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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo caracterampropriedades fisico-quimicas do soro
de leite de cabra e aproveita-lo na elaboracdo @ ple forma. Foram determinados os
valores de pH, acidez (em % de acido latico), dade (em 15°C), extrato seco total, cinzas,
proteinas, lipidios e lactose no soro de leite @bra. Ainda, foi realizado o teste de
aceitacdo sensorial do pdo de forma cuja agua denfitacao foi totalmente substituida por
soro. As médias de pH, acidez (em % de &cido latexdrato seco total e densidade foram
5,63, 0,18%, 7,07% e 1027,70, respectivamente.mposi¢cdo do soro foi a seguinte: 1,08%
de proteinas, 0,60% de lipidios, 3,88% de lactoBglé de cinzas. As médias obtidas no teste
sensorial para os paes com e sem adicdo de sommfoespectivamente 5,89 e 5,83, néo
havendo, portanto, diferenca significativa (P>0,0éhtre elas. 97,5% dos provadores
atribuiram notas entre 5 e 7 ao pao com adicdo a®.sA utilizacdo de soro de leite de
cabra na formulagdo de pdo de forma ira contribpara melhorar seu valor nutricional,
assegurando uma boa aceitacao sensorial.

Palavra-chave:Pao de forma, Caracterizacéo, Soro de leite dacab
1. INTRODUCAO

Em todos os Estados brasileiros, principalmentBaraiba, tem - se observado uma
evolucéo satisfatéria no cenario da producédo de tzprino, entretanto, esses dados ainda
sdo bastante escassos ou néo divulgados com preelséliteratura. Contudo, mesmo com a
observada elevacdo da producédo de leite caprinBrasil, 0 consumo ainda é bastante
pequeno, se comparado com o consumo de leite bavilmbalino. Um dos maiores
problemas desse baixo consumo € a rejeicdo aodeitabra por parte da comunidade, em
decorréncia das caracteristicas sensoriais, que ns@@antes no leite dessa espécie
(WANDER & MARTINS, 2004).

Uma das alternativas vidveis para o0 aumento desmsumo, € que vem se
desenvolvendo, a exemplo de paises europeus coamgaFe Espanha, é a producdo de
queijos e derivados. Nesses paises, cerca de 73étteloaprino é destinado a fabricacdo de
queijos, e apenas 5% ao consumo “in natura”. Gamest(20%) é destinado a amamentacéo
das crias (FURTADO, 2005).

Um aumento na producédo de queijos implica na gerdedelevados volumes de
soro de leite, uma vez que a cada quilo de quegdyzido sédo obtidos, em média 9 litros de
soro. Considerando a producéo brasileira de ledtecabra, no ano de 2003, que foi de
138.000 toneladas, caso 50% desse leite fosseadtlina producdo de queijos, seriam
produzidos, aproximadamente, 69.000 toneladasrdg(8OANDER & MARTINS, 2004).

O soro de leite € um produto obtido durante a edtdm do queijo. Possui cor
amarelo-esverdeada e cujo sabor ligeiramente amiddoce e composicdo variam com a
qualidade do leite utilizado e com o tipo de queigp qual foi originado (MADRID et al.,
1995).
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O consumo e a utilizacdo de soro de leite resaltdatfabricacdo de queijo evitam
problemas de poluicdo ambiental, quando o sorséatiado pelas industrias. Este impde um
alto valor de demanda bioquimica de oxigénio (DB®)plantas de tratamento de aguas
residuais. Os valores de DBO alcancam 30.000-6M@§Q, dependendo do processamento
especifico utilizado na fabricacdo de queijos eatdetdo de lactose (BRANDAO, 1994).

A composicdo em nutrientes do soro € variavel. Aliqade e as caracteristicas do
leite, o tipo de queijo produzido, os eventuaitatreentos térmicos do leite e do soro, o uso de
aditivos e fermentos, o tempo de ruptura do coagubovalor final de acidez do soro, entre
outros, sao alguns dos fatores que influencianongosicdo do soro do leite de cabra.

O teor de solidos no soro € baixo, podendo serzrgdwainda mais pela fermentacao
latica, que converte lactose em &cido latico. Bens solidos, a lactose e as cinzas sédo 0s
constituintes mais importantes. Os principais naisempresentes sdo o calcio, fosforo,
magnésio, sodio, ferro, zinco e selénio. Quantaeamn de proteinas do soro, apesar de
reduzido, possui elevado valor biolégico e boa ahdplidade de aminoacidos essencialis,
principalmente lisina e treonina. As principais;fias protéicas do soro de leite de cabra séo
as 3 — lactoglobulinas, — lactoalbuminas, imunoglobulina e a albunina alw $BERTOL et
al., 1996; CASPER, 1998; GARCIA, 2006).

O soro em produtos de panificacdo oferece vantagemsmelhorar o valor
nutricional, o sabor, a cor, o desenvolvimento sta dos paes, a dispersdo da gordura e a
capacidade de retencdo de agua da massa, com @entge@umento na vida util destes
produtos (USDEC NEWS,1999).

A substituicdo parcial da agua da formulacédo dedeifmorma por até 70% de soro de
leite bovino € viavel, resultando em produto cora ceitacdo sensorial e com caracteristicas
fisico-quimicas compativeis com pées de forma cotieaais (MACIEL et al., 2002, 2005).

Desta forma, objetivou-se nesse trabalho caraatesiz propriedades fisicas e fisico-
quimicas do soro de leite de cabra e verificarestagio sensorial do pdo de forma cuja agua
da formulacéo foi totalmente substituida por s@deite de cabra.

2. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Campus MUdaversidade Federal da
Paraiba, especificamente na Padaria Piloto do CHB6m a colaboracédo do Laboratorio de
Dietética e Analise Sensorial do CCS/DN/UFPB, edratdrio de Analise de Alimentos do
CT/UFPB, todos localizados na Cidade de Jodo PesB&a

2.1 Coleta e Preparo do Soro

As amostras de soro de leite de cabra foram obéidqestir da fabricacdo do queijo
tipo coalho, produzido no laticinio da Fazenda Reni localizada na unidade experimental
da Empresa Estadual de Pesquisa Agropecuaria dab®a8/A (EMEPA), na cidade de
Soledade — PB. O soro utilizado nas andlises dab@racdo dos paes de forma foi coletado
na forma fluida, jA pasteurizado e resfriado, setrdosportado em caixas isotérmicas
contendo gelo, e armazenado até sua utilizacatesgteratura de refrigeracgéo.

2.2 Analise Fisico-Quimica do Soro de Leite

As analises fisico-quimicas de pH, acidez (% erdaalético), densidade (a 15°C),
extrato seco total, residuo mineral fixo, protejdigédios e lactose do soro foram realizadas
em triplicata com trés repeticdes, todas seguirdmas do Instituto Adolfo Lutz (2005).
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2.3 Elaboracédo dos Pées

Os pées foram obtidos a partir de uma formulac&@ougiliza a farinha de trigo como
base para a determinacédo das percentagens dossdegradientes adicionados a massa, de
acordo com a Tabela 01.

Tabela 01- Formulag&o do pao de forma convencional (segéadie soro).

INGREDIENTES QUANTIDADE (g) QUANTIDADE (%)
Farinha de trigo especial 1000 100
Acucar cristal 60 6
Gordura vegetal hidrogenada 40 4
Fermento biologico 8 0,8
Sal 18 1,8
Agua 600 60

A formulacao do pao de forma convencional foi migdidla pela substituicao total da
agua por 100% de soro de leite de cabra.

Inicialmente, foi efetuada a pesagem dos ingree&entApOs essa etapa, 0S
ingredientes foram misturados em uma masseira pemtd5mim, com adi¢cdo do soro durante
a mistura, ou de agua quando elaborado o pdo cowvah A massa foi submetida a um
descanso por aproximadamente 10 minutos. Em segaidaassa foi laminada em um
cilindro, para melhorar o desenvolvimento do gliedepois dividida em unidades de 750 g,
gue foram modeladas, colocadas em formas untadasgoodura vegetal e submetidas a
fermentacdo final a 3& por aproximadamente 1,5 horas (até a massarabngpo da
forma). Apdés o término da fermentacdo, os pées nforassados a 200, por
aproximadamente 20 minutos, aplicando-se vapornigoi por 20 segundos. Depois de
assados, os paes foram desenformados e esfriamkisriprmente fatiados e acondicionados
em sacos de polietileno.

2.4 Analise Sensorial

O teste de aceitacdo sensorial foi conduzido comp@¥adores né&o-treinados,
utilizando uma escala hedénica de 7 pontos (cowreswariando de: 7 gostei muitissimo até
1 desgostei muitissimo). O critério adotado paritacdo dos paes foi a obtencdo de médias
> 4,0 (4: equivale ao termo hedonico indiferenBARCEMAS & ROSELL, 2006).

Foram avaliadas as amostras de pao de forma caomaeh¢sem adicdo de soro) e de
pao de forma com 100% de soro de leite de cabrasudmatituicdo a agua, para fins de
comparacao. As amostras foram codificadas, aptasialeatoriamente aos provadores em
cabines individuais e servidas em pratos plastigas;ido de um copo de agua mineral. No
formulario de avaliacéo, foi requerido ao provadae explicasse a razdo da aceitacdo ou
rejeicdo do produto, a fim de determinar os priaisipatributos que influenciaram nos
resultados da andlise sensorial.

2.5 Analise Estatistica dos Dados

As notas atribuidas aos pées na escala hedonicpaletos foram submetidas ao teste
t-Student para comparacao das médias. Foi realtaatzém a distribuicdo de freqtiéncia das
notas obtidas.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Propriedades Fisico-Quimicas do Soro

Os resultados da composicao do soro de leite da @abs respectivos desvios estao
mostrados na tabela 02

Tabela 02 -Composicéo fisico-quimica do soro de leite de cabra

COMPONENTES (%) MEDIA DESVIO
Extrato seco total 7,06 +0,02
Cinzas 0,41 +0,12
Proteinas 1,08 +0,15
Lipidios 0,60 +0,18
Lactose 3,88 +0,73
pH 5,63 +0,27
Acidez (em acido latico) 0,18 +0,02
Densidade (Kg/rha 15°C) 1027,70 +0,61

As meédias de pH e acidez do soro foram 5,63 e 0,I®%oacido latico,
respectivamente. Esses valores indicam que, emamédsoro estudado nessa pesquisa
apresentou uma maior acidez com relacdo aos citadiseratura (PHILIPPOPOULOS &
PAPADAKIS, 2001; CARVALHO, 2006).

As meédias de densidade e extrato seco total foraspectivamente, 1.027,7 e
7,06%. Assim, ao se comparar esses valores comtadog por Casper et al. (1998),
Philippopoulos & Papadakis (2001) e Carvalho (20@6¥oro de leite de cabra analisado
possui teor de sélidos maior que reportado poisess®res.

O principal componente solido no soro foi a lactiesguido pela proteina, lipidios e
cinzas. Foram determinados teores de 3,88% destacth08% de proteinas, 0,60% de
lipidios e 0,41% de cinzas. Com relacdo a lactosejalores obtidos nesse trabalho foram
semelhantes aos encontrados por Rappetti et &5)18asper et al. (1998) e Philippopoulos
& Papadakis (2001). Ja os teores de proteinas mp sibados na literatura, variam entre
0,77% a 1,30%, em funcgéo do tipo de queijo obts#opor coagulacdo acida ou enzimatica
(CASPER et al. 1998; CASPER et al., 1999 e PHILIPBOLOS & PAPADAKIS, 2001).
Os teores de lipidios no soro de leite de cabra,gemal, sdo bastante reduzidos, fato
decorrente de possivel padronizacdo da gordusdeitcabra antes do processamento, como
pode ser observado nos trabalhos de Rappetti @5), Casper et al. (1998) e Carvalho et
al. (2006).

Quanto ao conteudo de cinzas no soro é elevaddp sste considerado bastante
rico em minerais. Com relacdo a esse parametraglar wmédio obtido foi proximo aos
encontrados por Casper et al. (1998), PhilippomodldPapadakis (2001) e Carvalho et al.
(2006).

3.2 Anélise Sensorial

As médias dos paes com e sem adicdo de soro fqoBmeD,83, respectivamente,
nao havendo, portanto, diferenca significativa (PP entre elas. Esses valores, na escala
heddnica utilizada, situam-se entre os graus dsfagio “gostei moderadamente” (5,00) e
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“gostei muito” (6,00). Portanto, com base no ciit@reviamente estabelecido (médias > 4,0)
os paes de forma foram aceitos. Dentre os provad®ie5% atribuiram notas entre gostei
muito e gostei muitissimo para os pdes com adigisato e apenas 2,5% mostraram-se
indiferentes, se comparado ao pao de forma conwesicfTabela 03).

Tabela 03- Distribuigéo de frequiéncia das notas dos proneslo

Escala hedobnica Pao convencional (%) Pao com sofb)
7 28,75 25,00
6 40,00 47,50
5 23,75 25,00
4 7,50 2,50

Dos 80 provadores que avaliaram o pdo de forma somm de leite de cabra, 62
fizeram comentarios, sendo que, 49 (61,25%) fizesamente comentérios positivos e 11
(13,75%) tiveram alguma restricdo ao produto. @bwEbs sensoriais que mais influenciaram
na aceitacao do pao com soro foram o sabor, aréexdlaparéncia e o odor, 76,60%, 67,35%
e 26,50%, respectivamente. Dos provadores quefizeomentarios negativos, 0s principais
atributos responsaveis por restricdes ao produsmfalecorrentes principalmente do sabor
(72,70%) e da textura (36,40%) (Tabela 04).

Tabela 04— Atributos responsaveis pela restricdo dos péeitoa.

Atributos Pao convencional (%) Pao com soro (%)
Sabor 80 72,70
Textura 90 36,40
Odor 20 0,01

4. CONCLUSAO

O soro de leite de cabra apresentou excelentesiguagdes fisicas e fisico-quimicas,
principalmente com relacéo ao pH, acidez e densjda#ddm dos teores de lactose, proteinas e
cinzas, que o credencia a ser utilizado no deseimwehto de produtos alimenticios, entre
eles 0 pao de forma. A substituicdo total da agutbdmulacao de péo de forma por soro de
leite de cabra resultou em produto final com boatacdo sensorial, contribuindo para a
melhoria do valor nutricional e oferecendo ao camgor uma nova opcédo de consumo para
0 pao de forma convencional.
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