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Resumo: A utilizacdo de subprodutos para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios tem
obtido crescente interesse socioeconémico e ambiental. Bebidas lacteas fermentadas séo exemplos
alternativos ao aproveitamento do soro de queijo, 0 qual quando descartado deforma irresponsavel
apresenta elevado poder poluente aos efluentes, devido ao seu elevado valor nutricional. Desta forma,
este Trabalho de Concluséo de Curso do Bacharelado em Engenharia de Alimentos teve como objetivo
desenvolver e caracterizar bebida lactea fermentada obtida a partirdo soro do queijo frescal e
adicionada de mel de cacau concentrado, avaliando também a sua aceitacdosensorial e intencdo de
compra. Diante desse contexto, o mel de cacau concentrado foi introduzido nasformulacfes de bebida
lactea fermentada nas concentracbes de 7,5%, 15%, 22,5%, 30%, 37,5%, definindo-se, portanto, 6
formulag@es (tratamentos), incluindo a formulag&o controle 0% (sem mel de cacau), sendo avaliadas
as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais das formulacdes. Para analisesfisico-quimicas foram
encontrados para pH e proteinas resultados semelhantes, quanto maior a adicdo do mel de cacau
concentrado, menor o PH e as proteinas. Para acidez. Sélidos sollveis e lipidios, quanto maior adigdo
do mel e cacau concentrado, maior o teor dos mesmo. A umidade das amostras nado foram afetadas
pela aficai do mel de cacau concentrado. Quanto a andlise sensorial , verificou-se que ndo houve
preferéncia entre as 5 amostras contendo mel de cacau concentrado. E as analises microbiolégicas
para E.Coli, Salmonella, Bolores e leveduras ndo apresentaram nenhum unidade formadora de coldnia,
indicando que o processamento segui-0 as boas praticas de fabricagéo de forma eficaz.

Palavras-Chaves: Mel de Cacau, Soro de Queijo, Bebida Lactea Fermentada, Desenvolvimento de
Novos Produtos.

Abstract: The use of by-products for the development of new food products has gained increasing
interest from a socioeconomic and environmental point of view. Fermented dairy drinks are examples
of products that can be an alternative to the use of cheese whey, which, when discarded irresponsibly,
has ahigh polluting power to effluents, due to its high nutritional value. In this way, this Final Work for
the Bachelor's Degree in Food Engineering aimed to develop and characterize a fermented milk drink
obtainedfrom the whey of fresh cheese and added with concentrated cocoa honey, also evaluating its
sensory acceptance and intention of purchase. In this context, concentrated cocoa honey was
introduced into fermented milk beverage formulations at concentrations of 7.5%, 15%, 22.5%, 30%,
37.5%, thus defining

6 formulations (treatments), including the 0% control formulation (without cocoa honey), and the
physicochemical and sensory characteristics of the formulations were evaluated. For physical-chemical
analyses, results close to those found in the literature were found. As for the sensory analysis of
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preferenceordering, there was no preference among the 5 samples containing concentrated cocoa
honey, however, those with the highest sums were those with the highest and medium concentration of
concentrated cocoahoney, respectively.

Keywords: Cocoa Honey, Cheese Whey, Fermented Milk Drink, Development of New Products

INTRODUCAO

Sabe-se que o0s principais impactos ambientais das industrias de laticinios
estdo relacionados ao lancamento dos efluentes liquidos, a geracdo de residuos
sélidos e emissdes atmosféricas, geralmente sem nenhum tipo de controle ou
tratamento. A norma BR ISO 14001 anuncia que este impacto pode ser definido como
‘um elemento das atividades, produtos ou servicos de uma organizacdo que pode
interagir com o meio ambiente”, podendo envolver, por exemplo, descarga, emissao,
consumo ou reutilizagdo de um material, ou ainda ruido emitido por uma atividade.
Ainda neste aspecto, Barbosa et al. (2019) define o impacto ambiental como uma
alteracdo no meio ou em algum de seus componentes por determinada acdo ou
atividade.

O volume de efluentes gerados pela indlstria de laticinios varia entre 1 a 10
litrospara cada 1.000 litros de leite e possui alto potencial poluidor ao ambiente (ALVIM
e MARQUES, 2019). Questdes ambientais, associadas a producdo de soro do leite
pelas agroindustrias de laticinios, impulsionam buscas por alternativas que visem
tanto a preservacao do meio ambiente, quanto a agregacao de valor a esse coproduto
(NUNESet al.; 2018). Neste contexto, o soro de queijo apresenta grande capacidade
de utilizacéo, por apresentar quantidades grandes que podem ser usadas com um
Viés mais consciente.

O soro de leite € um coproduto produzido em grande quantidade pela industria
lactea, o qual apresenta alto potencial de aplicacdo como matéria-prima por ser
altamente nutritivo (LADEIRA, 2020).

De acordo com Saraiva (2018), a industria de laticinios compde grande parte
das industrias de alimentos, logo, representa notavel importancia quanto a emissao
de seus efluentes na 4gua. Por ter alto volume de coproduto gerados, infere-se sobre
a necessidade de reducéo da quantidade de efluentes geradospor ela, assim como a
aplicacdo de tratamentos de seus despejos liquidos.(SILVA, SIQUEIRA e
NOGUEIRA, 2018).

A producéo de bebidas lacteas é uma das principais opc¢des de aproveitamento
do soro de leite, destacando-se as fermentadas com caracteristicas sensoriais



semelhantes ao iogurte (MAIA, 2020). Além disso, o desenvolvimento de bebidas
lacteas torna-se umaopcao potencial, viavel e promissora aos laticinios, uma vez que
pode possibilitar a reducédo de desperdicio do soro de leite e da possivel poluicdo
produzida, quando é descartado inadequadamente no meio ambiente, contribuindo
para a reducao dos gastos gerados (SANTOS, 2021).

Diversos estudos visam utilizar o soro de leite em novos processos, devido aos
seus nutrientes e caracteristicas, 0 mesmo € considerado um subproduto de valor
agregado, podendo ser utilizado em processos inovadores, substituindo materiais
convencionais e aumentando a protecdo ambiental, além de garantir renda extra aos
produtores de laticinios. Este fato demonstra a importancia e relevancia de novas
pesquisas a respeito deste material tdo valioso (BERNARDI, 2020).

Com os atuais esfor¢cos para fortalecimento da bioeconomia e de exploragao
sustentavel das cadeias produtivas, hd uma grande necessidade de desenvolvimento
deprodutos a partir de mel de cacau, de forma a evitar seu descarte e agregar renda
para os produtores (GUIRLANDA, 2021). Isso significa agregar valor a algo
proveniente de uma cultura muito bem estabelecida, como é o cultivo cacau. Apesar
de a quantidade deresiduo ser significativa, o0 uso do mel de cacau ainda € pouco
expressivo e ndo possui valor econdmico associado, mas é altamente nutritivo pois
possui acucares fermentaveis(10-18%), acidos nao volateis (0,77-1,52% de acido
citrico) e pectina (0,9-2,5%) (GOESe RODRIGUES, 2020). Este material é atrativo do
ponto de vista de seus aspectos sensoriale tecnoldgico; entretanto, seu uso para o
consumo ainda é restrito (SANTOS, 2014).

Devido ao fato do ‘mel de cacau’ ser um subproduto ainda pouco utilizado de
maneiracomercial pela sua perecibilidade, busca-se assim alternativas para seu
emprego (DONATTI, 2021). Logo, a aplicacdo tecnoldgica para desenvolver novos
produtos a partir do mel de cacau tornasse uma possivel alternativa para uma
empregabilidade em que estudos possam ser feitos afim de agregar maior valor a este
subproduto.

Dada a constante necessidade de reafirmagdo das empresas no mercado, o
desenvolvimento de novos produtos surge como uma importante ferramenta de
competicdo e ampliacdo do portfélio de mercadorias das industrias de alimentos, seja
nacriacao de novos produtos ou na reformulacéo e/ou reutilizacéo de residuos (SILVA,
2020).



Diante desse contexto, € viavel e estratégico a busca pela empregabilidade de
novos processos tecnoldgicos que permita o desenvolvimento de bebida lactea
fermentada comsoro de queijo frescal e a adicdo de concentrado de mel de cacau.

Logo, o presente trabalho teve como ojetivo desenvolver, caracterizar e analisar
sensorialmente uma bebida lactea fermentada produzida com soro do queijo frescal
contendo diferentes concentracdes de mel de cacau concentrado, ofertando novas
possibilidades de aplicacdo tanto para o soro quanto para o mel de cacau, agregando

valor a cadeia produtiva do cacau e a cadeia produtiva do leite.

METODOLOGIA

As bebidas lacteas fermentadas foram produzidas no laboratério de vegetais e
no laboratério de leite e derivados no Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA) do
Instituto Federal Baiano - campus Urucuca. O leite utilizado foi proveniente de vacas
docampus e de fazendeiro local. O soro foi obtido através da producao de queijo minas
frescal em aula prética ofertada ao ensino técnico em alimentos do campus. O acucar.
leite em p6 e amido de milho foram comprados no comércio local de Uruguca-BA. O
fermento foi ofertado pela instituicdo. O mel de cacau foi adquirido através de producéo

prépria proveniente da cidade de Ibirapitanga-BA.

Producdo do mel de cacau concentrado

O mel de cacau concentrado foi processado no laboratério de vegetais no
Centrode Tecnologia de Alimentos (CTA) do IF-Baiano/Campus Urucuca. O mel de
cacau foi filtrado, e posteriormente acondicionado em recipiente de aco inoxidavel
previamente higienizado. Por conseguinte, o produto foi submetido a aquecimento até
30 °C, quando foi adicionada a pectina em pd na proporcéo de 4/1000 (4 g de pectina
para 1000 ml de mel de cacau). Apds a homogeneizacdo completa, o sistema
permaneceu em aquecimento até levantar fervura (acima de 100 °C), e deste modo
retirou-se a espuma formada. Ademais, verificou-se o ponto (formacao de gel de
pequena viscosidade, quando resfriado em ambiente gelado). Em seguida, o mel foi
armazenado em potes previamente esterelizados e acondicionado em camera fria de
refrigeragdo a 5 °C por cerca de 24 horas, a fim de obtermos a sua textura gelatinosa
e consequente aplicacdo nas bebidas lacteas fermentadas produzidas.



Producéo da bebida lactea fermentada

A principio, o soro proveniente da producdo do queijo minas frescal foi filtrado
(Figura 1) e posteriormente submetido a tratamento térmico até atingir 70 °C, a fim de
eliminar residuos de coagulantee acido citrico. O leite foi filtrado e acondicionado em
recipiente de aco inoxidavel previamente higienizado, e entdo foram adicionados o
acucar, leite em p6é eo amido de milho até serem completamente dissolvidos. Quando
0 soro atingiu 70 °C foi-se adicionando o leite que tinha sido previamente adicionado
dos ingredientes dissolvidos no mesmo, até chegar a 90 °C e manter por 5 minutos.
Logo, o sistema foi filtrado e estabilizado em banho maria em recipientes de aco
inoxidavel previamente esterilizados, especificos para fermentacdo, até chegar a
temperatura de 42 °C (temperatura ideal de multiplicacdo de bactérias laticas), onde
inseriu-se a cultura lactea composta de multicepas (Streptococus salarius susp.
Termophilus; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus). Apés isso, a bebida lactea
fermentada permaneceu em incubacéo na fermenteira (Brasholanda) por 6 horas na
temperaturade 42 °C. Posteriomente, o produto foi acondicionado na camara fria por
12 horas a 5 °C. Por fim, procedeu-se a quebra do coalho e a saborizacao das bebidas
lacteas fermentadas a partir da adicdo do mel de cacau concentrado. Por conseguinte,
as bebidas foram envasadas em recipientes de plastico previamente higienizados e

acondicionados em camara friaa 5 °C.

Na tabela 1 estdo apresentadas as formulacdes da bebida lactea com mel

de cacau concentrado, sendo a variacao deste ultimo variando de 7,5% a 37,5%.

Tabela 1: Formulac¢des das bebidas lacteas fermentadas

Formulagbes*

Ingredientes (%)

| [ I \Y v VI
Leite 60 60 60 60 60 60
Soro de queijo frescal 40 40 40 40 40 40
Acucar 10 10 10 10 10 10
Leite em p6 desnatado 2 2 2 2 2 2
Amido de milho 2 2 2 2 2 2
Fermento 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Mel de cacau 0 7,5 15 225 30 37,5

concentrado

*O leite e 0 soro de queijo frescal sdo a base lactea e representam 51%, 0s
demais ingredientes sdo somados a partir desse valor.
Fonte: Autoria prépria.



Na Figura 1 esta contido o fluxograma do processo de producéo das bebidas

lacteas fermentadas.
Figura 1- Fluxograma simples do processamento da bebida lactea fermentada.

Soro filtrado (aquecido até 70°C)

g
Leite (aglicar, amido de milho e leite em pé6 dissolvidos)
g
Mistura
Tratamento térmico (90°C) por 5 minutos
|
Resfriamento (42°C)
l
Adigao da Cultura Lactea
Incubagao poﬂr 6 horas (42°C)
I
Acondicionamento em camera fria (5°C) por 12 horas
g
Quebra do coalho e adigao do mel de cacau
I

Envase e refrigeragao em camera fria (5°C)

Fonte: Autoria prépria (adaptado de SOUZA, 2020).

Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas (pH, acidez, sélidos solaveis e umidade) foram
realizadas no laboratdrio de analise de alimentos no Instituto Federal Baiano- Campus
Urucuca. Foram realizadas também as analises se pH e Sdlidos soltuveis do mel de
cacau concentrado. As analises de proteinas e lipidios, que foram realizadas na
Universidade Estadual do Sul da Bahia (UESB) Campus Itapetinga.

pH

As analises de pH foram realizadas através de PHMETRO (mettler toledo)
de bancada previamente calibrado. Neste sentido, adicionou-se 10 mL da amostra em
um béquer e procedeu-se a diluicdo em 100 mL de agua destilada. Assim, inseriu-se
o eletrodo na amostra até que o painel indicasse o valor estabilizado do pH (Instituto

Adolfo Lutz, 2008). Todo o processo foi realizado em triplicata com todas as amostras.



pH do mel de cacau concentrado

As analises foram realizadas em triplicatas através da fita de pH, em que foram
inseridos na amostra e observado a cor que foi apresentada posteriormente, indicando

em que faixa estava o pH.

Acidez em acido lactico

A acidez em acido lactico foi determinada através do método de analise titulométrica,
em que 10 mL daamostra foi inserida em um béquer de 50 mL acrescido de 10
mL de agua destilada. Assim, o meio foi homogeneizado com o auxilio de um bastéo
de vidro, e entdo adicionou-se 5 gotas de fenolfetaleina e titulou-se o sistema com a
solugéo de hidréxido de sodio 0,1 M, utilizando bureta de 25 mL até o aparecimento
de uma coloracdo résea (Instituto AdolfoLutz, 2008). Todas foram realizadas em

duplicatas. A acidez foi determinada por meio do emprego da Equacé&o 1:

Equacéao 1
V x f x 0,9/P= de acido lactico por cento m\v

V =n° de mL de solucao de hidroxido de sédio 0,1 M gasto na titulacdoP = n° g ou mL
da amostra
0,9 = fator de converséao para acido lactico

F = fator da solucéo de hidroxido de sodio 0,1 M

Solidos Soluveis
Os solidos soluveis totais expressos em °Brix foram obtidos utilizando um
refratbmetro portatil, em que aproximadamente 1 gota da amostra foi inserida sobre o

prisma, de modo a permitir a visualizagdo em um ambiente com luz natural.

Solidos soluveis do mel de cacau concentrado

Os soélidos soluveis totais do mel de cacau concentrado foram expressos em °Brix
utilizando um refratdmetro de bancada, em que aproximadamente 1 gota da amostra
foi inserida sobre a superficie de metal do aparelho, e esperou-se a estabilizacdo, em

gue posteriormente foi visualizado do led o valor obtido da amostra.



Umidade

Para obtencdo da umidade, pesou-se previamente os cadinhos de porcelana
vazios com o auxilio de uma balanca analitica , e posteriormente procedeu-se a
pesagem de 5 g da amostra aproximadamente. Quando a estufa de secagem e
esterilizacdo (modelo 320-SE) estabilizou a 105 °C, as amostras foraminseridas na
mesma, permanecendo por 24 horas até a obtencdo do peso constate (SOUZA, 2020).

E a umidade foi determinada de acordo com a Equacéo 2:

Equacéao 2

% de umidade = perda de peso x 100/ peso da amostra umida

Proteinas
Para determinacdo do teor proteinas das bebidas lacteas foi empregado o
métodode Kjedahl, seguindo a metodologia descrita no IAL (2008). O método consiste
em trésetapas: digestdo, destilacdo e titulacdo. Todas as andlises foram realizadas
emduplicata.

Lipidios
Os lipidios da bebida lactea fermentada foram determinados pela metodologia
adaptada do método de Gerber (butirdmetro). Assim como as demais analises, a

determinacao de lipidios foi realizada em duplicata.
A Equacéo 3 refere-se ao calculo do teor de gordura:

Equacéo 3

%Gd =L X5

Sendo:
Gd: teor de gordura da amostra, em % (m/m);

L: teor de gordura lido no butirometro.

Anédlises Microbiologicas

Todas as analises foram realizadas no laborat6rio de microbiologia do Instituto



Federal Baiano — Campus Uruguca, a fim de verificar se a bebida lactea fermentada
estava isenta de microorganismos patogénicos e deteriorantes, para entdo serem
liberadas para a analise sensorial, assegurando o cuidado com os provadores.
Seguindo a IN n° 60 para assegurar que esta dentro dos padrbes exigidos pela

legislacao.

Salmonella spp.

Para determinacdo da presenca ou auséncia de Salmonella spp., foi
produzido um caldo de pré enriquecimento (37°C/ 16 a 24 horas). O enriquecimento
foi feito com caldo tetrationado e caldo rappaport (41°C/ 24 a 30 horas), sendo que as
amostras suspeitas foramsubmetidas ao isolamento com placas agar Salmonella

Shigel-la (SS) com estriamentodescontinuo (37°C/ 24 horas).

Coliformes totais/E. coli/Bolores e leveduras

A determinacdo de coliformes totais, E. coli, e bolores e leveduras foram
realizadas utilizando a tecnologia do petrifilm 3M. As diluicdes foram feitas no frasco
3Mcom &gua peptonada de 90 mL adicionando 10 mL da amostra, sendo essa
primeira diluicdo 10. Apds isso, transferiu-se 1 mL da diluicdo 10 para um tubo
contendo 9 mLdo mesmo diluidor 102, Por conseguinte, 1 mL da diluicdo 10 foi
repassado para um tubo com 9 mL do mesmo diluidor, sendo esta denominada de
diluicdo 1073,

As placas 3M Petrifilm YM 6417 foram usadas para realizar contagem das
analisesde bolores e leveduras, sendo um teste rdpido com incubacdo em BOD por
25°C pararesultado de 3 a 5 dias. As placas 3M Petrifilm EC foram utilizadas para
realizar contagem de coliformes e E. coli, sob incubacdo em BOD a 35°C por 48
horas. Com o auxilio de um difusor 3M Petrifilm, espalhou-se o volume inoculado sobre

a area uniforme assimque foi colocado.

Andlise sensorial de ordenacéo preferéncia

A analise sensorial das amostras da bebida lactea fermentada foi conduzida
no laboratério de analise sensorial do Instituto Federal Baiano — Campus Uruguca,
com o total de 60 provadores sendo publico interno e externo de acordo com a

disponibilidadedos mesmos no dia da andlise. Cada provador recebeu 5 amostras



(somente as que continham mel de cacau) contendo em média 20 mL da bebida lactea
fermentada refrigerada, servidas em copos descartaveis de cor branca, com
capacidade para 50 mL. Todos os copos estavam codificados com numeros de tres
digitos, previamente feito o delineamento com combinacdes aleatorias. Deste modo,
foi pedido que os provadores a cada prova limpasse o paladar com agua em
temperatura ambiente, para evitar 0 maximo de interferencia de uma amostra para
outra. ApoOs isso, foi solicitado que os provadores ordenassem de acordo a sua
preferencia a amostra que mais gostou para que menos gostou, e que se possivel
contribuisse com algum comentario. E importante mencionar que todos os provadores
juntamente com a agua e as amostras, também receberam um Iapis, uma borracha,
uma ficha de avaliacdo, como mostra a figura 2 e um termo de consentimento livre

esclarecido.

A Figura 2 demonstra a ficha utilizada para avaliagdo da bebida lactea

fermentadaadicionada de mel de cacau concentrado.

ANALISE SENSORIAL - TESTE DE ORDENAGCAO PREFERENCIA

NONME -

IDADE: SEXO

DATA: -
Vocé esta recebendo 5 amostras de bebida lactea ferm
cacau . Por favor, prove as amostras da esqqerc?a para a dir
amostras. Ordene-as de acordo com sua preferéncia.

entada com adigao de mel de
eita. Beba agua entre as

o R
Pl
- - gOS‘("\

+gostei

RS S

Figura 2: Ficha utilizada na anélise sensorial

Delineamento experimental e analise estatistica
O experimento envolvendo a producdo da bebida lactea e as analises
laboratoriais foram realizados em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com
3 repeticdes e 6 tratamentos (formulacdes de bebidas lacteas). Os dados das anélises
fisico-quimicas foram submetidos a andlise de regresséao, onde foi testado um modelo

guadratico completo, com 5% de significancia. A analise sensorial de preferéncia foi



realizada em delineamento em blocos casualizados (DBC). Foi realizada a soma das
ordens para cada tratamento e as diferencas significativas entre as amostras foram
verificadas por técnica ndo paramétrica para dados ordenados — Método de Friedman,

com 5% de significancia

RESULTADOS E DISCUSSAO

Producado do mel de cacau concentrado

No que concerne ao processo de concentracdo do mel de cacau, observou-
se uma constancia na coloragdo, em condi¢cdes de refrigeragdo, do produto
apresentando uma aspecto de ambar, como mostra a Figura 3. Ja no que se refere as
propriedades fisico-quimicas, o mel de cacau apresentou um teor de 21,2, como
mostra a Figura 2 e pH na média de 3, como esta representado na Figura 3. Goés e
Rodrigues (2011), encontraram valores mais baixos desolidos soluveis (15,3) e
valores na mesma média de pH (3,8) na pesquisa de caracterizacdo de mel de cacau
produzida na Bahia. Esta diferenca entre os moédulos de solidos soluveis pode ser

justificada em funcéo da variedade de cacau e do processo térmico para concentrar o

mel de cacau, haja vista a evaporacdo possibilita a concentracdo dos solidos.

Fonte: Autoria propria.

Figura 3: Mel de cacau ap0s processo de concentracao.



Importante mencionar que o mel de cacau concentrado apresentou os solidos de 21,2,
como mostra a Figura 2 e pH na média de 3, como esta representado na Figura 4.
Goés e Rodrigues (2011), encontraram valores mais baixos desolidos soluveis (15,3)
e valores na mesma média de pH (3,8) na pesquisa de caracterizacdo de mel de
cacau produzida na Bahia. Esta diferencga entre os modulos de sélidos soluveis pode ser
justificada em funcéo da variedade de cacau e do processo térmico para concentrar o

mel de cacau, haja vista a evaporacao possibilita a concentracdo dos soélidos.

MACHERE Y-NAQG
REF 10
pH-Fib -14

100 farbfixierte Ir atorstabchen
100 color-fixed ir tor strips
100 indicateurs a lleurs fixées

Fonte: Autoria propria.
Figura 4: Refratometro para andlise de soélidos solaveis (A) e Fitas de pH (B).

Producao das bebidas lacteas fermentadas

Apbs o periodo de incubacéao e refrigeracdo em camera fria por 12 horas, as
bebidas lacteas fermentadas apresentaram Otima consisténcia semi-solida referente
devido ao processo fermentativo. Na Figura 5 € possivel a visualizagéo da textura sem
homogeneizacdo nem adicdo de saborizante. A textura € um fator de extrema
importancia para as bebidas lacteas fermentadas, pois caracteriza o produto, e
influencia diretamente nas percepc¢des sensorias da mesma. A bebida produzida
mostrou-se sem homogeneizar uma boa consisténcia, proveniente de um

processamento adequado, mais especificadamente, o processo de fermentacéo.



Fonte: Autoria propria.

Figura 5: textura da bebida lactea fermentada sem adicdo do mel de cacau e sem

homogeneizar.

Silva et al. (2012) a partir do estudo do comportamento cinético e reoldgico da
fermentacdo latica na producao do iogurte natural, mostrou que a fermentacéao latica
€ resultante da acdo de microrganismos, que no presente trabalho foram culturas
mistas de bactérias laticas, as quais consomem a lactose e produz o &cido latico,
sendo este o responsavel pela acdo que coalha o leite. Todo esse processo
empregado de forma adequada com os bindmios tempo e temperatura resultam em
viscosidades desejadas.

As bebidas quando observadas a olho nu nédo apresentaram alteracéo de cor
apos a adicdo do mel de cacau concentrado, independente da porcentagem

adicionada, como mostra a figura 6.



Figura 6:: Amostras das cores das bebidas lacteas fermentadas com 0%, 7,5%,15%,

22,5%, 30% e 37,5% de mel de cacau concentrado.

Fonte: Autoria prépria.
Figura 7: Bebida lactea fermentada com adicdo de mel de cacauconcentrado e

nvasada e identificada.



Caracterizacéo fisico-quimica e Centesimal das bebidas lacteas
fermentadas

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas e centesimal estdo
apresentados na tabela 2.

Tabela 2: Andlises fisico-quimicas das bebidas lacteas fermentadas

adicionadas de mel de cacau concentrado.

Variavel Equagédo? R2 FAJP
pH 1. pH =4,4862 -0,0097.MCC 0,5524 0,477
Acidez em acido latico (%) 2. AAL =0,7113 + 0,0037.MCC 0,3031 0,483
Solidos soluveis (°Brix) 3.55=17,175 + 0,0309.MCC 0,5122 0,707
Umidade (%) U=19,51 — —

Proteinas 4. PTNA = 2,9986 - 0,0099.MCC 0,5412 0,005
Lipidios 5.LPD =1,2937 + 0,0073.MCC 0,4489 0,028

2 Foi utilizado o modelo Quadratico Completo e os coeficientes ndo apresentados na equagao foram néo
significativos (p>0,05). Os coeficientes apresentados, por sua vez, foram significativo pelo teste t de
Student (P<0,05)

® FAJ: Valor-P para a falta de ajuste do modelo.

Fonte: Autoria propria

pH

Os resultados obtidos do pH esta apresentada na figura 8.

Figura 8: pH das amostras de bebida lactea fermentada contendo diferentes

concentracdes de mel de cacau concentrado.
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Fonte: Autoria prépria

As formulagcbes contendo diferentes concentracbes de mel de cacau
concentrado podem ter influenciado o pH das amostras (p<0,05), conforme
apresentado na Equacéao
Deste modo, quanto maior a concentracéo de mel de cacau concentrado, menor o pH
dasamostras, como esta apresentada no grafico da Figura 8.

Sousa (2020) no desenvolvimento de bebidas lacteas fermentadas prebioticas
saborizadas com graviola obteve valores de pH variando de 4,36 a 4,13, pH’s
proximos a da bebida lactea fermentada desenvolvida nesse presente estudo, que
apresentou pHproximos a 4,6, que € o pH em que as proteinas estdo no seu ponto
isoelétrico, ponto muito importante para estabilidade da bebida lactea fermentada.

Acidez em acido latico

As formulacdes contendo diferentes concentracbes de mel de cacau
concentrado afetaram a acidez em &cido latico (AAL) das amostras (p<0,05), conforme
apresentado na Equagdo 1. Quanto maior a concentragdo de mel de cacau
concentrado, maior a AAL observada nas amostras. Este comportamento indica que o
mel de cacau contribuiu para o aumento do teor de acidezem &cido latico, mesmo
sendo adicionada apos a fermentagcdo, fase em que € gerada o acido latico,
proveniente da acdo das bactérias laticas. Isso pode ser observada através do grafico



da figura 9.

Figura 9: Acidez em &acido latico das bebidas lacteas fermentadas contendo

diferentes porcentagens de mel de cacau concentrado.
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Fonte: Autoria propria

A acidez das bebidas lacteas fermentadas é um fator importante tanto para
estabilidade, quanto para aceitacéo sensorial dos consumidores. E possivel notar que
afaixa de acidez em acido latico ficou entre 0,7% e 0,9%, (Figura 9), valores muito
préximos a bebida lactea fermentada desenvolvida por Sousa (2020), que foi de 0,6%
a0,9%.

O mesmo foi observado por Silva (2016), em sua pesquisa sobre acidez e
viscosidade como requisitos de qualidade em bebidas lacteas fermentadas,
encontrandoniveis de acidez em acido latico a partir de 0,6% em trés bebidas distintas
situadas na sua regido, o mesmo por fim contribui acrescentando que a mesma
porcentagem foi encontrada por outros autores em trabalhos semelhantes.

O regulamento técnico de identidade e qualidade das bebidas lacteas (BRASIL,
2005), ndo determina padrdes para pH e acidez, em bebidas lacteas fermentadas,
somente teor de proteinas, no entanto, de acordo com as literaturas citadas acima, a
bebida lactea fermentada desenvolvida apresenta teores pareos a outras bebidas

desenvolvidas.



No entanto, no regulamento técnico de identidade e qualidade de leites
fermentados (2007) diz que os leites fermentados devem apresentar acido latico na
porcentagem de 0,6% até 2,0%, ja o iorgute de 0,6 a 1,5%, estando a bebida lactea

fermentada dentro desses parametros.

Solidos soluveis
As formulagdes contendo diferentes concentragcbes de mel de cacau
concentrado relacionam-se com os teores de sélidos Soluveis (SS) das amostras
(p<0,05), conforme apresentado na Equacdo 3. Neste sentido, quanto maior a
concentracdo de mel de cacau concentrado, maior o teor de SS observado nas

amostras, como mostra a figura 10.

Figura 10: Solidos soluveis das bebidas lacteas fermentadas contendo diferentes

porcentagens de mel de cacau concentrado.
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Fonte: Autoria Prépria.

O resultado obtido esta diretamente ligado ao teor de sélidos solluveis do mel
decacau concentrado, pois, apresentou em sua composic¢ao 21,2% de °Brix (Figura 2)
portanto, como foram adicionadas diferentes concentracbes na bebida lactea

fermentada, quanto maior a adigdo, maior o teor de solidos soluveis. No Gréfico 3



possivel notar que o a porcentagem de 37,5% em comparacdo com 0% de mel de

cacauconcentrado ha uma diferenca significativa de SS.

Umidade
As formulagdes contendo diferentes concentracbes de mel de cacau
concentrado néo se relacionaram com os modulos de umidade das amostras (p>0,05),
sendo obtido um valor de umidade médio de 79,51, como € explicitado na Tabela 3.
Apesar do mel de cacau conter uma quantidade significativa de dgua na sua
composicdo, a sua adicdo ndo afetou a umidade das bebidas lacteas produzidas,
provavelmente devido ao processo de concentracéo, que consiste na etapa de fervura
constante, evaporando uma grande parcela de agua, logo, a adicdo da pectina e a

acdo de gelatinizacédo contribuem para diminuicao da agua.

Proteina

As formulacdes contendo diferentes concentracbes de mel de cacau
concentrado afetaram a taxa de proteina das amostras (p<0,05), conforme
apresentado na Equacao 4, ou seja, quanto maior a concentracao de mel de cacau
concentrado, menor o teorde proteina das amostras. O que pode ser explicado pela
diluicdo da bebida lactea fermentada quando acrescida do mel de cacau concentrado,
diminuindo o teor de proteina. No entanto, € possivel identificar na Figura 11 que a
amostra (0%) apresentou uma taxa étima de proteina, o que certifica que sem a adi¢éo,
a bebida lactea fermentadaapresentou niveis significativos de proteina, que podem vir
a possibilitar outras aplicacdes.

Figura 11: Proteinas das bebidas lacteas fermentadas contendo diferentes

porcentagens de mel de cacau concentrado.
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Apesar do teor de proteina ter diminuido ao decorrer da adicdo do mel de
cacauconcentrado, ainda assim a taxa ficou de 3% a 2,6% de proteina, como mostra
o grafico da figura 11, caracteristica que vai de acordo ao regulamento técnico de
identidade e qualidade das bebidas lacteas (BRASIL, 2005), que diz que para ser
considerada bebida lactea fermentada com adicéo €, necessario apresentar na sua
composi¢do no minimo 1,0/100gde taxa de proteina. Portanto, a bebida desenvolvida
apresentou além do minimo necessério, estando de acordo com a legislagcéo vigente.

Gerhardt (2013), em sua pesquisa sobre as caracteristicas fisico-quimicas e
sensorias de bebidas lacteas fermentadas utilizando soro de ricota e colageno
hidrolisado encontrou valores semelhantes ao teor de proteina, sendo de 4,44% a
2,99%,Sousa (2020) também encontrou teores entre 3,81% a 2,61% na bebida lactea

fermentada produzida por eles.

Lipidios
As formulacdes contendo diferentes concentragbes de mel de cacau

concentrado afetaram o teor de lipidios das amostras (p<0,05), conforme apresentado



na Equacdo 5. Quanto maior a concentragcao de mel de cacau concentrado, maior o
teorde lipidios observados nas amostras (Figura 12). O que evidencia um acréscimo

de lipidios provenientes do mel de cacau.

Figura 12: Lipidios das bebidas lacteas fermentadas contendo diferentes

porcentagens de mel de cacau concentrado.
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Fonte: Autoria Propria.

O teor de lipidios encontrado (Figura 12), vai de encontro ao regulamento
técnico de identidade e qualidade do leite fermentado (BRASIL, 2005), que as
classifica de acordo com a massa gorda, sendo a bebida lactea fermentada
desenvolvida nesse estudo classificada como bebida lactea fermentada semi
desnatada, pois, para ter essaclassificacdo é necessaria ter pelo menos de 0,6% a
2,9%, e a determinada na bebida desenvolvida ficou entre 1,2% a 1,5%.

Almeida et al. (2001), encontrou valores préximos para lipidios, entre 1,59% a
2,01%, nas bebidas lacteas fermentadas e preparadas com soro de queijo minas
frescal,mesmo tipo de soro utilizado no desenvolvimento das bebidas do presente
estudo.

Logo, o teor de lipidios encontrado e classificado como semi desnatado
possibilita um consumo ainda mais abrangente, englobando pessoas com dietas de

baixo consumo de gordura.



Anélises microbiolégicas

Em todas as analises realizadas para deteccdo de coliformes totais, E. coli,
Salmonella sp e bolores e leveduras nas amostras da bebida lactea fermentada néao
houve crescimento de nenhuma unidade formadora de colonia. Resultado esse
extremamente importante, evidenciando a aplicacéo eficiente das Boas Préticas de
Fabricacédo (BPF’s) durante o processamento , e consequente obtencdo de bebidas
lacteas fermentadas isentas de micro-organismos patogénicos/deteriorantes. Logo, 0s
resultados microbioldgicos indicaram que as bebidas estavam aptas para consumo, e
com isso houve a realizacdo da anélise sensorial sem colocar em risco a saude dos

julgadores. Nas figuras 13, 14, 15 estdo apresentadas as placas apos a incubacao.

Fonte: Autoria propria

Os resultados obtidos podem ser vistos através da figura 13.

Figura 13 (a) placas de coliformes totais e (b) placas de E.coli: Placas petrifilm da
3M sem nenhuma unidade formadora de coldnia para deteccdo de coliformes totais

e E.coli.



Fonte: Autoria prépria.

Os resultados obtidos sdo possiveis serem visualizados através da figura 14,

em que é possivel ver que ndo ha nenhuma unidade formadora de coldnia nas placas.

Figura 14: Placas HE, XLD E BS, para deteccédo de Salmonella sp isentas
deunidades formadoras de colnias.




Fonte: Autoria propria.

Como é possivel observar na Figura 15, ndo houve unidade formadora de
colénia nas placas.
Figura 15: Placas Petrifilm da 3M para deteccéo de bolores e leveduras sem

apresenca de unidades formadoras de colonias.

Andlise sensorial de ordenacéo preferéncia
Foi possivel notar que nao houve diferenca significativa entre as 5 amostras (A=7,5%,
B=15%, C=22,5% D=30% E=37,5%) de bebida lactea fermentada contendo as
distintas concentracdes de mel de cacau concentrado. O que possibilita, do viés
tecnoldgico de producéo que a formulacdo que de modo geral apresentou os melhores
resultados para caracterizacédo fisico-quimicas e composicdo centesimal pode ser
escolhida independente da concentracdo de mel de cacau que foi adicionada para ser,
talvez, produzida e comercializada. Para comparagao das formulacbes de bebida
lactea fermentada com adi¢cdo de mel de cacau concentrado, a 5% de probabilidade,
com 60 consumidores (julgadores nédo-treinados) e 5 amostras ordenadas, o valor
absoluto de diferenca de soma de ordens para estabelecer preferéncia significativa

entre amostras é igual a 48 (DMS). (Minim et al., 2013)

CONCLUSAO / CONSIDERACOES FINAIS

A adicdo do mel de cacau concentrado nas bebidas lacteas fermentadas
proporcionou reducdo do pH e do teor de proteinas, no entanto, também provocou o
aumento do teorde lipidios, acidez em acido latico e sdlidos soluveis. Ressalta-se que
a umidade das formulacdes nédo foi influenciada pela adicdo das diferentes
concentracdes de mel de cacau concentrado (P>0,05). Para além disso, a adicdo do
mel de cacau concentrado nédo alterou a cor, masalterou a textura, notavel em funcéo
da diminuicdo da viscosidade. Por fim, a partir das analises microbiolégicas, atestou-
se que as bebidas estavam isentas de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Quanto a analise sensorial, as cinco amostras por nao apresentarem
preferéncia significativa entre as amostras possibilita que amplamente as mesmas
sejam exploradas independente da concentracdo de sua formulacao, possibilitando
inmeras aplicacdes quanto producdo e comercializagdo.

Logo, o desenvolvimento e caracterizacdo da bebida lactea fermentada



adicionada de mel de cacau concentrado mostrou-se um estudo inovador para cadeia
produtiva do cacau e a cadeia produtiva do leite, visto a utilizacéo de subprodutos (mel
de cacau e soro de queijo) para o desenvolvimento de novos produtos. No entanto, o
presente estudo necessita de maior aprofundamento quanto a caracterizacao fisico-
guimica do mel de cacau concentrado, a fim de conhecer mais sua composi¢cao e
como isso contribui de forma mais minuciosa na composicdo da bebida lactea

fermentada.
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