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RESUMO: A bebida lactea ndo fermentada é caracterizada na industria por ser um alimento funcional,
nutritivo e de facil acesso, sua produgdo é viavel pelo uso do soro do leite que € na maioria das vezes
descartado, sendo assim tem-se um aproveitamento quase total da matéria-prima. O objetivo do seguinte
trabalho foi caracterizar a bebida lactea ndo fermentada sabor abacate com relagdo aos aspectos fisicos de
textura, em especial os aspectos de firmeza, consisténcia, viscosidade e coesividade que sdo importantes para
determinagdo sensorial do produto.As amostras foram desenvolvidas e analisadas no Laboratorio de
Engenharia de Alimentos na UFCG, foi obtida uma bebida adicionada de polpa de abacate, com trés
formulagdes com 4, 6 e 8% respectivamente. Com relacdo a textura, a firmeza obteve valores baixos o que se
mostra coerente devido a pouca necessidade de forca para comprimir o alimento, os demais pardmetros ndo
variaram estatisticamente entre si e a adicdo do conservante e espessante na bebida contribuiu para uma
alteracdo em todos parametros analisados.
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INTRODUCAO

De acordo com a legislacdo brasileira entende-se por Bebida Lactea o produto lacteo
resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em po, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de
leite (liquido, concentrado e em p0) adicionado ou ndo de produto(s) substancia(s), gordura
vegetal, leite(s) fermentados(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos.
A base lactea representa pelo menos 51% (cinquenta e um por cento) massa/massa (m/m) do
total de ingredientes do produto. Além dos aspectos de armazenamento, composicdo, rotulagem,
aspectos  microbiologicos  definidos  pela legislacdo, o teor de proteinas de origem lactea
presente no produto final € fundamental para a definicdo do produto, esta pode variar de no
minimo 1,0% a no maximo 2,0% a depender do produto (BRASIL, 2005).

As propriedades funcionais dos produtos de soro sdo de grande importancia para 0S
fabricantes de produtos lacteos fermentados com caracteristicas probidticas ou nutracéuticas. Os
produtos de soro ndo so permitem ao fabricante reduzir o custo total dos ingredientes como também
apresentam a importante vantagem de possuirem propriedades funcionais excepcionais, alem de
serem uma fonte concentrada de nutrientes lacteos, sobretudo proteinas de elevado valor nutricional
e calcio (HUGUNIN, 1999).

O abacateiro € cultivado em quase todos os Estados do Brasil. Trata-se de uma planta
frutifera das mais produtivas por unidade de area cultivada (Tango e Turatti, 1992).
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Um grande numero de variedades de abacate é encontrado nas diversas regides do territorio
nacional, cujos frutos apresentam composicdo quimica muito variavel. Estudo anteriormente
realizado com algumas variedades cultivadas no Estado de S&o Paulo mostrou grande variagdo
quanto aos teores de lipideos na polpa dos frutos (Tango et al., 1972).

A bebida lactea ndo fermentada vem se difundido na indUstria por ser um alimento
funcional, nutritivo e de facil acesso, sua producdo € vidvel pelo uso do soro do leite que é na
maioria das vezes descartado, sendo assim tem-se um aproveitamento quase total da matéria-prima.

Sendo assim, o objetivo do seguinte trabalho foi caracterizar a bebida lactea ndo fermentada
sabor abacate com relacdo aos aspectos fisicos de textura, em especial os aspectos de firmeza,
consisténcia, viscosidade e coesividade que sdo importantes para determinacdo sensorial do
produto.

MATERIAL E METODOS

Para processamento das bebidas lacteas ndo fermentadas, utilizaram-se leite bovino
pasteurizado, soro de leite bovino proveniente do processamento de queijo minas frescal, aclcar
cristal como adogante, goma xantana como espessante, sorbato de potassio como conservante e
polpa de abacate (variedade Fortuna), proveniente de frutos adquiridos no mercado local da cidade
de Campina Grande, PB. As matérias-primas foram conduzidas ao Laboratério de Engenharia de
Alimentos (LEA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campina Grande, onde a
pesquisa foi conduzida.

Os abacates foram separados dos caro¢cos manualmente com uso de facas de aco inoxidavel e
despolpados. Posteriormente, a polpa foi submetida a um processo de concentragdo em evaporador
rotativo na temperatura de 60 °C. Na ocasido, a polpa da ameixa foi concentrada de 10,9°Brix para
11,9°Brix.

As bebidas lacteas ndo fermentadas foram processadas conforme disposto na Tabela 1, utilizou-
se como base lactea uma mistura de leite bovino pasteurizado (300 mL) e soro de queijo minas
frescal (200 mL) produzido em condicGes higiénico-sanitarias adequadas e previamente submetido
a tratamento térmico a 85°C por 15 min para inativacdo do coagulante renina. Foi acrescida a base
lactea, em proporcdes constantes, 10% de acucar cristal, 0,04% de goma xantana e 0,04% de
sorbato de potassio em relagcdo ao volume da base lactea. As polpas de abacate foram acrescidas a
base lactea nas concentracdes de 4% (F1), 6% (F2) e 8% (F3). Em seguida as bebidas foram
submetidas a pasteurizacdo lenta na temperatura de 65 °C por 30 min, envasadas em potes de
polipropileno e estocadas a 4 °C até realizacdo das andlises fisico-quimicas.

Tabela 1 — Formulag6es das bebidas lacteas ndo fermentadas adicionadas de polpas de abacate
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~ . Soro_d € A(;_u car Polpa de Goma Sorbato de
Formulacdo Leite (mL) queijo  cristal 0\ Xantana ccin (/N5
(mL) (%)* abacate (%) (%)* Potassio (%)
F1 300 200 10,0 4,0 0,02 0,02
F2 300 200 10,0 6,0 0,02 0,02
F3 300 200 10,0 8,0 0,02 0,02

* % (p/v) em relagdo a 500 mL (100%) da base lactea constituida por leite bovino e soro de queijo.

Segundo Kowaslki et al (2002), a textura de um alimento pode ser definida como um grupo
de caracteristicas fisicas que provém dos elementos estruturais dos alimentos. Essas caracteristicas,
ou parametros de textura, sdo quantificados através das andlises de textura, que podem ser
sensoriais ou instrumentais, cujos parametros primarios e secundarios de interesse da textura da
bebida lactea ndo fermentada que podem ser obtidos por analise instrumental. Foram analisados 0s
parametros de firmeza que & forma necessaria para realizar um dada deformacéo, como também de
consisténcia, viscosidade e coesividade.

Os resultados referentes aos parametros estudados foram submetidos a um delineamento
inteiramente casualizado através de andlise de variancia (Anova) e teste de Tukey em nivel de
significancia de 5% utilizando o programa estatistico ASSISTAT versdo 7.7, 2014 (SILVA, 2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil de textura das bebidas lacteas adicionadas de polpas de abacate estd descrito na
Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios da andlise do perfil de textura das bebidas lacteas adicionadas de polpa
de abacate

Formulacéo Firmeza (N) Consisténcia Viscosidade (N.s) Coesividade

F1 0,14653° 3,58867° 0,08700° 0,08220°

F2 0,15387% 3,72167° 0,09767° 0,08880°

F3 0,15827° 3,78133° 0,09700 0,08917°
DMS 0,01006 0,29237 0,01390 0,00985

F calculado 6,5333* 2,1437™ 3,4801™ 2,9826™

F1, F2 e F3 = Bebidas lacteas ndao fermentadas adicionadas de 4%, 6% e 8% de polpa de abacate;
DMS = Desvio medio significativo; ** = significativo a 1% de probabilidade (p< 0,01) *
significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p < .05), ns ndo significativo (p >= .05)
Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de
Tukey a 5% de probabilidade (p< 0,05). ** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < .01)
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Os valores obtidos da dureza sdo baixos porque a forca necessaria pra comprimir a estrutura
do alimento é minima devido ao mesmo ndo ser um alimento sé6lido, o maior valor de firmeza
encontrado foi na terceira formulagdo e isso se justifica porque foi a formulacdo que recebeu a
maior porcentagem de polpa de abacate consequentemente aumentando a forga de compressao.

Em contra partida Kowalski et al analisando o perfil de textura de pées tipo francés
encontrou valores para a dureza entre 389,0 e 757,0.

As formulagGes em relagéo ao aspecto de consisténcia ndo diferiram estatisticamente entre si
e a maior média notada entre as formulac@es foi a terceira com respectivamente 3,78133. Landim et
al em 2015 produziu uma bebida lactea sabor morango, sua amostra controle sem o uso de
espessantes teve consisténcia avaliada em escala heddnica de sete pontos e obteve média de 3,62.
Provando assim que o uso de espessantes na formulacao altera os aspectos de textura.

Os resultados dos parametros de viscosidade e coesividade ndo se diferiram estatisticamente
entre si. A formulacdo com média mais alta para a viscosidade foi a formulacdo dois com 0,09700
N.s, j& para a coesividade a terceira formulacdo foi mais expressiva. Landim et al encontrou um
valor de coesividade de 0,49 para sua amostra de bebida lactea de morango com presenca do
espessante carboximetilcelulose e de 0,79 para a sua amostra controle.

CONCLUSAO

Portanto, com base nos valores obtidos a bebida lactea ndo fermentada adicionada de polpa
de abacate apresentou resultados satisfatorios para a analise de textura. Confirmou-se o fato do
produto final ser de facil mastigacdo por ndo se tratar de um alimento sélido, que a adi¢do dos
conservantes e espessantes alteraram de forma significativa os parametros analisados e que o
produto final se apresentou dentro do padréo de consumo atual.
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