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Introducéo

Nos dias atuais, vém sendo comprovados inumeros beneficios funcionais e nutricionais
relacionados aos alimentos e/ou nutrientes. Paralelo a isso, também é observada a
constante busca da populagdo por dietas que contenham tais ingredientes, e que estes
venham acompanhados com mais sabor e qualidade. O soro de leite, liquido residual obtido
a partir da coagulacao do leite destinado a fabricacdo de queijos ou de caseina (BRASIL,
2005), contém uma variedade de componentes capazes de gerar impacto favoravel sobre a
saude e de ajudar na prevencdo de doencas (DAVIS, 2004). Suas proteinas possuem alto
valor bioloégico, quando comparadas com outras fontes protéicas como ovos, caseina,
carnes e, principalmente a soja (REGESTER et al, 1996; USDEC NEWS, 1999). Com
relagdo aos minerais, o0 soro de leite é considerado uma boa fonte de célcio (FARIAS, 2003).
Quando nao descartado, o soro de leite pode ser adicionado as formulacdes de diversos
produtos alimenticios (pées, biscoitos, macarrdo, bebidas lacteas, achocolatados, sorvetes
etc) na forma fluida ou em po (integral ou fracionado), contribuindo para melhoria de seu
valor nutricional (ALMEIDA, K.E.; BONASSI, I.A.; ROCA,R.O., 2001; CALDAS et al., 2006).
De acordo com Azevedo (2007), a adicdo de 5% de soro de leite em p6 a formulacdo de péo
de forma resultou em incrementos nos teores de proteinas (22,24%), célcio (328,12%) e
fésforo (35,36%), quando comparado ao pao de forma sem adicdo de soro. Entretanto, &
necessario aumentar essa concentracao para que esse produto possa ser classificado como
alimento fonte de célcio, sem que sejam prejudicadas suas caracteristicas sensoriais. No
entanto, Azevedo (2007) também verificou que durante a etapa de mistura, 0 aumento na
concentracao de soro de leite em p6 acima de 5% na formulacdo de pdo de forma originou
massa pegajosa com dificuldades de absor¢do de agua, resultando em um produto final com
teor de umidade abaixo de 28%. A aplicagdo de tratamento térmico, com consequente
desnaturacao parcial das proteinas do soro, é vista como uma alternativa para reduzir esses
efeitos negativos, resultantes da interacdo das proteinas do soro, na forma nativa, com as
proteinas do glaten. Kulp et al. (1988) verificaram que a aplicacao de tratamento térmico as
proteinas do soro teve um efeito significativo na melhoria da qualidade de paes,
prolongando o seu frescor. Erdogdu-Arnoczky et al. (1996) mostraram que a proteina do
soro acido, tratada termicamente, aumentou o volume e reduziu a taxa de envelhecimento
dos paes. A analise sensorial constitui-se em um poderoso instrumento para mensurar e
interpretar as reacdes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos e a forma como séo
percebidas pelos 6rgdos dos sentidos humanos. Os testes sensoriais afetivos medem o
guanto uma populacdo gostou de um produto, podendo avaliar a preferéncia e a
aceitabilidade (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).

Objetivos

Esse trabalho foi realizado com o objetivo geral de verificar a aceitacéo e preferéncia de péo
de forma adicionado de diferentes concentracdes de soro de leite em pd, nas formas nativa
e tratada termicamente.

Materiais e Métodos

Este trabalho foi desenvolvido no Campus | da Universidade Federal da Paraiba, na Padaria
Piloto do Centro de Tecnologia, com a colaboracdo do Laboratorio de Andalise Sensorial de
Alimentos. O soro doce de leite em pé, fornecido pela empresa Alibra Ingredientes Ltda
(ALIBRA, 2007), localizada em Campinas - S&o Paulo, foi dissolvido em parte da agua da
formulacdo (aproximadamente, 80%), e posteriormente submetido a tratamento térmico de
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80°C, por 10 minutos (ERDOGDU-ARNOCZKY; CZUCHAJOWSKA; POMERANZ, 1996),
sendo resfriado e mantido sob refrigeragdo até o momento de uso. Foram elaborados péaes
de forma com soro de leite em pd, nas seguintes concentra¢des: 5%, 7,5% e 10%. Este
ingrediente lacteo foi adicionado de dois modos: em p6 (forma nativa), diretamente & massa,
e dissolvido em 4gua, tratado termicamente. A elaboracdo dos pdes seguiu 0 procedimento
descrito por Caldas et al (2006). A aceitacdo e preferéncia dos paes de forma com soro de
leite em po, nas concentracBes de 5%, 7,5% e 10%, adicionado sob duas diferentes formas
(nativa e tratada termicamente) foram avaliadas por meio de testes de aceitacdo por escala
hedbnica de 9 pontos e pareado preferéncia. O teste de aceitacdo de pé&o de forma com
soro de leite em pod, nas concentracdes de 5%, 7,5% e 10%, nativo e tratado termicamente,
foi conduzido, em cabines individuais, com 50 provadores nao treinados, utilizando escala
hedbnica mista de nove pontos (1- desgostei muitissimo, 5- ndo gostei e nem desgostei, 9-
gostei muitissimo). As amostras foram servidas em pratos descartaveis, codificados com
nameros de trés digitos aleatérios, providas de um copo de agua mineral, sendo solicitado
provar e avaliar cada produto de forma global. O critério adotado para aceitagdo dos paes foi
a obtencdo de médias >5,0, equivalente ao termo hedbnico “ndo gostei e nem desgostei”
(BARCEMAS; ROSELL, 2006). O teste sensorial pareado preferéncia foi conduzido, em
cabines individuais, com 35 provadores ndo treinados e constituiu-se na apresentacdo de
duas amostras, servidas em pratos descartaveis codificados com numeros de trés digitos
aleatédrios, providas de um copo de agua mineral. Foi solicitado ao provador avaliar os
produtos e indicar a sua preferéncia (FARIA;YOTSUYANAGI, 2002). Foram avaliados dois
pares de amostras com soro de leite em pé na forma nativa (5% e 7,5%; 5% e 10%), trés
pares com soro de leite em p6 tratado termicamente (5% e 7,5%; 5% e 10%; 7,5% e 10%) e
trés pares formados por amostras contendo soro de leite em pé, na forma nativa e tratados
termicamente (5% e 7,5%; 5% e 10% ;7,5% e 7,5%), respectivamente. Os resultados do
teste de aceitacao foram submetidos & andlise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, a
5% de probabilidade, utilizando-se o programa Microsoft Excel for Windows (NEUFELD,
2003). Para o teste pareado preferéncia, o nUmero de respostas obtidas para a amostra de
maior preferéncia foi comparado a um valor tabelado, conforme recomendacdes de Faria e
Yotsuyanagi (2002).

Resultados e Discussao

Todas as amostras de péaes testadas foram aceitas pelos provadores, tendo obtido escores
médios na escala hedbnica acima de 5,0, critério pré-estabelecido nessa pesquisa. Nao
houve diferenca (P>0,05) entre as médias dos paes com diferentes concentracdes de soro
de leite em pd, quando este foi adicionado na forma nativa, entretanto, foi verificada
diferenca quando esse foi adicionado na forma tratada termicamente, sendo a concentracdo
de 10% a que obteve melhor aceitacdo. As médias dos escores atribuidos aos paes
variaram de 7,22 a 7,84 (Tabela 1). Na distribuicdo de frequiéncia, foi verificado que um
maior numero de provadores atribuiram escores entre 8 e 9, para os paes com 5% de soro
de leite em po, na forma nativa, quando comparado ao pdo com 10%. Quanto aos paes com
soro de leite em pd, na forma tratada termicamente, houve um comportamento inverso,
tendo o pdo com 10% obtido um maior nimero desses escores (Tabela 2). Esses resultados
indicaram que o tratamento térmico do soro de leite em pd melhorou a aceitacdo desses
produtos. No formulario de avaliacdo, os provadores fizeram comentarios para explicar a
razdo da aceitacdo ou rejeicdo do produto. Os principais atributos que influenciaram na
aceitacdo dos pédes foram sabor e textura (maciez). O gosto salgado e a textura mais seca
foram as principais restricdes citadas. No teste pareado, houve preferéncia pelo pdo com
5% de soro de leite em p6 na forma nativa, quando comparado ao pdo com 10% (dos 35
provadores, 29 preferiram esse produto). Entretanto, quando esse tipo de p&o (5%) foi
comparado ao pdo com 7,5%, 28 provadores indicaram a amostra com 7,5% como
preferida. O niumero de respostas (29 e 28) estavam acima do minimo estabelecido (24) na
Tabela proposta pela ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas), NBR 13088
(1994) para o teste de comparacdo pareada bilateral, tendo sido verificada preferéncia
significativa, a nivel de 5% de probabilidade (Faria;Yotsuyanagi, 2002). Os principais
atributos do produto que influenciaram na decisdo dos provadores foram sabor e textura.
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Quanto aos trés pares de amostras de paes com soro de leite em po tratado termicamente
(5% e 7,5%; 5% e 10%; 7,5% e 10%) nao houve preferéncia significativa, ao nivel de 5% de
probabilidade. Quando foram comparados os pdes contendo soro de leite em pd, na formas
nativa e tratada termicamente (5% na forma nativa e 7,5% na forma tratada; 5% na forma
nativa e 10% tratado; 7,5% na forma nativa e 7,5% tratado), também nao foi verificada
preferéncia significativa, a nivel de 5% de probabilidade. Foi observado que o pao com 10%
de soro de leite em p6 na forma nativa foi o0 mais rejeitado pelos provadores, e quando nesta
concentracao, foi submetido ao tratamento térmico houve uma melhor aceitagéo.
Consideragoes finais

A aplicacéo de tratamento térmico ao soro de leite em p6 adicionado na formulacdo de paes
de forma, promoveu a utilizagdo de uma maior concentracdo desse ingrediente lacteo
(10%), contribuindo para a melhoria das caracteristicas sensoriais desses produtos. Os
resultados dos testes de preferéncia indicaram que a concentragcdo maxima de soro de leite
em po adicionado ao péo de forma, na forma nativa, € de 7,5%.
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Tabela 1- Médias e desvios-padrdes da avaliacdo sensorial dos pées.

Concentracbes de Soro  P&o com soro de leite em P&o com soro de leite em
de leite em po pé nativo pé tratado termicamente
5,0% 7,82°+1,06 7,22%+1,37
7,5% 7,70°+1,09 7,54° +1,05
10% 7,44°+1,09 7,84°£1,09

Os valores seguidos de letras diferentes, na coluna, diferem significativamente entre si, pelo teste de
Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2- Distribuicdo de frequéncia dos escores atribuidos pelos provadores no teste de
aceitacdo dos pées de forma com soro de leite em po, na forma nativa e tratado
termicamente, nas concentracdes 5%, 7,5% e 10%.

Paes com soro de leite em Paes com soro de leite em

Escala Hedbnica po nativo po tratado termicamente
5% 7,5% 10% 5% 7,5% 10%

1 Desgostei extremamente 0 0 0 0 0 0
2 Desgostei 0 0 0 0 0 0
moderadamente
3 Desgostei regularmente 0 0 0 0 0 0
4 Desgostei ligeiramente 0 0 0 2 0 0
5 Nao gostei, nem 0 0 0 4 2 2
desgostei
6 Gostei ligeiramente 11 13 17 5 7 2
7 Gostei regularmente 0 0 0 14 11 12
8 Gostei moderadamente 26 26 27 18 22 19

9 Gostei extremamente 13 11 06 7 8 15




