentual de cinzas (0,06%).

Né&o foi observado diferenca significativa (p<0,05) entre as formulag@es, quanto ao valor
de proteina. Todas as formulagdes apresentaram teores de proteina de origem lactea superiores
ao minimo recomendado pela legislacdo, que estabelece 0 minimo de 1g/100g de teor de
proteinas de origem lactea em bebida lactea fermentada com adicéo . Os valores encontrados
nesta pesquisa podem ser explicados pelo valor de proteina encontrado na base lactea (tabela
2).

Nesta pesquisa, a adicdo da semente de chia nas formulacGes testadas ndo causou
aumento consideravel dos valores de proteinas na bebida lactea, mesmo a semente apresentando
consideravel valor proteico (tabela 2).

Houve diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre as formulacfes E4 e E8, para
valores de matéria gorda lactea. A possivel explicacdo para que a formulacdo E4 apresente
maior valor de matéria gorda lactea, pode ser pelo fato dessa formulacdo apresentar o maior
percentual de base lactea, e esse ingrediente possuir maior percentual de gordura que o xarope
(tabela 2).

A chia utilizada neste experimento apresentou um teor de lipideos de 25,49% (tabela 2).
A adicdo de semente de chia ndo influenciou no aumento do teor da matéria gorda da bebida
testada. A semente de chia é rica em 6mega 3, correspondendo a um total de 60,35 a 64,35%
do total de acidos graxos.

N&o foram encontradas diferencas significativas (p<0,05) entre os valores de
carboidratos. Segundo @®, quanto maior o teor de soro de leite, rico em lactose, aglicar e
frutooligossacarideos, maior o teor de carboidratos. O percentual de soro de leite (70%),
utilizado no preparo da base lactea, e 0 de xarope pode explicar os valores de carboidratos
encontrados nas formulagdes testadas nesta pesquisa.

N&o foram encontradas diferencas significativas (p<0,05) entre os resultados

encontrados para o valor energético. O aumento no valor energético de um produto pode ocorrer
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devido a adicdo do soro de leite e da quantidade de agucar adicionadas durante a preparacéo do
produto ®®. Analisando os valores de percentual de soro de leite e de xarope utilizados na
formulacédo dessa bebida, pode-se explicar os valores energéticos encontrados nesta pesquisa.

Os resultados da analise de acido ascorbico do produto estdo descritos nas tabelas 7.

Tabela 7. Acido ascorbico (mg/100g) das bebidas lacteas fermentadas durante 21 dias de

estocagem em refrigeracédo (4,0°C).

Tempo (Dias)

Variavel  Tratamento

0 7 14 21 Média  CV%
Acido E4 372,00°4  34578%  24182%C 22223 29568  41,1%
ascorbico ES 418,10°*  366,87°®  318,66°C  308,11°C 352,93
Média 3955 356,32 280,24 265,17

Legenda: E4=ensaio 4; E8=ensaio 8. Médias seguidas por letras mintsculas diferentes na mesma coluna, para 0 mesmo tempo,
diferem entre si pelo teste t-Student (p<0,05). Médias seguidas por letras maitsculas diferentes na mesma linha, para 0 mesmo
tratamento (T), diferem entre si pelo teste t-Student (p<0,05).

Foram encontradas diferencas significativas (p<0,05) entre os tratamentos e em todos
os tempos de analise. O tratamento E8 apresentou maiores teores de &cido ascérbico, e isso
pode ser explicado pelo fato desse tratamento apresentar maior percentual do xarope contendo
polpa de acerola.

J& a andlise estatistica feita entre os tempos de analise, mostrou que existe diferenca
significativa (p<0,05) entre os tempos 0, 7, 14 e 21 no tratamento E4, e entre os tempos 0, 7 e
14 no tratamento E8. N&o houve diferenca significativa entre os tempos 14 e 21 no tratamento
ES.

O valor minimo padronizado para polpa de acerola pela legislacdo é de 800 (mg/100g)
de acido ascorbico 9. A ingestdo diaria recomendada pela legislacdo é de 45 mg para criancas
de 4 a 10 anos, e 60 mg para adultos ?". Partindo desse ponto, pode-se afirmar que os valores
de &cido ascérbico encontrado nas formulagBes desenvolvidas sdo significativos
nutricionalmente, e suficientes para beneficiar a saude do consumidor.

Os resultados da analise de -caroteno do produto estdo descritos nas tabelas 8.

Tabela 8. B-caroteno (pg/g) das bebidas lacteas fermentadas.
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Ensaios

Variavel
E4 (70% X1 + 29% X2 + 1% X3) E8 (70% X1 + 28% X2 + 2% X3)

B-caroteno (ug/g) 12,332 8,19°

Legenda: E4=ensaio 4; E8=ensaio 8. X1: Base lactea; X2: xarope; X3: sementes de chia. g = grama. pg= micrograma. Médias
seguidas de letra diferentes nas linhas diferem entre si pelo teste de t-Student (p<0,05).

Foi observado diferenca significativa (p<0,05) entre os dois ensaios. O ensaio E4
apresenta maior percentual de xarope, e essa diferenca entre as formulacGes pode ter ocasionado
a diferenca significativa entre os valores de f-caroteno encontrados.

Baseado nesses dados encontrados, pode-se afirmar que o valor é suficiente e atende as
expectativas de que a bebida lactea fermentada é fonte desse composto bioativo, em razdo de
estar dentro do valor encontrado na fruta in natura (4,0 a 25,8 pg/g), apesar do processamento

passado pela polpa de acerola durante a formulacéo da bebida lactea fermentada.

Concluséo

As bebidas lacteas fermentadas preparadas com base lactea de soro de leite adicionada
de semente de chia (Salvia hispanica L.) e saborizada com xarope de acerola (Malpighia
emarginata) apresentaram estabilidade fisico-quimica satisfatéria durante o periodo de
estocagem de 21 dias, apresentaram analises microbiol6gicas de acordo com o0s padrfes
exigidos pela legislagdo vigente, houve viabilidade celular de L. acidophilus e, ndo houve
viabilidade de Bifidobacterium no periodo de estocagem de 21 dias. A avaliacdo sensorial
mostrou boa aceitabilidade sensorial e intencdo de compra, as formulacGes apresentaram
composigdo centesimal satisfatorias, e podem ser consideradas fontes de &cido ascorbico e -

caroteno.
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CONSIDERACOES FINAIS

O aproveitamento de subprodutos industrias vem atraindo pesquisas, pelo fato da
incessante busca por novos alimentos, que apresentem qualidade nutricional e que sejam
sensorialmente aceitaveis e seguros. Também atrai pesquisas pela busca de meios que reduzam
a degradacdo do meio ambiente.

Os resultados encontrados demonstraram que a associacdo do soro de leite, polpa de
acerola e semente de chia resultou no desenvolvimento de um produto com caracteristicas
fisico-quimicas, padrées microbioldgicos, sensoriais e nutricional aceitaveis, e que o produto é

uma boa alternativa para aproveitamento de soro de leite, evitando o descarte desse subproduto.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI - UFPI
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA ANIMAL
DEPARTAMENTO DE MORFOFISIOLOGIA VETERINARIA

APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado participante,

Vocé estd sendo convidado (a) para participar, como voluntario (a), da pesquisa
“BEBIDA LACTEA FERMENTADA SABOR ACEROLA ADICIONADA DE CULTURA
PROBIOTICA E ENRIQUECIDA COM SEMENTE DE CHIA”, desenvolvida pela Juliana de
Abreu Costa, discente do curso de Pés-Graduacdo em Ciéncia Animal da Universidade federal
do Piaui — UFPI, sob orientacdo da Prof?. Dr2 Maria Christina Sanches Muratori. O objetivo
central do estudo ¢é desenvolver bebida lactea fermentada com soro de leite e polpa de acerola.

Convidamos vocé, estudante ou ndo, dos 18 aos 55 anos de idade e com saude, a
participar de forma voluntaria da analise sensorial de amostras de bebida lactea fermentada com
soro de leite e polpa de acerola. Reforgamos que a sua participacdo € muito importante para o
desenvolvimento da pesquisa.

E valido enfatizar que a sua participagdo é voluntaria, ou seja, ndo é obrigatoria, e vocé
tem plena autonomia para decidir se quer ou ndo participar, bem como retirar sua participacao
a qualquer momento. VVocé ndo sera penalizado caso decida ndo participar da pesquisa ou, tendo
aceitado, desistir desta, a qualquer tempo, ndo passara por qualquer tipo de constrangimento
por parte dos pesquisadores. Ainda, serdo garantidas a confidencialidade e a privacidade das
informagdes por vocé prestadas. Ao participar da pesquisa o0 voluntario ndo sofrerd nenhum
prejuizo e ndo sentird nenhum desconforto na colheita dos dados, além disso qualquer dado que
possa identifica-lo serd omitido, durante e na divulgacéo dos resultados da pesquisa, e 0 material

sera armazenado em local seguro. Além disso, a qualquer momento, durante a pesquisa, ou
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posteriormente, vocé poderé solicitar do pesquisador informagdes sobre sua participacdo e/ou
sobre a pesquisa, 0 que podera ser feito atraves dos meios de contato explicitados neste Termo.

Caso vocé concorde em participar da analise sensorial (teste) e ndo tenha alergia e/ou
outros problemas de salde relacionados a ingestdo do produto avaliado, a sua participacao
consistira, portanto, avaliar amostras de bebida lactea fermentada codificadas, e degusta-las
uma por vez com o auxilio de 4gua entre a degustacdo de uma amostra e outra. Em seguida, por
meio de um instrumento de avaliacdo sensorial, tipo um questiondrio, vocé atribuird uma nota
para cada caracteristica de cada amostra de acordo com uma escala de notas de 1 a 9 (Desgostei
muitissimo a gostei muitissimo, respectivamente). Ao mesmo tempo, utilizando o mesmo
instrumento de avaliacdo sensorial, com base em sua opinido sobre as quatro amostras, indicara
numa escala de 1 a 5 sua nota em relagéo a atitude de compra. O tempo de duracao do teste sera
de acordo com o seu tempo gasto para a avaliagdo das amostras.

Os instrumentos de avaliacdo sensorial serdo avaliados e armazenados, em arquivos
digitais, mas somente terdo acesso aos arquivos a pesquisadora e sua orientadora”. Ao final da
pesquisa, todo material serd mantido em arquivo, por pelo menos 5 anos, conforme Resolu¢édo
n° 466/2012 e orientacbes do CEP/UFPI.

A sua colaboracdo nesta pesquisa podera contribuir de forma direta para o
desenvolvimento de novas opc¢des alimentares, com utilizacdo de subprodutos das cadeias
agroindustriais, mais saudaveis e com qualidade nutricional, sensorial e sanitaria, aos
consumidores e grupos especificos.

A pesquisa ndo representara riscos aos participantes que serdo elucidados, previamente,
guanto a presenca de ingredientes alergénicos. Além disso, as formulacdes das bebidas lacteas
serdo submetidas a avaliacdo microbioldgica, antes da aplicacdo da andlise sensorial, de forma
a garantir uma maior seguranga sanitaria do produto para o assessor sensorial. Alem disso, 0s
consumidores poderdo se beneficiar com mais alternativas alimentares com qualidade
higiénicossanitaria, nutricional e sensorial.

Ao término do estudo, os achados serdo oportuna e adequadamente divulgados, aos
participantes da avaliacdo sensorial, comunidade académica e cientifica, respeitando o0s
principios bioéticos, em especial o da autonomia e o da beneficéncia, por meio de palestras
dirigidas aos participantes realizadas na Instituicdo (UFPI) e publicacdo como artigo cientifico.

Ressalta-se que a sua participacdo ndo acarretard em custos, estes serdo por conta da
pesquisa. Além disso, em caso de se sentir prejudicado por algo previsto ou ndo previsto no
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termo de consentimento, poderd procurar a pesquisadora e/ou sua orientadora para maiores
esclarecimentos e resolucgdes.

Este termo sera redigido em duas vias, sendo uma para o participante e outra para o
pesquisador, e rubricadas pelo participante da pesquisa e pelo pesquisador. “Em caso de duvida
quanto & conducao ética do estudo, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa d
UFPI, Teresina — Piaui. O Comité de Etica em Pesquisa é a instancia que tem por objetivo
defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade e dignidade e para
contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padrdes éticos. Dessa forma o comité tem
0 papel de avaliar e monitorar 0 andamento do projeto de modo que a pesquisa respeite 0s
principios éticos de protecdo aos direitos humanos, da dignidade, da autonomia, da néo

maleficéncia, da confidencialidade e da privacidade”.

Prof2. Dr2 Maria Christina Sanches Muratori
CPF: 491.818.157-00

Juliana de Abreu Costa
CPF: 600.239.603-96

Em qualquer etapa do estudo, vocé tera acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa

para esclarecimento de eventuais davidas. O principal investigador é a Proft. Dr? Maria
Christina Sanches Muratori, que pode ser encontrada no e-mail: chrismuratori@uol.com.br.

Teresina (PI), de de 2019.

Declaro que entendi os objetivos e condi¢cbes de minha participagdo na pesquisa e

concordo em participar.

(Assinatura do participante da pesquisa)

Nome legivel do participante:
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APENDICE B - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

“BEBIDA LACTEA FERMENTADA SABOR ACEROLA ADICIONADA DE
CULTURA PROBIOTICA E ENRIQUECIDA COM SEMENTE DE CHIA”

Escolaridade;
Sexo: ( )M ( )F Idade: ( )18-25 ( )26 -35( )36 —45 ( )46-55

Caso vocé concorde em participar deste teste e ndo tenha alergia e/ou outros problemas de salde relacionados a
ingestdo deste produto, por favor, assine esta ficha:
ASSINATURA: DATA:

Instrucdes para o teste:

1. Vocé esta recebendo amostras codificadas. Deguste uma por vez. Beba dgua entre a degustacdo de uma amostra
e outra. Coloque a nota para cada caracteristica de cada amostra de acordo com a escala abaixo.

OBS: A aceitagdo global corresponde o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra de um modo geral.
1.Desgostei muitissimo
2.Desgostei muito
3.Desgostei regulamente
4.Desgostei ligeiramente
5.Indiferente

6.Gostei ligeiramente
7.Gostei regularmente
8.Gostei muito

9.Gostei muitissimo

N° da Cor Aroma Sabor Textura Aceitagdo
amostra global

2. Em sua opinido sobre as quatro amostras, indique na escala de 1 a 5 sua nota em relacdo a atitude de compra.
Caso vocé encontrasse cada uma das amostras a venda, se eu encontrasse esse produto eu:
1. Certamente ndo compraria

2. Possivelmente ndo compraria N° da amostra | Nota Comentarios

3. Talvez comprasse/ talvez ndo comprasse

4. Possivelmente compraria

5. Certamente compraria

Por favor, ordene as amostras, da esquerda para direita, de acordo com a sua preferéncia, colocando em
primeiro lugar a que vocé mais gostou e por Gltimo a que vocé menos gostou.




