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RESUMO - O consumo de sobremesas lacteas tem apresentado importante
crescimento nesta Ultima década, justificado pelo progresso tecnoldgico em
ingredientes e processos, permitindo a producdo de sobremesas com novos
sabores, com maior digestibilidade e maior valor nutritivo. O objetivo desse
trabalho foi avaliar os efeitos da reducdo do teor de gordura, do uso de
concentrado proteico de soro (CPS) e diferentes tipos de estabilizantes/espessantes
(amido modificado, goma guar e goma xantana) no perfil de textura da sobremesa
lactea sabor chocolate. Pode-se observar que houve uma variacéo significativa nos
parametros firmeza e mastigabilidade, onde a amostra F1 (agUcar cristal + amido
modificado) apresentou maiores valores 4,98 N e 3,34 J, respectivamente. A
adicdo da goma guar e goma xantana aumentaram a coesividade e diminuiram a
adesividade das amostras, deixando-as com uma textura mais suave. AS
sobremesas elaboradas apresentaram um indice de estabilidade de creme de 100%
apo6s 72 h de estocagem refrigerada, mostrando-se estaveis com a utilizacdo do
CPS e dos diferentes tipos de estabilizantes/espessantes. Concluimos que o uso do
substituto da gordura, o concentrado proteico, manteve a textura semi-solida
geralmente observada nas sobremesas lacteas e as alteracfes no tipo de agucar
usado e a adigéo de estabilizantes melhoraram o perfil de textura.

1. INTRODUCAO

As sobremesas lacteas prontas para consumo, com vida de prateleira média,
apresentaram importante crescimento nas ultimas décadas. Os ingredientes inovadores e 0s
sistemas tecnoldgicos aplicados nas fabricas de laticinios tém proporcionado novas
alternativas as sobremesas lacteas classicas feitas em casa, permitindo a producdo de
sobremesas com novos sabores, com maior digestibilidade e maior valor nutritivo
(VALENCIA, 2015).

N&o ha no Brasil uma legislacdo especifica com definicdo de padrdes de identidade e
gualidade para sobremesas lacteas. Geralmente apresentam consisténcia semi-sélida, os
agentes de textura sdo de grande importancia para se obter a desejada consisténcia e textura de
uma sobremesa lactea. Sdo produtos complexos e sua estabilidade depende da tecnologia de
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fabricacdo, caracteristicas intrinsecas de cada ingrediente e armazenamento sob condicdes
refrigeradas (ARES et al., 2013).

A formulacdo de alimentos com baixo teor de gordura ou sem gordura constitui um
grande problema para a industria de alimentos, j& que a gordura possui multiplas funcdes
afetando a aparéncia, textura, sabor e especialmente o aroma do produto. O uso de substitutos
de gordura em produtos lacteos visa manter a palatabilidade sem comprometer importantes
propriedades sensoriais dos alimentos (GONZALEZ-TOMAS et al., 2008).

O subproduto obtido da fabricagdo de queijo, denominado soro de leite, € uma mistura
de proteinas, sais minerais e lactose, sendo rico em aminoacidos essenciais e vitaminas, dentre
as quais se destacam as beta — lactoglobulina, as alfa — lactoalbumina, a albumina do soro
bovino, as imunoglobulinas e os glicomacropeptideos. As proteinas do soro apresentam
caracteristicas muito interessantes para a utilizacdo na industria de alimentos como maior
solubilidade, formacdo de espuma, emulsificacdo, gelatinizacdo, capacidade de reter agua e
também possuem um excelente valor nutricional. O uso destas proteinas como substitutos de
gordura em alimentos lacteos e ndo-lacteos esta aumentando gradativamente em razdo de suas
propriedades nutricionais e funcionais (LIZARRAGA et al., 2016).

O cacau é altamente energético, além de o seu sabor ser um dos mais aceitos pela
populagéo. Portanto, o desenvolvimento de alimentos combinando o concentrado proteico de
soro do leite e o cacau em sobremesas lacteas com baixo teor de gordura parece ser uma
maneira conveniente de incorporar proteinas na dieta convencional.

Portanto, neste trabalho serdo estudados os efeitos do uso de concentrado protéico de
soro e de diferentes tipos de estabilizantes/espessantes no perfil de textura da sobremesa
lactea sabor chocolate.

2. MATERIAS E METODOS

Os ingredientes utilizados para a producdo das sobremesas lacteas foram obtidos em
uma rede de supermercados da cidade de Campina Grande-PB

2.1. Preparacao das Sobremesas

Na preparacdo da sobremesa lactea, o concentrado proteico de soro foi usado
juntamente com o leite em pé desnatado, totalizando 11,12% de sélidos lacteos. Os diferentes
estabilizantes (goma xantana e Guar) foram adicionados na concentracdo de 0,30%. A
quantidade de acucar foi fixada em 10,00%, porém foram utilizados trés tipos (acUcar cristal,
mascavo e c0co), e a quantidade de sorbato em 0,08% em todos 0s experimentos.

O leite em p6 desnatado, o concentrado proteico de soro, o aglcar, o sorbato, 0s
estabilizantes e o chocolate em p6 foram pesados e misturados na forma seca. Posteriormente,
foram dissolvidos em &gua a 40 °C e mantidos sob agitacdo para a perfeita dissolucdo dos
ingredientes. Esta mistura foi aquecida a 80 °C para a pasteurizacdo do produto e hidratacéo
das gomas. Em seguida, a sobremesa foi resfriada e distribuida nas embalagens. Apds a
preparacdo armazenou-se em um refrigerador a temperatura de 5 °C, aproximadamente. Apds
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12 horas de refrigeracdo foram realizadas as andlises fisicas e fisico-quimicas. As formulagdes
utilizadas para elaboracdo das sobremesas lacteas cremosas encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdo das sobremesas lacteas

Ingredientes F1 F2 F3 F4 F5
(9/100 g) (Padréo)
Leite em p6 desnatado 9,12 9,12 | 9,12 9,12 | 9,12
Concentrado proteico de soro 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0
Acucar cristal 10,0 - - - -
Acucar mascavo - 10,0 | 10,0 - -
Acucar de coco - - - 10,0 10,0
Agua 69,0 69,0 | 69,0 69,0 | 69,0
Amido modificado 2,8 2,5 2,5 2,5 2,5
Goma Guar - 0,3 - 0,3 -
Goma Xantana - - 0,3 - 0,3
Cacau em po 7,0 7,0 7,0 7,0 7,0
Sorbato de Potassio 0,08 0,08 | 0,08 0,08 0,08
TOTAL 100 100 100 100 100

2.2. Avaliacao do Perfil de Textura

O perfil de textura das sobremesas foi determinado através de teste de dupla compressao
de amostras em triplicata com altura constante de 3,5 cm do recipiente de 150 mL, contidas
nas embalagens plasticas utilizando cilindro de aluminio de 36 mm de diametro, em
analisador de textura TA.XTplus (Stable Micro Systems). Foram empregados 0s seguintes
parametros distancia e velocidade de compressdo de 10 mm e 1 mm s~1, respectivamente,
bem como distancia de retorno de 50. Os dados foram coletados e analisados através do
programa “Exponent Version 6.1.4.0” (Stable Micro Systems). Foram analisados os atributos
firmeza, coesividade, adesividade, elasticidade e mastigabilidade.

2.2. indice de Estabilidade de Creme

A estabilidade das sobremesas lacteas sob refrigeracdo foi avaliada utilizando o indice
de estabilidade de creme (IC) das sobremesas estudadas, segundo metodologia proposta por
Spada et al. (2015). O indice foi calculado a partir da Equagé&o 1:

Ic=100% 1)
HD

Em que, HD é altura total da sobremesa e HS é altura da camada de soro claro que
possivelmente pode surgir apos armazenamento.
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2.3. Analise Estatistica

As cinco formulagdes foram produzidas em triplicata para cada tratamento. Por meio do
programa Assistat 7.7, os resultados das analises serdo submetidos & andlise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey, com nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Perfil de Textura das Sobremesas Lacteas

Os resultados do perfil de textura e do indice de estabilidade estdo destacados na Tabela
3. Os parametros obtidos foram firmeza, elasticidade, coesividade, adsevidade e
mastigabilidade.

Tabela 2 - Caracterizacao do perfil de textura da sobremesa lactea

Parametros de Textura F1 F2 F3 F4 F5 Dms CVv
Firmeza (N) 4,98° | 1,65° | 041°| 0,32° | 0,89 | 0,87 | 19,53%
Elasticidade (mm) 1,002 | 1,00% | 1,00% | 1,00% | 1,00% | - -
Coesividade (Adm) 0,64° | 0,71%| 0,72 | 0,70* | 0,72% | 0,05 | 2,55%
Adsevidade (N.S) 17,70% | 4,32° | 0,42° | 0,41° | 1,65° | 1,69 | 12,83%
Mastigabilidade (J) 3,34% | 1,18 | 0,299 | 0,239 | 0,65° | 0,17 | 552%
Estabilidade (%) 0,00% | 0,00* | 0,00 | 0,00* | 0,00 | - -

*F1 - formulagdo com agUcar cristal e 0 amido modificado; F2 - formulagdo com aglcar mascavo e a goma guar;
F3 - formulagdo com aglicar mascavo e a goma xantana; F4 - formula¢do com acgucar de coco e a goma guar; F5 -
formulacdo com agucar de coco e a goma xantana; Dms: desvio minimo significativo; CV: coeficiente de
variacdo; Médias com a mesma letra na mesma linha ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade.

A partir dos valores demonstrados na Tabela 3, pode-se observar que formulacdo F1,
formulada com amido modificado e acucar cristal sem adicdo de goma xantana e goma guar
apresentou maiores valores para o parametro firmeza, que é forca necesséaria para deformar o
alimento (TEXEIRA, 2009); tais caracteristicas se justificam, pois segundo o estudo por
Weber, Colares-Queiroz e Chang (2009) a retrogradacdo, fenbmeno que estd diretamente
relacionado com a firmeza, é observada em algumas sobremesas que o utilizam o amido como
espessante.

A elasticidade segundo a definicdo fisica ¢ a taxa a qual um material deformado
regressa a sua condicéo inicial depois de retirar a for¢ca deformante (TEXEIRA, 2009), este
parametro para todas as formulagdes foi exatamente igual, o que indica que as altera¢fes nas
formulagdes ndo afetaram no pardmetro. Na literatura esse pardmetro também ndo varia com
as modificacbes na formulacdo, como pode ser observado nos resultados de Sousa (2016), em
sobremesas lacteas de jabuticaba.

Ja nos resultados em relacdo a coesividade, que é a forca que pode deformar um
material antes de rompé-lo (TEIXEIRA, 2009), ndo houve diferencas estatisticas
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significativas entre as formulacdes exceto na formulacdo F1 que além de diferir das demais
também apresentou a menor valor para este parametro. Este resultado pode ser justificado
pela auséncia de outro estabilizante além do amido modificado, pois estes aumentam a
coesividade, o que pode ser observado nas outras formulagdes. Este mesmo comportamento
pode ser observado na literatura, como nos resultados encontrados por Aradjo (2017) em
gelados prebiotico sem lactose a base de batata-doce.

Segundo Teixeira (2009), a adesividade segundo definicdo fisica, € o trabalho
necessario para vencer as forcas de atracdo entre a superficie do alimento com as quais este
entra em contato, ja segundo a definicdo sensorial é a forca requerida para se retirar o material
aderido a boca durante o seu consumo. Ao observar os resultados verifica-se que a formulagéo
F1 com maior concentracdo de amido modificado obteve a maior adesividade. Esse
comportamento jad era esperado, pois segundo Pinheiro (2004) o amido contém dois
componentes que contribuem para sua estrutura molecular, um dele é a amilopectina que é
uma porcao ndo geleificante do amido e geralmente contribui para uma consisténcia gomosa
ou pegajosa, devido a sua solubilidade.

O parametro mastigabilidade, pode ser definido como a energia requerida para
transformar o material s6lido em um estado pronto para ser engolido (Kowaslki et al., 2002),
e esta diretamente proporcional ao valor da firmeza; assim a amostra F1 que apresentou
maiores valores de firmeza, também obteve maiores valores de mastigabilidade, diferindo
estatisticamente das demais formulagbes. Logo, pode-se concluir que a adicdo dos
estabilizantes tornou as sobremesas lacteas com uma textura mais leve.

A estabilidade das sobremesas lacteas foi igual para todas as formulagdes apds 72 horas
sob armazenamento refrigerado. Foi observado que ndo houve separacao entre o creme e Soro,
logo, a mudanca do aculcar e do estabilizante também néo afetou significativamente este
parametro. Os resultados de indice de estabilidade de creme apresentaram IC 0%, 0 que
também foi verificado por Spada (2015).

4. CONCLUSOES

Ao final deste trabalho percebe-se que as formulacdes desenvolvidas com objetivo de
obter uma sobremesa lactea com o teor de gordura baixo mantendo o perfil de textura das
sobremesas tradicionais foram satisfatorias. As sobremesas com uma textura mais suave
foram verificadas pelas formulagdes que usaram a goma xantana ou a goma guar, pois tiveram
parametros como, firmeza, adesividade e mastigabilidade baixos, sendo essas sobremesas que
mais se aproximaram da textura das que estdo em comercializagéo.
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