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RESUMO

Este estudo teve como objetivo desenvolver uma bebida carbonatada a base de soro de leite e mosto de malte de cevada
e, com base em sua composicdo, caracterizd-la quanto ao seu teor de solidos solveis ¢ investigar a opinido dos
consumidores em intengdo de compra com relagdo ao seu sabor. Para a elaboracdo da bebida utilizou-se Mosto (M) e
Soro (S) como matérias-primas e obteve-se 3 ensaios (B1 - 50% S e 50% M; B2 - 55% S e 45% M; B3 —60% S e 40%
M) e 6 tratamentos, nos sabores abacaxi (Al, A2 e A3) e limdo (L1, L2 e L3 ).O estudo foi feito seguindo o
delincamento em blocos casualizados (DBC) com trés repeti¢des para as analises fisico-quimicas das amostras, do teor
proteico e teor de solidos soluveis totais (°Brix). Os resultados obtidos e avaliados por analise de variancia (ANOVA) e
comparagdo de médias pelo teste de tukey (p<0,05%). As bebidas prontas apresentaram valores de teor de solidos
soliveis que as caracterizaram como bebidas doces, pela utilizacdo do mosto de malte de cevada na composicao,
entretanto, a mesma obteve pouca aceitacdo pelos consumidores no quesito sabor e teor proteico.
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1. INTRODUCAO

Atualmente observa-se que ao longo dos anos ¢ expressivo o aumento do segmento de
suplementos a base de soro lacteo, por conter carboidratos e proteinas de alto valor bioldgico e
fornecer todos os aminoacidos essenciais, visto que o cumprimento de necessidades dietéticas é
fundamental para a efetividade do processo recuperativo de praticantes de atividades fisicas
(HAWLEY et al., 2006).

O soro do leite ¢ um coproduto proteico abundante da industria de laticinios e devido ao
seu alto valor nutricional, passou a ser amplamente requisitado na industria de alimentos

principalmente de bebidas, o que evidencia a sua aplicagdo em diferentes segmentos como
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matéria prima principal e/ou parcial (ALVES et al., 2014).

A carbonatacdo no mosto puro malte com o intuito de elaborar um refrigerante foi
estudado por Santos et al. (2013). Sensorialmente o produto apresentou boa aceitagdo por parte
dos provadores e demonstrou ser tecnicamente viavel a sua elaboragdo. Desta forma, objetivou-se
neste trabalho o desenvolvimento e caracterizagdo de uma bebida carbonatada a base de soro de

leite e mosto de malte de cevada, nos sabores abacaxi e limao.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no IFSULDEMINAS — Campus Machado. O soro (S) para a
elaboracdo da bebida foi obtido a partir da producao do queijo Minas Fescal (S) e o mosto (M) a
base de malte de cevada foi obtido através do processo de mostura. Ambas as matérias primas
foram elaboradas no IFSULDEMINAS - Campus Machado. Os demais ingredientes foram
adquiridos no comércio local do municipio de Machado. O soro, apds a sua obtencdo, foi
pasteurizado, refrigerado e posteriormente carbonatado em postmix e novamente refrigerado. O
mosto foi produzido a partir do malte Pilsen e, posteriormente, foi armazenado em postmix,

carbonatado e refrigerado.

As bebidas foram elaboradas com as seguintes formulagdes: B1 - 50% S e 50% M; B2 -
55% S e 45% M; B3 — 60% S e 40% M, nos sabores abacaxi (A) e limdo (L). Apds
homogeneizacdo das matérias primas, foram adicionados os corantes e aromatizantes artificiais,

seguido pelo o envase em garrafas de vidro ambar de 600 mL e recravadas com tampas metalicas.

A caracterizagdo da bebida foi realizada através das analises fisico-quimicas de so6lidos
soluveis totais (°Brix) e teor protéico pelo método de Kjeldahl. O indice de aceitabilidade (IA%) do
sabor foi realizado de acordo com a metodologia de MONTEIRO (1984). A analise sensorial foi
realizada apos a aprovacgdo do Comité de Etica e Pesquisa (CAAE: 44551721.2.000.8158).

O estudo foi conduzido seguindo o Delineamento em Blocos Casualizados (DBC) em trés
repeti¢des e os resultados obtidos avaliados por andlise de variancia (Anova) e comparagdo de

média pelo teste de Tukey (p<0,05%), por meio do sofiware SISVAR® .

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas e sensorial das formulacdes foram

descritos na Tabela 1.



Tabela 1. Valores médios e desvio padrdo para Solidos soltveis (SST), teor protéico e sabor (IA%) para as
formulacdes das bebidas carbonatadas a base de soro de leite € mosto de malte de cevada.

Bebidas SST (°Brix) Teor Proteico (%100g) Sabor (IA%)
Abacaxi
BA1 13,41 a +£0,23 0,96 b+ 0,02 55,44+ 0,31
BA2 12,58 b+ 0,16 0,97 a+ 0,03 55,66 £ 0,84
BA3 12,56 ¢ + 0,28 0,97 a+ 0,11 58,66 +0,39
Limao
BL1 13,63 a+0,20 0,98a+0,16 60,66 + 0,31
BL2 12,95b+0,16 1,01 b£0,15 62,44 £ 0,84
BL3 12,56 ¢ + 0,30 1,01 b£0,13 62,66 = 0,39

"Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem entre si, pelo Teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Autores (2022).

De acordo com a Tabela 1, as BA obtiveram valores de solidos solaveis entre 12,56 ¢ 13,41
°Brix enquanto as BL obtiveram valores entre 12,56 a 13,63 °Brix, resultados estes que a
caracterizam como uma bebida doce, visto que o mosto utilizado como matéria prima da bebida
possui grande quantidade de acucares obtidos através da degradagdo enzimatica que resultaram

valores altos de °Brix (SANTOS, 2005).

O teor protéico ndo apresentou diferencas significativas entre as amostras. Os valores para
BA variaram de 0,96 a 0,97 e para BL de 0,98 a 1,01, tais resultados expressam um baixo teor de
proteinas, quando comparado com bebidas proteicas comerciais. As formulagoes BA2 e BA3 no
sabor abacaxi, ¢ BL2 e BL3 no sabor limdo apresentaram os maiores teores de proteina, foram
resultados esperados visto que os tratamentos possuem maiores quantidades de soro.

Estatisticamente nao apresentaram diferencgas significativas.

Em relagdo ao 1A%, todos BL estdo acima de 60% e possuem maior aceitagdo comparados
ao BA, que obteve resultados inferiores a 60%. As amostras que contém menor quantidade de soro,
foram mais bem aceitas pelos provadores em ambos sabores utilizados. Entretanto, para um produto
ser bem aceito pela populacdo, € essencial que o mesmo seja > 70% (MONTEIRO, 1984). O valor
abaixo do esperado por este estudo foi ocasionado possivelmente por ser uma bebida com poucos

aditivos saborizantes, que exercem influéncia no sabor do produto final.

5. CONCLUSOES



As bebidas elaboradas possuem valores de teor de solidos soluveis que as caracterizam
como bebidas doces, em virtude da utilizagdo do mosto de malte de cevada e degradacao
enzimatica, entretanto, ndo foram observados resultados satisfatorios no quesito sabor,
provavelmente, devido a grande quantidade de soro presente na formulagao.

Os resultados obtidos para o teor de proteinas ndo sdo suficientes para considerar a mesma

como uma bebida de alto teor proteico.
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