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REsumMo

Hste trabalho objetivou elaborar e avaliar sensorialmente preparacdes de mousses elaboradas com soro de
leite, um residuo industrial de laticinios rico em proteinas de elevado valor biolégico, visando a sua utilizagdo
sustentavel em duas versdes: (1) tradicional com agucar; e (2) diet. Foi realizada analise sensorial e do potencial
mercadolégico dos dois produtos, aplicada a 150 provadores adultos nio treinados, em Belo Horizonte - MG,
em dezembro de 2014, através de avaliacdo, por escala hedonica de 9 pontos, dos quesitos sensoriais aroma,
cor, sabor, textura; e por escala de 7 pontos, para os quesitos mercadolégicos de inten¢do de consumo e de
intencdo de compra. Os dados obtidos foram comparados por analise de variancia e, para a comparacido das
médias entre as amostras, utilizou-se o teste de Friedman, seguida de pds-teste de Dunns. O nivel de signifi-
cancia adotado foi de 5%. Ambos os produtos apresentaram aceitagao sensorial (7,75 e 8,2, respectivamente)
e potencial de compra e consumo (4,85 e 5,65, respectivamente) médios elevados, indicando alta aceitabili-
dade das preparagoes. Surpreendentemente, a versao diet mostrou-se significativamente mais bem avaliada
na observac¢iao dos quesitos aroma, sabor, textura, intencdo de consumo e inten¢ao de compra (p<0,05) em
comparagio a versao acucarada, além de exibir coloragao semelhantemente, indicando padronizac¢ao visual.
Apresentou ainda maior aceitabilidade e potencial mercadologico. Estes resultados representam elevado po-
tencial para introdu¢io do soro de leite em preparagdes de mousses e aceitabilidade superior da versio diet.
A utilizagao de soro de leite na elaboracdo de novos produtos ¢ uma alternativa para a reducio de residuos
na industria de lacticinios, bem como para a elevagdo da qualidade nutricional e para a reducdo de custos na
elaboracgao de alimentos, inclusive para dietas com restricao de agucar.

Palavras-chave: Proteinas do leite. Substitutos do leite. Aproveitamento integral dos Alimentos.

1 INTRODUCAO leite, como as vitaminas B6, B12, acido pantoténico,

) ) riboflavina e tiamina (LAGRANGE; DALLAS, 1997,
O soro ¢ a porcao aquosa do leite, obtido como 11 1 ER et al 2000)

produto residual a elaboracao industrial de queijos, e
representa entre 85 a 90% do total da fragdo sélida
deste alimento (KOSIKOWSKI, 1979; WEBB et al.,
1980). E utilizado na produgao de diversos alimentos ; . .
industrializados, como biscoitos, iogurtes e bebidas aiguadp ara ccllesg Ohm.ﬂ cAac.la h;;ség(gg’ ;gg;do a sua
lacteas, podendo contribuir para a manuten¢do do alta demanda de oxigénio ( ’ )-

estado nutricional de seres humanos (PELLEGRINO; Tegdo cm vista o8 beneﬁ'ci?s econonﬁcos, sociais,
PETENATE, 1988). nutricionais e ecoldgicos associados a utilizagio deste

O descarte do soro em afluentes representa um
grande problema em termos de polui¢io ambiental,
pois sdo necessarios aproximadamente 4,500 litros de

O soro do leite contém lactose e protefnas de ingrediente em alimentos, este trabalho objetivou

alto valor biolégico e de alta digestibilidade, além claborar ¢ avaliar sensorialmente preparagées de
de oferecer intimeros beneficios a satude, como mousses, elaboradas com soro do leite, em versdes

diminuicio do risco de doencas cardiovasculares e do tradicional (com agucar) e diet (sem aguicar), visando
colesterol sanguineo (KOSIKOWSKI, 1979; WEBB  a sua utilizagdo em massa com fins ecoldgicos,
et al., 1980). Além disso, o soro contem grande parte ~ econdmicos e nutricionais, visando contribui¢ao
das vitaminas e minerais presentes na parte solivel do  sustentavel a satde humana.
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2 MATERIAL E METODOS

As preparac¢oes de mousses, nas versoes Tradicional
com agucar (TD) e Diet (DT), foram originalmente
desenvolvidas no laboratério de técnica dietética
do Centro Universitirio UNA, em Belo Horizonte
— MG. Para a elaboracio, foram utilizados soro de
leite, iogurte natural integral, gelatina de morango
comum: na versao TD, ou gelatina diet, na versdo
DT, que também foi acrescida de amido de milho
(Tabela 1). Os corantes presentes nas gelatinas sao:
corantes vermelho bordeaux S e amarelo crepusculo
e os edulcorantes; ciclamato de sédio, aspartame e
sacarina sodica.

Os equipamentos utilizados para elaboracao
dos produtos foram: liquidificador, e geladeira; e os
utensilios: colheres, peneiras, recipientes refratarios.
Ap6s finalizadas, as mousses foram armazenadas em
geladeira por 24h, a temperaturas entre 4 ¢ 8°C.

TABELA 1
Ingredientes e quantidades utilizadas nas versées formuladas
Quantidade (g/ml)
Versao Tradicional

Ingrediente

Versao diet (DT)

(ID)
Soro do leite 00 mI 700 ml
logurte Natural Integral 180 ml 180 ml
Gelatina de morango 30g
tradicional
Gelatina de morango diet 12¢
Amido de milho 50g

Fonte: Os autores (2015).

Foi realizada analise sensorial dos dois produtos,
aplicada a 150 provadores nio treinados abordadas
aleatoriamente em um congresso cientifico realizado
em Belo Horizonte-MG, em setembro de 2011, para
verificagdo de aceitabilidade. Os produtos foram

oferecidos aos individuos de forma duplo-cega e
aleatéria.

Os provadores receberam as amostras em lougas
brancas sem detalhes, Estas foram randomizadas e
codificadas com 3 digitos aleatérios em laboratotio
de técnica dietética. Foram, ainda, 4gua para enxague,
lapis e copo descartavel para descarte.

Para avaliacaio do aroma, sabor, cor e textura foi
utilizada escala hedonica ndo paramétrica de 9 pontos,
na qual os extremos representavam (1) “desgostei
muitissimo” e (9) “gostei muitissimo”. Para a
inteng¢ao de consumo e de compra foi utilizada escala
nao-paramétrica de 7 pontos, na qual os extremos
representavam (1) “nunca compraria e/ou nunca
consumiria” e (7) “compraria sempre/consumiria
sempre” (CHAVES, 1980).

As analises estatisticas comparativas entre as
versdes TD e DT para dados ndo-paramétricos e
pareados foram realizadas por método de variancia
(Teste de Friedman), seguida do pos-teste de Dunns,
para grupos de colunas. O nivel de significancia
adotado foi de p<0,05 e os dados foram expressos
como média T desvio-padrao. Todas as analises foram
realizadas a partir do software Graphpad Prism® 3.0.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Ftica
em Pesquisa com Seres Humanos do Centro
Universitario UMA, pelo parecer n® 1.109.928, de
16/06/2015. Todos os provadores assinaram termo
de Consentimento Livre e Hsclarecido informando
anuéncia a pesquisa.

3 RESULTADOS

Foi observado percentual de aceitabilidade elevado
para os atributos sensoriais (Figura 1).
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Figura 1. Analise dos atributos sensoriais de mousse em versio TD vs. versio DT, segundo escala hedénica. *p<0,05 vs. Versao TD no controle
respectivo. Dados expressos graficamente como média + desvio-padrio.

Fonte: Os autores (2015).
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A avaliagio dos atributos aroma, sabor, cor e textura
para a versao DT obtiveram respostas concentradas
nas categorias “gostei muito” e “gostei muitissimo”,
assinaladas por 70; 84, 82 e 88% dos avaliadores,
respectivamente (notas médias: 7,9, 8,3, 8,0 ¢ 8,4,
respectivamente, em escala de 9 pontos). Ressalta-
se que niao foram encontradas respostas “desgostei
muito” e “desgostei muitissimo”, demonstrando alta
aceitabilidade do produto.

Em relacio ao potencial mercadologico, o
produto TD apresentou intencdo de consumo
e de compra satisfatérios, sendo as respostas
concentradas nos quesitos “comeria sempre” e em
“comeria ocasionalmente” avaliadas por 59 e 54%
dos individuos entrevistados, respectivamente (notas
médias: 4,9 e 4,8, respectivamente, em escala de 9
pontos (Figura 2).

Assim observado na
sensorial, destaca-se o fato de que, para o potencial
de mercado, houve preferéncia pelo produto DT,
tanto para o quesito Intencdo de consumo quanto
para a inten¢do de compra (P<0,05 vs. versdo
TD). Para estes critérios de avaliagdao, as respostas
mais frequentemente observadas para as amostras

como o analise

DT foram ‘“comeria sempre” e “comeria muito
frequentemente”, que foram assinaladas por 62 e
56% dos avaliadores, respectivamente (notas médias:
5,7 e 5,6, respectivamente em escala de 7 pontos). A
resposta “comeria frequentemente” foi assinalada por
apenas 19,3% dos entrevistados e, ainda, nao foram
observadas avaliagdes categorizadas como ‘“nunca

comeria”. Estes achados sustentam significativamente
o eclevado potencial sensorial e mercadologico de
ambos os produtos, com especial avaliacio positiva
para a versao DT.

4 DIscuUssAO

A avaliacio sensorial das amostras indicou alta
aceitabilidade para ambas as versoes, para todos os
quesitos avaliados. Para a amostra TD, as respostas
médias dos avaliadores para os quesitos aroma
e sabor concentraram-se em “‘gostel muito” e
“gostei moderadamente”, que alcancaram médias
superiores 59% do total de avaliadores, alcancando
avaliacio média de 7,5. Em relacdo a cor e a textura,
as respostas “gostei muito” e “gostei muitissimo”
foram observadas em mais de 79% das respostas,
apresentando nota média 8,0.

Apesar de ndo terem sido localizados estudos
de analise sensorial realizados com formulacoes
similares, estes achados vao ao encontro de diversos
trabalhos da literatura, que mostraram boa aceitagao
de preparagcbes alimentares a base de soro de
leite. Dentre estes produtos destacam-se: bebidas
achocolatadas (MOREIRA et al., 2010); bolo e frapé
de goiaba (FERRARI etal., 2013); além de refrigerante
(PRADO, 2013), todos contendo soro de leite
como substituto total do leite, indicando potencial
de utilizagdo deste ingrediente na elaboracio de
produtos alimenticios sustentaveis nutricionalmente,
ecologicamente e economicamente.
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Figura 2. Intencéo de consumo e de compra dos produtos mousse em versio TD e versio DT, segundo escala hedonica. *p<0,05 vs. Versio TD.

Dados expressos graficamente como média + desvio-padrio.
Fonte: Os autores (2015).
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Surpreendentemente, a avaliacio sensorial da
amostra DT indicou aceitabilidade ainda mais elevada
em comparacio com a da amostra TD para os quesitos
aroma, sabor e textura (p<0,05 vs. TD), segundo
comparacdo estatistica, enquanto o quesito cor foi
semelhantemente avaliado, indicando padronizagao
de coloracio.

Achados semelhantes foram observados na
pesquisa de Richter ¢ outros (2007), intitulado
“Bombom para dietas especiais: avaliagdo quimica
e sensorial”, na qual foram observados resultados
positivamente superiores, na avaliacio sensorial
realizada a partir da mesma escala hedonica, para o
produto diet frente ao tradicional, para quesitos Sabor
(nota média: 8,7 vs. 7,7, respectivamente - p<0,05)
e Textura (8,6 vs. 8,0, respectivamente - p<0,05),
evidenciando-se a possibilidade de desenvolvimento
de produtos em versao diet de elevada aceitabilidade.

Resultados similares foram exibidos também
por Ribeiro e outros (2009), no trabalho intitulado
“Avaliacao das Caracteristicas Fisico-Quimicas e
Sensoriais de Doce de Leite Diet Fabricado com
Sucralose, Litesse® e Lactitol®”. Neste estudo, o
doce de leite diet demonstrou resultados sensoriais
superiores quando comparado ao doce de leite
convencional, apds a avaliacdo do teste de aceitagio.
Tais resultados refor¢cam a hipotese de que produtos
diet podem apresentar alta aceitabilidade.

Em contrapartida, resultado divergente foi
apresentado no estudo “Perfil sensorial e teste de
consumidor de biscoito wafer tipo tradicional, light
e diet sabor chocolate”, de Novello e outros (2012),

no qual a versdo tradicional foi mais bem avaliada
frente os quesitos aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global, quando comparada as versoes light
e diet. Contudo, este resultado isolado niao desacredita
ao potencial de aceitabilidade para outros produtos
elaborados em versoes diet.

Em suma, observa-se que ainclusao de ingredientes
a base de soro de leite como reaproveitamento é
tecnologicamente possivel, além de ser interessante
sob os pontos de vista nutricional e de sustentabilidade

5 CONCLUSAO

Os aspectos sensoriais e a inten¢ao de consumo
e de compra indicaram alta aceitabilidade e elevado
potencial mercadolégico para o produto mousse em
ambas as versoes estudadas.

Adicionalmente, o produto na versio Diet
apresentou cor similar, além de sabor, aroma, textura,
intengdo de compra e de consumo estatisticamente
superiores em relacio a versdo tradicional. Estes
achados indicam a qualidade visual dos produtos,
além de surpreendente superioridade organoléptica
avaliada para a versio diet.

Diante do exposto, torna-se notavel que a utilizagao
do soro do leite no preparo de produtos alimenticios
constitui boa alternativa para reduzir o desperdicio
na industria de laticinios, bem como na diminuicao
do descarte destes residuos na natureza, inclusive
na elaboracio de produtos destinados a dietas de
restricao de agicares, com vistas a sustentabilidade.

Sensory evaluation of sustainable mousses prepared from whey protein in traditional and diet versions

ABSTRACT

This study purposed to develop and evaluate by sensorial analysis the preparations of mousses made with
whey protein, a dairy industrial waste rich in high biological value proteins, in two kind of versions: (1)
traditional, with sugar, and (2) diet, objecting its sustainable use. A sensory analysis and a market potential
study were made with these both products, and it was applied to 150 adults in Belo Horizonte — MG, Brazil
in December 2014, from a hedonic scale of 9 points for the following sensory questions: scent, color, flavor,
texture; and from a 7- point scale, for the marketing questions as consumer and purchase intent (Adapted from
CHAVES, 1980). Statistical comparisons were made by analysis of variance, followed by the Dunns post-test.
The level of significance was set as 5%. Both products showed sensory acceptance (7.75 and 8.2, respectively)
and high purchase and consumption potential (4.85 and 5.65, respectively), indicating elevated acceptability
of the preparations. Surprisingly, the diet version was significantly better evaluated for color, flavor, texture,
and consumer and purchase intention (p<<0.05), besides presented similar for the color evaluated, indicating a
visual standard and a greater acceptability and potential marketing in comparison with the version with sugar.
These results represent high potential for the introduction of the Whey protein in mousses preparations and
the master acceptability of the diet version. The use of Whey protein in the development of new products
appears as an alternative to reducing waste in the dairy industry and as well for the increasing of the nutritional
quality and cost reduction in the preparation of foods, including sugar-restricted regimens.

Keywords: Milk proteins. Milk substitutes. Whole utilization of foods.
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