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RESUMO: O abacate (Persea americana Mill) tem apreciaveis qualidades nutricionais, sendo ricos em
lipidios insaturados, vitaminas e fibras. Por isso, objetivou-se caracterizar quanto a parametros fisico-
quimicos bebidas lacteas ndo fermentadas processadas com polpa de abacate. As amostras foram
desenvolvidas com base lactea constituida por 60% de leite bovino e 40% de soro de queijo. Nas
formulagdes foram adicionadas concentracfes variadas de polpa de abacate, correspondendo respectivamente
a4, 6 e 8%. Apds processamento, as bebidas foram submetidas as analises de umidade, solidos totais, acidez
total titulavel, pH, cinzas, sélidos sollveis e aglcares (redutores, ndo redutores e totais). Os resultados da
caracterizacdo foram avaliados por anélise de variancia (ANOVA) e teste de médias (Tukey, p<0,05). De
acordo com os resultados, exceto cinzas e sélidos solUveis, a maioria dos pardmetros analisados
apresentaram efeito significativo (p<0,01), indicando que o desenvolvimento de bebidas lacteas néo
fermentadas, variando-se as proporcoes de polpa de abacate, altera as suas caracteristicas quimicas.
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INTRODUCAO

Conforme Brasil (2005), bebida lactea é o produto resultante da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado ou
parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em pd) adicionado ou
ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal e outros produtos lacteos. Entre
as bebidas lacteas, tem-se a ndo fermentada, que é o produto ndo adicionado de cultivos de
microrganismos ou de produtos lacteos fermentados, submetido a tratamento térmico adequado.

O soro, também chamado de lactosoro, apresenta elevado valor nutricional, uma vez que retém
cerca de 55% dos nutrientes do leite (LEITE et al., 2012). Todavia Ordofiez (2005) destacou que
sua composicdo depende do tipo e do processo de fabricacdo do queijo, sendo de aproximadamente:
93% de agua, 5% de lactose, 0,9% de proteinas, 0,3% de gordura, 0,6% de cinzas, 6,7% de sélidos
totais, 0,2% de acido latico e pequenas quantidades de vitaminas.

Segundo Matsuura & Rolim (2002), o habito do consumo de produtos com adi¢édo de frutas tem
aumentado, motivado pela consciéncia e pratica benéfica da dieta saudavel, pela vantagem
oferecida pelos produtos e a preocupacdo da populacdo com o consumo de alimentos mais
saudaveis. O continuo crescimento no consumo de frutas tem estimulado, consideravelmente, o
comércio de polpas de frutas nos ultimos anos. O sucesso desse empreendimento esta ligado entre
outros fatores, as mudangas em torno do perfil dos consumidores que vém buscando uma vida mais
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saudavel, desejando cada vez mais produtos de elevada qualidade, faceis de preparar e consumir
(SOUZA FILHO, 2008). O aproveitamento de frutas tropicais na elaboracdo de produtos lacteos
tem sido estudado no intuito de valorizar e agregar maior valor nutricional a tais preparagdes. A
inclusdo de abacate em produtos alimenticios, por exemplo, pode proporcionar beneficios a salde.
O abacateiro é considerado uma planta frutifera de clima tropical, embora possa se adaptar as
condicdes de clima subtropical, seus frutos apresentam composi¢do quimica muito variavel sendo
este encontrado nas diversas regides do territorio nacional. As caracteristicas presentes no abacate
(Persea americana Mill.) como valor nutritivo, qualidades sensoriais e a riqueza em minerais faz
com que ele venha sendo amplamente consumido, tornando-o um fruto altamente valioso
comercialmente. O abacate possui uma gordura insaturada (&cido oléico), substancia com possivel
efeito benéfico coadjuvante no tratamento de doencas cardiovasculares. Além disso, neste fruto as
vitaminas lipossolUveis sdo muito bem representadas, ja que geralmente ndo estdo presentes em
outras frutas.

A polpa de abacate é cremosa, verde-amarelada ou amarela quase branca e assemelha-se a um
creme amanteigado e é basicamente constituida por &cidos graxos monoinsaturados e concentra
cerca de 60% de agua em sua composicdo. Existem diversas reacfes que afetam a preservacdo da
polpa de abacate como as reacdes degradativas da peroxidase e o escurecimento enzimatico
catalisado pela polifenoloxidase. Pelo sabor de sua polpa pouco agucarada, o abacate pode ser
consumido como iguaria doce ou salgada, de acordo com os habitos e a cultura dos povos das
regibes em que é cultivado. Em alguns paises das Antilhas e do Oriente ele é ingerido sob forma
salgada ou em conserva, ja no Brasil ele € mais apreciado como fruta madura adicionada de acUcar,
mel e sob a forma de licores. Na alimentacdo dos brasileiros, normalmente é utilizado em pratos
doces, seja fresco com agUcar, limdo ou leite ou utilizado como cremes, vitaminas e sorvetes
(DAIUTO et al., 2010).

Tendo em vista os beneficios nutricionais a salde humana, relacionados ao consumo do
abacate, o presente estudo teve por objetivo caracterizar quanto a parametros fisico-quimicos
bebidas lacteas ndo fermentadas processadas com polpa de abacate.

MATERIAL E METODOS

Para processamento das bebidas lacteas ndo fermentadas, foi utilizado leite bovino
pasteurizado, soro de leite bovino proveniente do processamento de queijo minas frescal, acucar
cristal como adocante, 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 Laboratorio 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 concentracdo em evaporador
rotativo na temperatura de 60°C. Na ocasido, a polpa de abacate 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 inativagdo do coagulante renina. Foi acrescida a base
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lactea, em proporcbes constantes, 10% de acucar cristal, 0,04% de goma xantana e 0,04% de
sorbato de potassio em relacdo 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 minutos, envasadas em potes de
polipropileno e estocadas a 4°C até realizagdo das anélises fisico-quimicas.

Tabela 1 — Formulag6es das bebidas lacteas ndo fermentadas adicionadas de polpa de abacate

Sorode Acucar Polpa de Goma Sorbato de
Formulacéo Leite (mL) queijo  cristal abacate (%)* Xantana Potassio (%6)*
(mL)  (%)* (%0)*
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 relacdo a 500 mL (100%) da base lactea constituida por leite bovino e soro de queijo.

A caracterizacdo fisico-quimica das bebidas lacteas foi realizada em triplicata, segundo
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). O teor de umidade e os sélidos totais foram
determinados em estufa a 105°C até peso constante. A acidez total titulavel (ATT) foi realizada pela
técnica titulométrica, baseada na neutralizacdo dos &cidos organicos das amostras com solugéo
padronizada de NaOH 0,1 N. O pH foi determinado pelo método potenciométrico, com medidor
digital modelo Q400AS Quimis, previamente calibrado com solucdes tampéo pH 4,0 e 7,0. As
cinzas foram quantificadas em através da incineracdo das amostras em mufla a 550°C, até obtencao
de um residuo isento de carvao. Os agucares redutores e totais foram determinados por titulometria
com solucBes de fehling com aquecimento, sendo que no caso dos agUcares totais procedeu-se
hidrélise &cida da amostra antes da titulacdo. Os acUcares ndo redutores foram encontrados atraves
da multiplicacdo das diferencas entre as porcentagens de acUcares totais e redutores com o fator
0,95.

O delineamento experimental foi o de blocos inteiramente casualizados com trés tratamentos e
trés repeticbes utilizando-se o software Assistat versdo 7.7 beta. Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e a comparacdo de médias foi feita pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios encontrados para a caracterizacdo fisico-quimica das bebidas lacteas nédo
fermentadas adicionadas de polpa de abacate encontram-se nas Tabelas 2 e 3. Observou-se que,
com excecdo dos sélidos soluveis, todos os parametros analisados apresentaram efeito significativo
a 1% de probabilidade pelo teste F, indicando que o desenvolvimento de bebidas lacteas nédo
fermentadas variando-se as proporcdes de polpa de abacate altera a maior parte de suas
caracteristicas fisico-quimicas.

Tabela 2 — VValores médios das anélises de umidade, solidos totais, acidez total titulavel, pH, cinzas
e sélidos sollveis das bebidas lacteas adicionadas de polpa de abacate

Umidade Solidos totais Sélidos

Formulacs ATT (% H Ci :
ormulacgéo (%) (%) (%) P \nzas solUveis
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F1 78,80+ 0,38° 21,20+0,38° 0,46+0,02° 6,00+0,02° 530+0,07 19,17 +0,29%
F2 79,95+0,17° 20,05+0,17° 0,44+0,00° 6,10+0,01* 5,36+0,13* 19,50 + 0,50°
F3 80,52 + 0,05° 19,48+0,05° 0,60+0,05° 6,08+0,01° 5,10+0,35® 19,80 + 0,36
DMS 0,6026 0,6026 0,0749 0,0354 0,5428 0,9847
F calculado 39,8872** 39,8872** 25,4655**  42,0000** 1,1624™ 1,9496™

F1, F2 e F3 = Bebidas lacteas com 4,6 e 8% de polpa de abacate, respectivamente; DMS = Desvio médio significativo;
** = significativo a 1% de probabilidade (p< 0,01). Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem
estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade (p< 0,05).

O teor de umidade elevou significativamente (p<0,05) com o aumento da concentragédo da
polpa de abacate, 0 que pode estar relacionado a existéncia de diferencas nos contetdos de agua
entre a polpa utilizada e a base lactea composta de leite e soro. Mesmo sendo adicionada as
formulacbes de bebidas deste trabalho a polpa de abacate concentrada até quase 12°Brix houve
aumento do contedo de &gua das amostras pela adicdo de ingrediente com maior teor de solidos.
Resultados divergentes foram relatados por Silva et al. (2010), ao desenvolverem bebidas lacteas
ndo fermentadas adicionadas de polpa de bacuri e pélen, sendo evidenciado pelos autores reducéao
da umidade com incrementos desses ingredientes.

Os solidos totais oscilaram entre 21,20% (F1) a 19,48% (F3), apresentando-se inversamente
relacionados aos valores de umidade, diminuindo significativamente (p<0,05) com a adi¢do da
polpa de abacate, corroborando com Thamer & Penna (2006) que afirmaram que a acidez titulavel
estd relacionada com o tipo de sélido adicionado. Verificou-se que a acidez total titulavel (ATT)
aumentou significativamente (p<0,05) com incrementos da polpa de abacate, com valores variando
de 0,46% (F1) a 0,60% (F3), 0 que represente uma elevacdo na ATT comparando-se as formulac6es
adicionadas da menor e maior quantidades de abacate. Como a acidez do leite e do soro é
geralmente inferior a 0,17% (PAULA et al., 2012), os incrementos da ATT nas bebidas lacteas foi
decorrente da adi¢do da polpa do abacate, que por possuir uma baixa acidez, se traduz em um pH
préximo da neutralidade. Como esperado, o pH foi semelhante a 6,0 na formulacdo contendo a
menor porcentagem de abacate (F1), e inferior a 7,0 nas formulagdes com 6% (F2) e 8% (F3) deste
flavorizante. Sabe-se que o leite bovino e o soro de leite possuem pH préximos a neutralidade,
geralmente em torno de 6,4-6,8 (PAULA et al., 2012), logo, a adi¢do da polpa de abacate as
formulacbes de bebidas ndo fermentadas acarretou reducdo desses valores. O contetdo de cinzas
ficou compreendido entre 5,30% (F1) e 5,10% (F3), sendo oriundo da base lactea (leite e soro) e da
fruta (abacate) utilizada. Perceberam-se decréscimos no residuo mineral a medida que se aumentava
a proporcao de polpa, sugerindo que o ingrediente utilizado possuia baixo teor de cinzas, observado
pelo fato dos minerais terem sido poucos concentrados na etapa de evaporacao no rotaevaporador.
Obtendo-se assim, quanto aos contetdos de sélidos sollveis valores relativamente baixos.

Em relacdo aos agucares, observou-se que os redutores ficaram compreendidos entre 5,03%
(F1) e 5,52% (F3), com aumento significativo desse parametro com a adicdo da polpa de abacate.
As frutas sdo ricas em acgucares simples, a saber, a glicose e a frutose em quantidades variaveis.
Resultado similar foi reportado por Silva et al. (2014), com aumento dos agucares redutores com
incrementos de polpa de uva em bebidas lacteas fermentadas.
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Tabela 3 — Valores médios das anélises de agUcares das bebidas lacteas adicionadas de polpa de
abacate

Formulacdo  Acucares redutores (%) AcUcares ndo redutores (%) Acucares totais (%)

F1 5,03 + 0,06° 10,52 + 0,00 15,55 + 0,062
F2 5,22 +0,02° 10,03 + 0,26° 15,25 + 0,272
F3 5,52 + 0,02 8,59 + 0,25° 14,11 + 0,23"

DMS 0,0934 0,5207 0,5222
F calculado 130,4880** 70,1876** 40,1361**

F1, F2 e F3 = Bebidas lacteas com 4, 6 e 8% de polpa de abacate; DMS = Desvio médio significativo; ** = significativo
a 1% de probabilidade (p< 0,01); ns = Nao significativo. Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem
estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade (p< 0,05).

Houve uma pequena variagcdo nos teores de acucares ndo redutores das bebidas lacteas ndo
fermentadas, o que pode estar relacionado a utilizacdo da mesma percentagem de sacarose
comercial em todas as formulagGes, que foi de 10%. Esses valores oscilaram entre 10,52% (F1) e
8,59% (F3), sendo verificado valor proximo ao total de agucar cristal utilizado, provavelmente pela
diluicdo da sacarose promovida pelos acréscimos da polpa de abacate. Os agUcares totais tiveram
diminuicdo com a adi¢cdo do abacate, uma vez que houve incrementos significativos (p<0,05) de
acucares redutores a medida que se adicionava o flavorizante as formulac@es, em que esses teores
ficaram superiores a 14% em todas as bebidas. Ao desenvolverem bebidas lacteas de polpa de
manga com diferentes concentraces de soro, Santos et al. (2008) também encontraram teores de
acucares totais superiores a 13%.

CONCLUSOES

O processamento de bebidas lacteas ndo fermentadas adicionadas de polpa de abacate em
diferentes concentracBes alterou significativamente a maioria dos pardmetros fisico-quimicos
avaliados, com reducdes dos solidos totais, pH, cinzas, aclcares ndo redutores e totais e
incrementos nos valores dos teores de umidade, acidez total titulavel e agucares redutores.
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