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RESUMO - Estudou-se o potencial de aproveitamento do residuo do processamento de
suco de mirtilo na saborizacdo de bebida lactea. Trés formulagdes de bebida lactea
fermentada, com diferentes concentracGes de um preparado feito com o residuo, 20%,
30% e 40%, m.m™, foram submetidas a teste de preferéncia. A amostra mais preferida foi
submetida a testes de aceitacdo e de intencdo de consumo utilizando-se escala heddnica
estruturada de 7 pontos, a determinacdo do teor de proteinas e de compostos fenolicos
totais e a contagem de bactérias laticas totais e de coliformes a 35°C e a 45°C. As
amostras com 20% e 30% foram as mais preferidas, sem diferirem estatisticamente entre
si, sendo aquela com 30% a escolhida para o prosseguimento do estudo. Os resultados da
analise sensorial dessa amostra apontaram aceitacdo entre “gostei moderadamente” e
“gostei”, com indices de aceitabilidade acima de 70%, e intencdo de compra entre
“consumiria ocasionalmente” e “consumiria frequentemente”. Apresentou expressivo teor
de compostos fenélicos, 90,73 mgGAE.100mL™, a0 mesmo tempo em que atendeu aos
parametros de qualidade e identidade para proteinas, bactérias laticas totais e coliformes a
35°C e a 45°C, conforme o que estabelece o regulamento técnico. Os resultados
evidenciam a possibilidade do aproveitamento do residuo em associacdo com alimentos
tradicionalmente consumidos, podendo ser uma alternativa de baixo custo relativo para
saborizacgdo e enriquecimento com compostos bioativos, entre outros.

1. INTRODUCAO

A industria de alimentos vem buscando oferecer diferenciais de conveniéncia, de inovacéo e,
principalmente, de salde para garantir e manter sua participacdo no mercado (Rosa et al., 2006). Isto
pode ser alcancado por meio da adicdo de nutrientes e/ou compostos biologicamente ativos a
formulacdo do produto. Contudo, o enriquecimento acaba onerando 0s custos de producdo do
produto, tornando-se necessaria a busca de alternativas que direcionem a tais objetivos (Malucelli et
al., 2009).
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O aproveitamento de residuos da producdo de alimentos tem sido apontado como uma
alternativa viavel para melhorar a qualidade nutricional dessas formulagdes, atribuindo, também,
propriedades potencialmente funcionais (Ferreira, 2010). Além disso, seu uso na formulacdo de
alimentos contribui para o aproveitamento integral de matérias-primas e para auxiliar na diminuicdo
dos seus custos de producdo (Malucelli et al., 2009). Esses residuos tém sido usados em uma
diversificada gama de alimentos, inclusive na formulacdo de bebidas lacteas (Oliveira, 2006; Silva et
al., 2010).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, considera-se Bebida Lactea
Fermentada com adicdo o produto resultante da mistura do leite e soro de leite, adicionado de
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), fermentado mediante a acdo de cultivo de microrganismos
especificos e/ou adicionado de leite(s) fermentado(s) e que ndo podera ser submetido a tratamento
térmico apds a fermentacdo. A base lactea representa pelo menos 51% (cinglienta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto. A contagem total de bactérias lacticas viaveis
deve ser no minimo de 10° UFC.g*, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s)
empregado(s), durante todo o prazo de validade (Brasil, 2005).

Pesquisas tém relatado os beneficios do aproveitamento de residuos gerados da industrializagédo
do mirtilo (Vaccinium myrtillus L.), visto que esses apresentam até 70% do teor de antocianinas,
principais compostos fenolicos encontrados no fruto (Zen, 2010). Sabe-se que as antocianinas
apresentam atividade antioxidante, estabilizando radicais livres e, dessa maneira, apresentam a
capacidade de reduzir o risco da incidéncia de diferentes doencas. No entanto, esses antioxidantes séo
altamente instaveis por varios fatores, muitos destes presentes no processamento de alimentos (Kuck,
2012; Souza, 2008). A alta atividade antioxidante do residuo desse fruto denota que o seu
aproveitamento pode ser uma alternativa para o desenvolvimento de novos produtos com alegagdes
funcionais (Zen, 2010). Frente ao exposto, estudou-se, neste trabalho, o potencial de aproveitamento
do residuo do processamento de suco de mirtilo na saborizacdo de bebida lactea.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Desenvolvimento do produto

Formulacdes de bebidas lacteas foram desenvolvidas a partir de uma formulacdo-base,
adicionada de diferentes quantidades de preparado de residuo de mirtilo. O desenvolvimento das
bebidas ocorreu no Laboratério de Processamento de Alimentos do CCQFA/UFPel. Todos os
ingredientes foram adquiridos no comércio da cidade de Pelotas/RS.

As operacfes de processamento da formulacdo-base seguiram orientacfes da Empresa de
Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (2010). Essa formulacdo foi constituida de base lactea
(mistura de Leite UHT Elegé® mais soro de leite em p6 Elegé® reconstituido a 7%, m.m™, na
proporcdo de 70%:30%, m.m™, respectivamente), aclcar cristal (Bom preco®) e amido de milho
(Fleischmann®), seguindo um balanco de massa de 89,847%:9,883%:0,270%, respectivamente,
baseando-se no trabalho de Oliveira (2006). Apds reconstituicdo do soro em agua destilada a 70°C,
juntaram-se os demais ingredientes. A mistura, aplicou-se tratamento térmico a 85°C por 30 minutos,
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seguindo-se resfriamento até 43°C, instante em que se procedeu a inoculagcdo do fermento lacteo da
marca DELVO ® - YOG (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus).
Apos, foi incubada nessa temperatura até o seu pH alcancar valor igual a 4,8. Esse valor determinou a
interrupgdo da fermentacdo, quando se procedeu a refrigeracdo do fermentado a 5°C, seguindo-se
armazenamento, nessa mesma temperatura, por 48 horas. Esse fermentado foi denominado
formulagdo-base.

O preparado do residuo de mirtilo foi obtido a partir da mistura do residuo com &gua na
propor¢cdo de 50%:50%. Essa mistura foi triturada em liquidificador doméstico (marca Mallory -
modelo 18500-02) a velocidade média, por um minuto. O triturado foi envasado em embalagem de
vidro, tratado termicamente a 100°C por 30min, resfriado a 5°C e armazenado sob refrigeracédo
(x8°C), segundo Kuck (2012).

Utilizando-se a formulacdo-base e o preparado do residuo de mirtilo foram desenvolvidos 3
tratamentos de bebida lactea, que variaram em funcdo da quantidade de preparado do residuo de
mirtilo misturado & formulacao-base: PM40% (com 40%, m.m™, de preparado do residuo de mirtilo),
PM30% (com 30%, m.m™, de preparado do residuo de mirtilo) e PM20% (com 20%, m.m™, de
preparado do residuo de mirtilo).

2.2. Analise sensorial

As amostras foram submetidas ao teste de preferéncia (Instituto Adolfo Lutz, 2008) no
Laboratorio de Analise Sensorial do CCQFA/UFPel, por 54 provadores ndo treinados, com idade
entre 18 e 50 anos, de ambos os sexos, sendo 16 homens (29,63%) e 38 mulheres (70,37%). Os
provadores receberam, simultaneamente, 20g de cada amostra, em copos brancos descartaveis com
capacidade de 50 mL, codificado com trés numeros aleatorios e foram orientados a ordenar as
amostras em ordem crescente da sua preferéncia, seguindo valores inteiros entre 1 e 3. Nessa ordem,
atribuiu-se valor 1 a amostra menos preferida e 3 a mais preferida. O delineamento experimental
utilizado foi o de blocos completos casualizados, com fontes de variacdo amostra — provador. O
resultado foi dado pela soma das ordens obtidas dos julgadores a cada uma das amostras, sendo que a
diferenca ou ndo entre as amostras foi determinada pelo teste de Friedman ao nivel de significancia de
5% (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A amostra estatisticamente mais preferida foi submetida ao teste de aceita¢do por 52 provadores
ndo treinados, com idade entre 18 e 50 anos, de ambos o0s sexos, sendo 13 homens (25%) e 39
mulheres (75%). Os provadores receberam 20g da amostra, em copo branco descartavel com
capacidade de 50 mL, sendo orientados a avalia-la quanto a cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor
e aceitacdo global, utilizando escala heddnica de 7 pontos (7 = gostei muito; 6 = gostei; 5 = gostei
moderadamente; 4 = ndo gostei nem desgostei; 3 = desgostei moderadamente; 2 = desgostei; 1 =
desgostei muito). Ao mesmo tempo, os provadores avaliaram a amostra quanto a intencdo de
consumo, utilizando escala heddnica de 7 pontos (7 = consumiria sempre; 6 = consumiria muito
frequentemente; 5 = consumiria frequentemente; 4 = consumiria ocasionalmente; 3 = consumiria
raramente; 2 = consumiria muito raramente; 1 = nunca consumiria). Os resultados foram expressos
como médias * desvio padrdo (Instituto Adolfo Lutz, 2008). A partir das médias obtidas no teste de
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aceitacdo e de intencdo de compra, calculou-se o indice de aceitabilidade (I.A. = A.B™.100, dados: A
= nota média obtida para o produto e B= nota maxima dada ao produto) para cada atributo. Atingindo
um percentual > 70%, o atributo estudado seria considerado aceito pelos provadores. Com um LA. <
70%, o atributo é considerado insuficiente para agradar ao consumidor, devendo ser melhorado
(Gularte, 2009).

2.3. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas

A amostra de bebida lactea estatisticamente mais preferida foi submetida as analises de: teor de
proteinas pelo método de método Kjeldahl (Instituto Adolfo Lutz, 2008); contagem de coliformes a
35°C e coliformes a 45°C pelo método do Numero Mais Provavel (NMP); e contagem de bactérias
lacticas (Silva et al., 2007). Adicionalmente, determinaram-se fendis totais no produto através do
método descrito por Dowanto et al. (2002), que consistiu numa etapa de extracdo dos fendis com
solucgéo de etanol-acetona (70:30) acidificado com HCI (85:15), clarificagdo com carbonato de sodio e
quantificacdo espectrofotométrica com solugédo de Folin-ciocalteau. Para quantificacdo dos resultados
foi construida curva padrdo com acido gélico, realizando leituras em espectrofotdmetro a 760 nm
(SPEKOL 1300, Analytic Jena AG), sendo o resultado expresso como equivalentes de acido galico
(GAE), em mg, por 100mL da bebida (mgGAE.100 mL™).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, encontram-se os resultados obtidos no teste de preferéncia. De acordo com essa
tabela, as amostras PM20% e PM30% apresentaram maiores somas das ordens, 109 e 130,
respectivamente, ndo diferindo estatisticamente entre si pelo teste de Friedman, ao nivel de
significancia de 5%. Esses resultados revelam que a adicdo do preparado a bebida em uma
concentracdo entre 20% e 30% resultou em produtos de maior preferéncia pelos provadores,
independentemente da quantidade utilizada desse intervalo. Sendo assim, poder-se-ia utilizar qualquer
uma dessas amostras para 0 prosseguimento dos trabalhos. Uma vez que um dos fins do
aproveitamento de residuos é o seu uso na maxima quantidade possivel (Malucelli et al., 2009),
escolheu-se a amostra PM30%, com maior concentracdo do residuo. Essa, portanto, foi submetida ao
teste de aceitacdo e de intencdo de compra e as analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

Tabela 1 — Resultados obtidos no teste de preferéncia de bebidas lacteas fermentadas adicionadas de
diferentes concentracdes de preparado de residuo de mirtilo resultante da extracéo de suco

Tratamentos
PM20% PM30% PM40% V.c.
Soma das ordens* 130a 109a 79 24 8

Dados: Soma das ordens = soma das ordens atribuidas as amostras, pelos julgadores; *Atribuiu-se
valor 1 a amostra menos preferida e 3 a mais preferida; V.c. = valor critico tabelado para comparacao
com os mddulos das diferencas entre as somas das ordens do teste de ordenacdo da preferéncia, a 5%
de significancia; Valores com mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente a 5% de
significancia, pelo teste de Friedman; n° de provadores: 54 (ndo treinados, com idade entre 18 e 50
anos, sendo 16 homens, 29,63%, e 38 mulheres, 70,37%).
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As médias e indices de aceitacdo da amostra PM30% encontram-se na Tabela 2. Todos os
atributos (cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor e aspecto global) apresentaram médias de
aceitagdo entre 5 e 6, que correspondem, na escala hedbnica, ao intervalo entre “gostei
moderadamente” e “gostei”. Os indices de aceitagdo apontam que o produto foi aceito, uma vez que
esses valores apresentaram-se > 70% (Gularte, 2009). Quanto a avaliacdo da intencdo de compra, 0
produto apresentou média igual a 4,54 + 1,06, que corresponde ao intervalo entre “consumiria
ocasionalmente” e “consumiria frequentemente”, na escala hedonica, refor¢ando a viabilidade do
produto frente ao mercado consumidor.

Tabela 2 — Resultados obtidos no teste de aceitacdo da bebida lactea fermentada adicionada de 30%
de preparado de residuo de mirtilo resultante da extragdo do suco, utilizando-se escala hed6nica de 7

pontos*
Termos hedbnicos Média £ Desvio padréo Indice de aceitacio
Cor 5,96 +0,84 85,16
Aparéncia 5,60 + 0,93 79,95
Aroma 5,54 +1,02 79,12
Consisténcia 533+1,44 76,10
Sabor 581+0,91 82,97
Aspecto global 5,60 £ 0,72 79,95

Dados: * Escala hed6nica: 7 = gostei muito; 6 = gostei; 5 = gostei moderadamente; 4 = ndo gostei
nem desgostei; 3 = desgostei moderadamente; 2 = desgostei; 1 = desgostei muito; n°® de provadores:
52 (ndo treinados, com idade entre 18 e 50 anos, sendo 13 homens, 25%, e 39 mulheres, 75%).

Os parametros de qualidade fisico-quimica e microbiolégica do produto encontram-se na Tabela
3. A Instrucdo Normativa n° 16 de 23 de agosto de 2005 estabelece que o teor de proteinas, 0 NMP
de coliformes e a contagem de bactérias lacteas sdo os requisitos fisico-quimicos e microbiologicos
considerados a verificacdo da identidade e qualidade de Bebida Lactea Fermentada com Adicdes
(Brasil, 2005).

Tabela 3 — Parametros de qualidade fisico-quimica e microbiologica da bebida lactea fermentada
adicionada de 30% de preparado de residuo de mirtilo resultante da extracdo de suco

Parametros Resultados Valores Preconizados pela Legislacdo*
Proteinas 1,5 g.100g™ 1,0 g.100g™

Coliformes a 35°Ct <3 NMP/mL <10 NMP/mL

Coliformes a 45 °C <3 NMP/mL <5 NMP/mL

Bactérias lacteas 9,6 x10" UFC/g 10° UFC/g

Dados: NMP/mL = Numero Mais Provavel por mililitro; UFC/g = Unidade Formadora de
Colb6nia por grama. * Instrucdo Normativa n° 16 de 23 de agosto de 2005 (Brasil, 2005).

O produto apresentou teor de protefnas igual a 1,5 g.100g™. A literatura consultada revela
grande variacdo desse parametro em bebidas lacteas, que estd em funcdo de diversas variaveis
destacando-se o percentual de leite e de soro de leite (Caldeira et al., 2010; Guedes et al., 2013) e de
matérias ndo lacteas adicionadas (Oliveira, 2006). Menezes (2011) relatou valores de proteinas entre
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1,47 e 1,61 g.100g™ em bebidas lacteas fermentadas quando se variaram as quantidades de polpa de
caja, enquanto que Cunha et al. (2009) encontraram valores entre 1,74 e 2,36 g.100g™ em bebidas
lacteas contendo diferentes concentragdes de soro de leite. Deve-se frisar que a quantidade minima de
protefnas em bebida lactea com adic6es estabelecida pela legislacdo é de 1 g.100g™. Sendo assim,
cada industria pode fixar o valor de proteinas nesse produto, e consequentemente, a sua formulacao,
observado o que estabelece a legislagéo.

Quanto aos pardmetros microbiolégicos, a bebida apresentou contagem de bactérias laticas de
9,6x10" UFC.g™ e Nimero Mais Provével de Coliformes a 35°C e a 45°C menor que 3,0. A contagem
de bactérias lacteas assegura a quantidade minima desses microrganismos para que a bebida lactea
seja considerada como fermentada. J& a contagem de coliformes fornece informacdes a respeito das
condicdes higiénico-sanitarias pelas quais o produto foi processado. Com base nesses resultados,
concluiu-se que a adicdo do preparado de residuo de mirtilo na formulacdo do produto (na
concentracédo estudada) nédo interferiu na identidade e qualidade conforme estabelecido pela legislacédo
vigente (Brasil, 2005).

Sendo o residuo uma fonte potencial de compostos fenolicos (Zen, 2010), a bebida poderia
apresentar quantidade consideravel desses compostos. Essa suposi¢cdo foi comprovada ao ser avaliada
a quantidade de compostos fenélicos totais na bebida, 90,73 + 2,84 mgGAE.100mL™, valor préximo
ao encontrado em bebidas consideradas fontes naturais desses compostos. Por exemplo, foram
relatados teores de compostos fendlicos totais nos intervalos de 27 a 241 mgGAE.100mL e de 81,9 a
88,8 mgGAE.100mL™ em suco de uva (Malacrida; Motta 2005; Martino et al., 2013), de 54,44 a 141
mgGAE.100mL™ e de 55,4 a 266,9 mgGAE.100mL™ em vinho tinto (Atanackovi¢ et al. 2012; Vréek
et al., 2011), de 44,2 a 202 mgGAE.100mL™ em bebida energética com néctar de mirtilo (Ferraz et
al., 2013) e de 133 a 240,2 mgGAE.100mL™ em suco de mirtilo (Koni¢-Risti¢ et al., 2011). A
comparacdo desses relatos com os resultados encontrados neste trabalho aponta o produto como uma
fonte consideravel desses compostos e, provavelmente, com significativa atividade antioxidante.
Trabalhos posteriores devem ser executados a fim de se verificar essa fungéo.

4. CONCLUSOES

O aproveitamento do residuo de mirtilo na saborizacdo de bebida lactea fermentada mostrou-se
viavel, pois manteve o padrdo de identidade e qualidade e resultou em produto com potencial de
aceitacdo no mercado, além de apresentar expressivo teor de compostos fendlicos. Neste contexto,
esse trabalho contribui para a gestdo de residuos na industria de alimentos. Estudos posteriores para
verificar possiveis propriedades funcionais do produto bem como sua estabilidade em condicdes de
armazenamento e de embalagem podem ser delineados.
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