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1. INTRODUCAO

O mercado de sobremesas lacteas prontas para consumo tem apresentado
consideravel crescimento. Tal fato esta associado aos ingredientes inovadores e
sistemas tecnoldgicos aplicados nas indastrias de laticinios que proporcionam
novas alternativas as sobremesas classicas feitas em casa, permitindo a
producdo de novos sabores, e produtos com maior digestibilidade e valor nutritivo
(NIKAEDO et al., 2004). Além disso, destaca-se o baixo custo, facil elaboracao,
apelo nutricional e aspectos sensoriais que estes produtos possuem gerando uma
aceitacao favoravel entre os consumidores. Atualmente, um dos ingredientes mais
utilizados na producdo de sobremesas lacteas € o lactossoro, comumente
conhecido como soro de queijo ou soro de leite (NOGUEIRA et al.,, 2012,
OLIVEIRA et al., 2012).

O lactossoro € o liquido resultante da separacdo da caseina e da gordura
durante o processo de elaboracdo do queijo. Durante muito tempo, este
subproduto da industria de laticinios, foi considerado um residuo industrial
inaproveitavel e sem valor, causando danos ao meio ambiente devido ao descarte
inadequado. Atualmente, tem sido utilizado na sua grande maioria, como uma
fonte importante de componentes lacteos de grande valor nutricional para a
industria alimenticia (OLIVEIRA et al., 2012; ORDONEZ, 2005).

O soro do leite em p6 apresenta elevado valor nutricional, com cerca de 8%
de carboidratos na forma de lactose, 80% de proteinas de alto valor bioldgico,
0,6% de célcio e quantidades consideraveis de vitaminas e minerais. Apresenta
também, propriedades tecnolégicas e funcionais agindo como estabilizante,
emulsificante e geleificante (NOGUEIRA et al, 2012). A utilizacdo do soro de leite
€ considerado um bom exemplo de aplicacdo de proteinas como ingredientes
funcionais, e a utilizacdo industrial desse subproduto tem contribuido para o
enriguecimento e desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

O presente trabalho teve como obijetivo a elaboracédo sobremesa lactea tipo
flan, a base de soro de leite em pd, permitindo um melhor aproveitamento da
matéria-prima e agregar valor nutricional ao produto.

2. METODOLOGIA

A sobremesa lactea foi elaborada no laboratério de Processamento de
Alimentos, do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e dos Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas. Na elaboragéo da sobremesa lactea, tipo flan, a
base de soro de leite em po6, foram utilizados como ingredientes: agua mineral,
soro de leite em p6, amido de milho, sacarose e aroma artificial de baunilha
segundo a formulacdo de NOGUEIRA et al (2012) adaptada.
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Inicialmente, foram realizadas formulacbes com concentragbes de 70%,
50%, 30%, 25% e 20% de soro de leite em po. A amostra que continha o teor de
20% de soro mostrou-se mais satisfatoria, seguida daquela com teor de 25%,
apesar desta ultima ndo alcancou o padrao exigido. As demais formulacdes (70%,
50% e 30%) foram descartadas por ndo atingirem a consisténcia requerida para
este tipo de produto. A seguir estao listadas a formulacéo para a sobremesa com
percentual de 20% e 25% de soro de leite.

Tabela 1. Formulagdo de sobremesa lactea, tipo flan, a base de soro de leite em
p6 com concentracao de 20% e 25%.

Formulacao
Ingredientes (%) 20% 25%
Agua mineral 59,5 59,4
Soro de leite em po6 20 25
Amido de milho 5 4,5
Sacarose 11 10,9
Aroma artificial de baunilha 0,5 0,3

Fonte: NOGUEIRA et al. (2012) adaptado.

Inicialmente, foi realizada a pesagem de todos os ingredientes. Apos
pesagem, os ingredientes solidos, foram transferidos para uma panela de
aluminio e misturados na forma seca, foram dissolvidos com agua mineral a
temperatura ambiente de 22°C. Esta mistura foi aquecida, sob agitagcédo constante,
durante 5 minutos até a temperatura final de 90+1°C, quando o aromatizante foi
adicionado e homogeneizou-se novamente a mistura.

Ao término da coccdo, as sobremesas foram transferidas para copos
plasticos com capacidade de 150 gramas, apos resfriamento foram cobertos com
filme plastico e armazenados sob refrigeracdo (10+£2°C), durante 24 horas. Foram
avaliadas a aparéncia, a cor, a manutencdo da forma apds desenformados, a
firmeza (através da resisténcia ao corte com colher), pH, acidez titulavel e teor de
sélidos soluveis. As avaliacdes foram realizadas no Laboratério de Analises
Fisico-quimicas do CCQFA, segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2002).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos com a formulagdo com teor percentual de 20% de
soro de leite em po estdo descritos a seguir.

Tabela 2 — Resultados das avaliagfes fisico-quimicas de pH, acidez titulavel e
teor de solidos soluveis totais em sobremesa lactea a base de soro de leite em p6

DETERMINACAO* RESULTADO
pH 6,4
Acidez titulavel (em % acido lactico) 3,58
Sadlidos sollveis totais (em °Brix) 58,6

*analises realizadas em triplicata
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A formulagdo contendo 25% de soro de leite em pd apresentou uma
coloracdo amarela mais intensa, mas ndo manteve o formato, ao ser retirado da
embalagem, sendo um aspecto indesejado neste tipo de sobremesa, além de
apresentar sinerese. Devido a consisténcia indesejada, o que foi atribuido ao
elevado percentual de soro de leite, ndo foram realizadas as avaliagfes fisico-
quimicas nesta formulacéo.

Figura 1 — Amostras do tipo flan contendo 25% e 20%, respectivamente, de
soro de leite em pé em sua elaboragéo

Figura 2 — Ocorréncia de sinerese em sobremesa lactea com percentual de
25% e 20% de soro de leite em po

Tabela 3 — Resultados relativos a sinerese ocorrida nas amostras de
sobremesa lactea de soro de leite em p6 com teores de 25% e 20%

respectivamente.
AMOSTRAS RESULTADO (%)
25% 4,8
20% 0,5

NOGUEIRA et al. (2012) elaboraram sobremesa lactea contendo 25% de
soro de leite saborizada com polpa de morango onde obtiveram pH de 5,94 e
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acidez titulavel de 2,63% considerando o produto adequado. Estes resultados
condizem com os obtidos neste estudo, considerando-se o percentual menor de
soro empregado na formulacgéo.

SOARES et al. (2012) avaliaram sensorialmente sobremesas lacteas
elaboradas com substituicdo parcial e/ou total de leite por soro de leite, e
constataram a viabilidade da substituicdo de leite por soro de leite fresco em
sobremesas lacteas sem provocar sensorialmente, diferencas significativas,
enfatizando a necessidade de maiores estudos sobre o impacto causado por esta
substituicdo na composicao nutricional da sobremesa.

4. CONCLUSOES

De modo geral, a sobremesa lactea contendo 20% de soro de leite em pé
mostrou-se muito satisfatoria, em relacdo aos parédmetros avaliados visual e
fisico-quimicamente. Por ser um produto de facil elaboracéo, baixo custo, rapida e
simples, pode ser acrescida ou ndo de aromatizantes, gomas, polpas de fruta,
geléias e ou corantes para um melhor aproveitamento.
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