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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida lactea pasteurizada a partir do soro
de queijo bovino e enriquecer com podlen a fim de acrescentar ao produto um elevado valor
protéico e constatar esse enriquecimento através das analises, visto que o valor protéico
encontrado no polen vai além das necessidades humanas de aminoacidos essenciais e do pdlen ser
ainda pouco utilizado como produto alimenticio. Foram elaboradas duas bebidas A e B com as
respectivas concentracfes de pdlen: 2% e 4%. Posteriormente foram realizadas analises fisico-
quimicas, microbioldgicas, sensorial, rendimento e custo. As analises fisico-quimicas mostraram
que a bebida A apresentou 84,71% de umidade, 0,76% de proteina, 0,49% de cinzas, 14 de "Brix,
4,4 de pH, 0,33% de acidez, 1,82% de lipideos, 12,22% de carboidratos e 68,3Kcal/100g de valor
calorico. Enquanto a bebida B apresentou 82,35% de umidade, 1,25% de proteina, 0,55% de
cinzas, 15,8 'Brix, 4,0 de pH, 0,55% de acidez, 2,12% de lipideos, 13,96% de carboidratos e
79,76Kcal/100g de valor calorico. As analises microbioldgicas mostraram que as bebidas estavam
dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente. Na analise sensorial, a bebida A obteve
aceitacdo de 80,36% e a bebida B 77,96%, ndo apresentando diferenca estatistica entre si. Em
relacdo ao custo beneficio a elaboracdo da bebida lacteas enriquecida com pdlen foram
economicamente viavel.

Palavras-chave: proteina; aceitacdo; regional.

1 Introducao

Hoje se observa que os alimentos ndo possuem como funcdo apenas saciar a fome, também
devendo nutrir, fornecendo vitaminas, minerais, aminoacidos ao organismo. Segundo Bazzani et al.
(2007) a cada dia que passa o0 consumidor estd em busca de alimentos mais saudaveis, visando
contribuir para o alcance de uma dieta de melhor qualidade. A populacdo esta preocupada com as

conseqliéncias que os estilos de vida e seus habitos alimentares tém sobre a satde, sendo que a
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escolha e consumo inadequado dos alimentos podem ocasionar uma deficiéncia nutricional em
qualquer periodo de vida.

O soro proveniente da fabricagcdo de queijo possui um alto valor nutricional; porém muitas
vezes e descartado no meio ambiente gerando uma serie de prejuizos a natureza. O
reaproveitamento € uma maneira de aumentar a rentabilidade e a competitividade dos lacticinios,
pois além de evitar o gasto com o tratamento de efluentes, existe a possibilidade de lucrar coma
fabricagéo de outros produtos (NEVES, 1993 citado por SILVA, 2005).

No Brasil, principalmente na Regido Amazo6nica, existem algumas espécies de fruteiras
domesticadas ou cultivadas com grande potencial agroindustrial e ainda pouco exploradas. Dentre
essas espécies destaca-se o bacuri (Platonia insignis Mart.) por sua importancia econdmica nas
regides Norte e Nordeste (BEZZERA et al., 2005). Esta fruta é uma das mais populares do Par4, seu
maior produtor, pois possui sabor e odor agradaveis e € apreciado ao natural e ainda como sorvete,
creme, refresco, iogurte (FARIA; COSTA, 1998).

Sendo assim, o mercado esta repleto de alimentos, que além de boa qualidade e bom paladar
carregam Vvarios nutrientes. Esses tipos de alimentos sdo conhecidos como alimentos funcionais.
Dentre esses alimentos destaca-se o polen, alimento bastante protéico e altamente nutritivo, sendo
importante para o bom funcionamento do organismo. Portanto o desenvolvimento de novos
produtos enriquecido com esse alimento visa proporcionar uma alimentacdo mais saudavel e que
atenda as necessidades nutricionais da populacdo, visto que € cada vez maior a preocupacao do
consumidor com a origem dos alimentos e com seu valor nutricional. Dessa forma, o presente
trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida a partir do soro de leite bovino e enriquecer com
polen a fim acrescentar ao produto um elevado valor protéico e viabilizar esse enriquecimento

através das andlises fisico-quimica e sensorial.

2 Material e métodos

O soro de leite bovino foi obtido da producéo de queijo tipo minas frescal. A matéria-prima
foi devidamente armazenada sobre temperatura de 4 °C. As analises fisico-quimica e sensorial
foram realizadas no laboratério de Quimica da Universidade do Estado do Para - CCNT/Belém-PA.
As analises microbioldgicas e foram realizadas no Laboratério de Microbiologia da Universidade
Federal do Para (UFPA). Apds varios testes, definiu-se a formulacdo padrdo (ingredientes e suas

respectivas quantidades percentuais) como pode ser observado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Composicdo da bebida sabor bacuri enriquecida com pdlen

Componentes Bebida com 2% de pdlen Bebida com 4% de pélen
Soro 60% 50%
Polpa de Bacuri 8% 10%
Pdlen 2% 4%
Agua 19% 23%
Aclcar 11% 13%
Soro 60% 50%

Elaboragéo das bebidas

Foram realizados estudos preliminares para elaboragéo das bebidas com testes parcialmente
baseados na metodologia proposta por Abreu (1999), embasando uma formulacdo que
proporcionasse a elaboracdo de uma bebida aceitavel organolepticamente e com um bom valor
protéico aceitavel.

Para elaboragdo da bebida foi utilizado soro obtido da dessora de queijo tipo minas frescal.
Em seguida foi realizada a pasteurizacdo da matéria-prima a 72 °C por 15 segundos (pasteurizacao
rapida) e resfriamento. Posteriormente foi feita adicdo de polen e homogeneizacdo em liquidificador
industrial, envasada em seguida em garrafas de vidro de 500 mL. Por fim, foi realizada a e

pasteurizacdo do produto final a 72 °C por 15 segundos e refrigeracdo em temperatura de 4 °C.

Analises fisico-quimicas
A caracterizacdo fisico-quimica dos produtos elaborados consistiu na determinagdo do teor
de umidade, proteinas, lipideos, residuo mineral fixo, pH, acidez, °Brix, carboidratos e valor
calorico de acordo com a 0s métodos analiticos da Association of official Analitical Chemists—
AOAC (1997) e do Instituto Adolfo Lutz (1985).
- Umidade: Foi realizada em estufa a 70 °C, até peso constante.
- Proteinas: Foi determinado pelo método de Kjeldahl, utilizando aparelho digestor.
- Lipideos: O teor de gordura foi realizado pelo método de Soxhlet utilizando éter de petréleo como
solvente.
- Cinzas: A amostra foi carbonizada e, em seguida calcinada em mufla a 450 °C até peso constante.
- Valor calorico: Determinou-se conforme equacdo 1:
Valor cal6rico = (Proteina x 4) + (Carboidrato x 4) + (Gordura x9)
Eqg.1

- Carboidrato: Para a determinacdo de carboidratos utiliza-se a somatoria dos teores de proteina,

gordura, umidade e cinzas, de acordo com a equacao 2.

Carboidrato= 100 - ( proteina + gordura+ umidade+ cinzas )
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- pH: Foi determinado através de leitura direta em pHmetro digital, calibrado com solucéo tampéo
de4,0e7,0.
- °Brix: Utilizou-se refratbmetro para medigédo do °Brix das bebidas
- Acidez: A determinacdo foi realizada através de titulagio com NaOH 0,1 N, utilizando a
fenolftaleina como indicador.
Analises microbioldgicas

As anélises microbioldgicas realizadas foram de contagem de aerobios mesofilos, coliformes
a 35 °C e 45 °C. Foram realizadas em duplicata, de acordo com a metodologia determinada por
Vanderzant e Splittstoesser, (1992) e os resultados foram analisados segundo a legislagéo vigente
Brasil (2001).

Analise sensorial

Os testes de analise sensorial foram realizados, apos 24 horas de elaboragéo das bebidas no
horéario compreendido entre 14h:00 e 16h:00, com um grupo formado por 30 provadores néo-
treinados de ambos os sexos e idade entre 16 e 35 anos.

As amostras foram codificadas com bebida A (2% de polen) e B (com 4% de pdlen). Foram
servidas geladas em copos descartaveis de 50 mL acompanhadas por &gua e biscoito de agua e sal
no intervalo de uma degustacédo para a outra.

Aplicou-se de acordo com Dutcosky (1996), o teste de aceitacdo estruturada de 9 pontos,
cujas extremidades s@o ancoradas pelos termos: gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1), e

teste de intencdo de compra apresentando 5 alternativas utilizando a ficha.

Analise estatistica
Foi realizado também andlise de variancia e o teste de Tukey ao nivel de 5% através do
programa estatistico BioEstat (AYRES et al., (2007).

Analise de rendimento e custo
O rendimento foi determinado através do calculo da relacdo entre a quantidade do produto
final e a quantidade inicial da matéria-prima. E o levantamento do custo de producdo, obtido a partir

de cada um dos ingredientes, na elaboracdo do produto final (VIEIRA et al., 1994).
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3 Resultados e discusséo
Resultado das anélises de soro

Com os resultados apresentados na Tabela 2 pode-se observar que o soro é considerado tipo
doce e apresentou acidez de 11 °D estando assim dentro dos limites estipulados.

Tabela 2 - Resultado da analise do soro de queijo.

Soro de queijo Valor
pH 6,45
Acidez 11°D

O valor méaximo estipulado para acidez do soro doce é de 12 °D. Fora desse limite a acidez
denuncia soro mal conservado, com alta contamina¢do microbiana e improprio para 0 consumo
(LOBATO, 2008). Cunha et al. (2008) ao elaborar uma bebida lactea usou soro com acidez de
10,66 °D e o pH foi 6,23, valores estes bem semelhantes ao encontrado para elaboracéo das bebidas

enriquecidas com polen.

Analises fisico-quimicas

A Tabela 3 mostra o resultado das andlises fisico-quimicas da bebida lactea sabor bacuri
com 2% de polen (A) e bebida lactea sabor bacuri com 4% de pdlen (B), bem como os valores da
legislacdo de bebidas lacteas ndo fermentadas (BRASIL, 2005).

Tabela 3: Resultado da andlise fisico-quimica da bebida A e B.

Anélises Bebida A Bebida B BRASIL, (2005)

Calorias (Kcal/100g) 68,3+0,134° 79,76+0,947° -
Carboidrato (%) 12,22+0,106° 13,96+0,226" -

Proteinas (%) 0,76+0,062° 1,25+0,004° Min. 1

Lipideos (%) 1,82+0,035° 2,12+0,002° Min. 2
Umidade (%) 84,71+0,049° 82,35+0,198° -
Cinzas (%) 0,49+0,007° 0,550,035 -
Acidez (ac. latico) 0,33+0,028° 0,55+0,026" -
pH 44 4,0 -
‘Brix 14 15,8 -

Com relacdo ao teor de lipideos apenas a bebida B conseguiu atingir o valor minimo exigido
pela legislacdo, fato que pode estar relacionado com a maior adicdo de pdlen, que possui de 1 a 14%
de lipideo em sua composicdao (LENGLER, 1999). Consequentemente apresentou também maior
valor caldrico, diferenciando-se estatisticamente da bebida A. As duas amostras apresentaram valor
de lipideos superior ao resultado de Faria e Lima (2006), que elaboraram bebida a base de soro
sabor taperaba e encontraram teor de 0,52% de lipideo.

Os teores de proteina das bebidas apresentaram diferenca estatistica entre si. A bebida A
apresentou valor inferior ao exigido pela legislacdo Brasil (2005), que se destina a bebida a base de
leite. Este fato pode ser explicado por se tratar de uma bebida elaborada com soro, que até entdo era

desperdicado, sendo de grande importancia a agregacéao de valor.
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A bebida A apresentou maior teor de umidade, diferenciando-se estatisticamente da bebida
B. Tal fato pode ser explicado devido a bebida A apresentar em sua formulacdo um percentual
maior de soro, contribuindo para o resultado.

O teor de cinza da bebida A foi 0,49% e a bebida B foi 0,55% sendo estatisticamente iguais.
De acordo com Colto e Couto (2002) a quantidade de cinzas no pdlen pode estar entre 0,7 e 7%
podendo variar conforme a planta de origem. Tal fato se explica também quando comparado com 0s
valores de cinzas das bebidas elaboradas por Farias e Lima (2006) que encontraram valor de 0,32%
e ndo utilizaram o polen em sua composicéo.

O percentual de acidez na bebida A foi inferior a bebida B e estatisticamente diferentes. 1sso
pode ter ocorrido devido a maior quantidade de p6len na bebida B, ja que 0 mesmo apresenta uma
acidez elevada devido a acdo de enzimas que produzem &cido glicdnico, justificando assim o valor
do pH encontrado (NOGUEIRA-NETO, 1998).

Analises microbiologicas

Os resultados das analises microbiologicas da bebida lactea sabor bacuri enriquecidas com
2% de polen (A) e bebida lactea sabor bacuri com 4% de pélen (B) para bactérias mesofilas e
coliformes a 35 °C e 45 °C estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 - Resultados das analises microbioldgicas das bebidas

Anélises Bebida A Bebida B BRASIL (2001)
Coliformes Totais (35 °C) (NMP/g) <3 <3 10
Coliformes fecais (45 °C) (NMP/qg) <3 <3 5
Bactérias mesofilas (UFC/g) 1,0x10* 1,0x10* 1,5X10°

De acordo com os resultados obtidos pode-se considerar que as bebidas estdo aptas ao
consumo, pois estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL, 2001). Os
resultados encontrados sdo decorrentes do uso de toucas, mascaras, lavagem e sanitizacdo de
utensilios e maos, apresentando assim condicdes higiénico-sanitarias satisfatdrias, sendo portanto

um produto indcuo e que nao oferece riscos a saude do consumidor.

Analise sensorial
O teste de aceitabilidade aplicado com a intencdo de verificar o quanto este novo produto

fora apreciado por seus avaliadores tem seu resultado descrito na Tabela 5.

Tabela 5- Resultado da andlise sensorial, inten¢do de compra e aceitabilidade.

Bebida Meédia Aceitabilidade Intencéo de compra
Bebida A 7,2+0,44% 80,36 %°+4,19° 89,3%+4,24*
Bebida B 7,0+0,28° 77,96%°+2,88° 83,3%z+4,24°
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Comprovou-se que as amostras A e B obtiveram uma boa aceitacdo e ndo apresentaram
diferenca estatistica entre si. A bebida A obteve maior média (7,2) onde sua aceitabilidade foi de
77,40% em relacdo a bebida B que apresentou média 7 correspondendo a 77,96%. Desta forma as
notas das duas bebidas correspondem ao termo gostei regularmente.

Quanto a intengdo de compra, 89,3% dos provadores comprariam o produto A e 83,3% o
produto B, ndo havendo diferenca estatistica entre as duas amostras.

Segundo Paschoal (2002) para ser considerada aceitdvel qualquer amostra analisada é

necessario que se obtenham resultados com no minimo de 70% de aprovagéo.

Rendimento
A bebida A apresentou rendimento de 89,97% e a bebida B de 90,85%. Observa-se que
houve um rendimento satisfatorio, as perdas existentes foram apenas nas etapas de pasteurizacdo da

matéria prima e produto final.

Anélise do custo
O custo de producdo da bebida lactea A e B, por unidade contendo 500 mL, foi de R$ 0,54
(cinglienta e quatro centavos), mostrando ser um produto de baixo custo quando comparado com

marcas comerciais de bebidas lacteas que variam de R$ 1,50 a 2,00.

4 Conclusao

Pode-se concluir que o polen contribui para 0 aumento do valor protéico, fazendo com que a
bebida lactea a partir de soro (B) atingisse o valor minimo de proteina permitido pela legislacdo de
bebidas lacteas.

Os valores encontrados nas analises microbiologicas mostraram que os produtos estavam
aptos para 0 consumo, pois ndo apresentaram contaminagdo, nem risco a saude do consumidor.

Na analise sensorial, as bebidas atingiram valores acima de 70% de aceitacdo e intencdo de
compra, assim como rendimento satisfatorio superior a 80% e custo relativamente baixo. Dessa
forma recomenda-se que produtos de facil acesso como bebidas lacteas, sorvetes, biscoitos e

iogurtes sejam enriquecidos com pélen.

Abstract

This study aimed to develop a drink pasteurized milk from bovine whey and rich with pollen in
order to add the product a high protein value and finds that enrichment throughout the analysis
because the quality protein found in pollen goes beyond human needs of essential aminoacids,
however, the pollen is still underutilized as a foodstuff. Were prepared two drinks A and B with
their pollen concentrations: 2% and 4%, respectively. Later tests were performed physical-chemical,
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microbiological, sensory, efficiency and cost analysis. The physical-chemical analysis showed that
the drink A had 84.71% moisture, 0.76% protein, 0.49% ash, 14 ° Brix, pH 4.4, 0.33% acidity,
1.82% lipid, 12.22% carbohydrates and 68.3 kcal/100g caloric value. While the drink B showed
82.35% moisture, 1.25% protein, 0.55% ash, 15.8 ° Brix, pH 4.0, 0.55% acidity, 2.12% of lipids,
carbohydrates 13.96% and 79.76 kcal/100g caloric value. Microbiological analysis showed that the
drinks were within the standards required by legislation. In sensory analysis the beverage gained
acceptance of 80.36% and 77.96% B drink, no significant difference between them. Regarding the
cost-benefit the elaboration of milk drinks enriched with pollen were viable.

Key-words: protein; acceptance; regional.
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