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Resumo: Os produtos de soro de queijo constituem uma excelente fonte de pro-
teinas, as quais contém importantes propriedades funcionais. Tais produtos sdo in-
gredientes alimenticios de grande valia, que contém aminoacidos essenciais, sio de
facil digestio e uma fonte muito eficiente de proteinas. Além disso, o soro de queijo
tem baixo custo, ndo empedra, oferece excelente dispersdo e densidade aparente re-
duzida das misturas secas. Uma das principais aplicagdes do soro de leite em po ¢é
no preparo de bebidas, sopas, produtos de panificagio, produtos carneos e dietéti-
cos, em substituigdo ao leite em p6. Em todos estes casos, o soro do queijo tem a
finalidade de aumentar o valor nutricional dos produtos, além das fun¢des gelifican-
tes, emulsificantes e a capacidade excepcional de formagio de espumas, além de ser
altamente solavel, o que nio descaracteriza o produto. O trabalho propde a utili-
zagdo do soro de queijo no preparo do biscoito doce de chocolate, cujos atributos
sensoriais também foram avaliados, tomando-se como base os atributos sensoriais do
mesmo tipo de biscoito preparado de maneira convencional (ou seja, com adigdo de
agua). Em seguida, os biscoitos preparados com o soro do queijo foram submeti-
dos a testes sensoriais de aceitabilidade, utilizando-se escala hedonica de nove pontos
(9=gostei extremamente; 1=desgostei extremamente) e testes de inten¢do de compra.
Os atributos avaliados foram aparéncia, aroma e sabor, sendo as amostras servidas em
porgdes de aproximadamente 10 g, em pratos descartaveis brancos. Os biscoitos do-
ces de chocolate preparados a partir do soro do leite in natura apresentaram grande

aceitabilidade por parte dos provadores.
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Abstract: Whey products constitute excellent protein source, and one of its main
application is in beverages preparation, increasing the product nutritional value, be-
sides its high solubility, which does not deprive the product characteristics. The
purpose of this study was to use the whey, resultant of cheese production, acquired
from COMEVAP, in enriched cookies preparation. Two cookies formulations with
whey had been tested, in order to compare their sensorial attributes with the same
product prepared in conventional way (with water). After that, the cookies prepared
had been submitted to sensory acceptance tests, using the nine points scale and tests
of purchase intention. The evaluated attributes were appearance, aroma and flavor.

All products presented great acceptance by the judges.

Key words: cookies; proteins enrichment; whey.

1 Introdugio

O leite € uma secrecio polifasica das glandulas mamarias, contendo 3,9% de gor-
dura, 3,3% de proteinas, 5% de lactose e 0,7% de minerais. Em 2004, o Brasil assume
uma importante posi¢do de exportador de leite e derivados. Uma virada comercial
importante, que contribuiu com uma série de beneficios para diversos elos da cadeia
produtiva, além de consolidar a posi¢do do pais no mercado internacional de lacteos,
visto que exportar se traduz em alavancar a modernizagio do setor e manter o pro-
dutor na atividade [1]. Desde os principios da civilizagio humana, o leite tem sido
considerado um alimento basico para criangas e um complemento indispensavel na
dieta de adultos. Os nutricionistas referem-se a ele como sendo o alimento natural
mais completo na dieta humana, apresentando-se quase indissociavel da alimentagio
[2].

Na sua complexidade, o leite apresenta os seus principais componentes distri-
buidos num meio aquoso formando, a0 mesmo tempo, uma solucio verdadeira re-
presentada pelos sais e lactose, uma dispersdo coloidal constituida pelas proteinas e

uma emulsio envolvendo a gordura, os demais componentes menores, tais como vi-
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taminas e alguns radicais, se encontram dissolvidos no meio aquoso ou em algum
dos seus componentes principais [3]. As proteinas do leite incluem as a, ay,, B e
K-caseinas, S-lactoglobulina (8LG), a-lactoalbumina (@ LA), lactoferrina, albumina
do soro bovino, imunoglobulinas e 3,-microglobulina, sendo que as caseinas consti-
tuem cerca de 80% do total das proteinas do leite. O soro, que contém cerca de 93%
de agua e apenas 0,6% de proteinas, pode ser concentrado para produzir inimeros
ingredientes, denominados de concentrados protéicos, e tais ingredientes podem ser
classificados levando-se em conta a composi¢io destes [4].

As proteinas do soro do queijo, de acordo com Léonil e al. [5], poderio exer-
cer varios efeitos benéficos sobre o sistema cardiovascular gragas as suas propriedades
redutoras (cisteina, estimulo a sintese de glutationa), sequestrantes de radicais livres
(glutationa, lactoferrina, lactoperoxidase) que sio também inibidores da lipoxidagio
das lipoproteinas e artérias. Peptidios derivados da lactoferrina mostraram atividade
anticoagulante, inibindo a agregacio de plaquetas. Estudos demonstraram que con-
centrados de proteinas do soro do queijo, apresentam agio inibitoria para diversos
tipos de cancer em modelos animais e em culturas de células cancerigenas [6, 7].

Segundo Haraguchi et al. [4], sob o ponto de vista de exploragio comercial, o
leite obtido pelas ragas de bovinos é o de maior interesse. Neste contexto, a industria
de laticinios no Brasil vem crescendo muito e, em consequéncia disso, ha o aumento
de residuos. Na industria de laticinios o residuo principal é o soro do leite, consi-
derado um subproduto proveniente da fabricagdo do queijo, atualmente descartado
pelas inddstrias de pequeno porte e considerado um residuo altamente poluente para
o meio ambiente [1].

Uma das areas de desenvolvimento que vem crescendo é a procura de tecnologias
que visam o aproveitamento do soro de leite, ja que 0 mesmo constitui um subpro-
duto de elevado valor nutricional [8].

Para a pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, somente a economia ge-
rada devido a diminui¢do dos descartes, através da utilizagio do soro do leite para a
formulagdo de outros produtos, ja é motivo suficiente para incentivar o desenvolvi-
mento de uma metodologia a qual visa ao aproveitamento deste subproduto, atual-

mente descartado durante a fabricagio do queijo [9, 10].
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Na tentativa de procurar condi¢Ses que visam a diminuigio de pelo menos parte
dos desperdicios nas industrias de laticinios com o descarte do soro do queijo, o
presente trabalho teve como objetivo principal a formulagio de um novo produto
(biscoito doce enriquecido), onde foi utilizado o soro do queijo.

Na intengo de verificar o enriquecimento nutricional devido a utilizagio do soro
do leite na formulagio do produto, determinou-se o teor protéico do biscoito doce
preparado com o soro do leite na sua formulag¢io, tomando-se como base o teor
protéico do mesmo tipo de biscoito preparado de maneira convencional, ou seja,

com agua na sua formulagio.

2 Materiais e métodos

2.1 Analises fisico-quimicas do soro do leite

Para o preparo das formulagdes de biscoito enriquecida com proteinas, utilizou-
se 0 soro do leite, adquirido junto a uma cooperativa localizada no Vale do Paraiba.
Para a caracterizagdo do material, inicialmente foram realizadas as seguintes analises
fisico-quimicas: teor de umidade (Method 16192) [11], teor de cinzas (Method 16196)
[11], teor de lipidios totais [12] e teor protéico (Method 38012) [11]. Tais analises
foram realizadas em triplicata, sendo o resultado expresso como a média das trés

repetigdes.

2.2 Preparo do biscoito doce de chocolate

O biscoito doce de chocolate foi preparado por adi¢io de soro de leite liquido em
substitui¢ido a agua das formulagBes apresentadas nas tabelas 1 e 2, nas quais pode-se
visualizar que foram variadas as concentragdes de chocolate em p6 e de agua/soro de
leite, totalizando 04 formulagdes estudadas.

A farinha e o fermento foram peneirados e, em seguida, misturados a margarina,
formando, desta forma, uma farofa. Em seguida, o chocolate, a gema do ovo e a agua

foram adicionados e a mistura resultante foi amassada, até ficar homogénea. Em se-
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Tabela 1. Formulacio 1 dos biscoitos doces de chocolate

INGREDIENTES MEDIDA

Farinha de trigo 43%
Margarina 14%
Ovo 9%
Agua/Soro do leite 4%
Fermento quimico 2%
Chocolate em p6 2%
Agticar 26%

Tabela 2. Formulacio 2 dos biscoitos doces de chocolate
INGREDIENTES MEDIDA

Farinha de trigo 42%
Margarina 14%
Ovo 8%
Agua/Soro do leite 5%
Fermento quimico 2%
Chocolate em p6 4%
Acticar 25%

guida, a massa foi aberta com o auxilio de um rolo e os biscoitos foram cortados,
no formato redondo e posteriormente foram assados a 180°C durante 30 minutos.
No presente trabalho, as duas formulages do biscoito indicadas nas tabelas 1 e 2
foram desenvolvidas utilizando-se 4gua ou soro do leite liquido, resultando em quatro

formulagdes para o produto.

2.3 Avaliagio sensorial do produto

Em ciéncia e tecnologia de alimentos, testes sensoriais de aceitabilidade sio utili-
zados para verificar se um novo produto desenvolvido sera bem aceito. No presente
trabalho, as quatro formulagdes dos biscoitos foram avaliadas sensorialmente quanto
\ A . A . .

a aparéncia, sabor e aroma, tendo-se como referéncia o produto preparado de maneira
convencional, sendo as amostras servidas em porg¢des unitdrias, em pratos descarta-
veis brancos e codificadas com trés algarismos.

Dessa maneira, os produtos obtidos foram submetidos a testes sensoriais de acei-
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tagdo, utilizando-se uma escala heddnica de nove pontos (9 = gostei extremamente;

1 = desgostei extremamente) e testes de inten¢io de compra.

Na analise sensorial, as avaliagdes foram feitas utilizando 40 provadores, con-
forme indicado por Stone e Sidel [13]. O provador experimentou os quatro produtos
e, antes do teste, o0 mesmo assinou o TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E
ESCLARECIDO. Por se tratar de um trabalho envolvendo seres humanos, o mesmo
precisou ser submetido  avaliagio do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade

de Taubate, sendo aprovado, conforme consta na declaragdo N. 0456/07.

Os resultados obtidos nos testes sensoriais foram submetidos a analise de varian-

cia (ANOVA) para identificar se houve diferengas significativas entre as amostras.

No presente trabalho, optou-se por trabalhar com a ANOVA por se tratar de
dois testes sensoriais realizados separadamente, cada um com duas amostras diferen-
tes. Ou seja, para a formulagdo expressa na tabela 1, o produto preparado com agua
foi comparado ao preparado com o soro do leite liquido. Em seguida, o mesmo

procedimento se repetiu para a formulagio da tabela 2.

2.4 Analise do teor protéico das diferentes formulag¢des do biscoito doce

de chocolate

Ap0s as analises sensoriais do produto, foi realizada a analise para determinagio
do teor protéico das duas formulagdes, preparadas a partir da formulagio presente na
tabela 2, visto que, de acordo com os testes sensoriais, tiveram maior aceitagio com

relagdo a intengdo de compra.

A determinagio de proteina foi feita a partir do teor de nitrogénio total presente

na amostra, segundo o método de Kjedahl (método 4.2) [14].

276



GUIMARAES, D. H.

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizagio do soro do leite

As analises referentes a caracterizagio do soro de leite foram todas realizadas em

duplicata ou triplicata, cujos resultados resumem-se na tabela 3.

Tabela 3. Caracteristicas fisico-quimicas do soro do leite

Teor de %
Umidade 92,01 £ 0,02
Cinzas 0,50 & 0,01
Gordura 0,44 40,01
Proteinas 0,68 4 0,04

Da tabela 3, pode-se verificar que os lotes dos produtos que foram utilizados no
preparo dos biscoitos enriquecidos, apresentaram composigio centesimal caracteris-
tica do soro do leite, conforme relatado por Gutierrez et al. [15] e Almeida et al.
[16].

3.2 Resultados da analise sensorial

Os resultados dos testes sensoriais das quatro formulagdes do biscoito doce de
chocolate podem ser visualizados nos histogramas presentes nas figuras 1 a 4, onde
foram selecionados 40 provadores, sendo a escala heddnica um indicativo de como
ficou a distribui¢io das notas dos atributos avaliados pelos provadores.

Com os resultados dos histogramas pode-se observar que todos convergem para
o lado direito, indicando boa aceitagio de todas as amostras. Ou seja, todas as formu-
lagBes apresentaram boa aceitagdo, visto que a maioria dos provadores atribuiu notas
na faixa entre 6 (gostei ligeiramente) e 9 (gostei extremamente).

Ainda com relagio aos histogramas, observa-se maior aceitagdo dos provadores
pelos biscoitos preparados com a formulagio 2, ou seja, com maior teor de chocolate
em po, sendo por isto a formulagio escolhida para analise comparativa do teor de

proteina, quando adicionada de agua ou soro do leite.
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Notas para o Atributo Aparéncia das duas
Formulacdes do Biscoito

40
35 ® Formulagio 1 com
30 agua - codigo 312
%
5 25 mFormulagio 1 com
= 2 s010 - codigo 823
z
£ 15 Formulagiio 2 com
10 | I dgua - codigo 212
5 :I :I EEI] ]:l EFormulagéio 2 com
0 - s010 - codigo 923

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas da Escala Hedonica

Figura 1. Histograma de notas para o atributo aparéncia das quatro formulacoes do
biscoito

Notas para o Atributo Aroma das duas
Formulacgdes do Biscoito

40
m Formulagio 1 com
35 agua - codigo 312
» 30
2 = Formulagio 1 com
2 soro - codigo 823
= 20
>
2 15 Formulaciio 2 com
& agua - codigo 212
5 .
# Formulagio 2 com
o

soro - codigo 923
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas da Escala Hedonica

Figura 2. Histograma de notas para o atributo aroma das quatro formulagdes do biscoito

Notas para o Atributo Sabor das duas
Formulacdes do Biscoito

40 m Formulagiio 1 com
35 agua - codigo 312
30

®m Formulagiio 1 com
soro - codigo 823

Provadores
o
o

15 Formulagéio 2 com
10 — agua- codigo 212

5 1 ——
a0 2
o J_l = Formulagiio 2 com

2010 - codigo 923

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas da Escala Heddnica

Figura 3. Histograma de notas para o atributo sabor das quatro formulacées do biscoito
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Notas para o Aspecto Geral das duas Formulacdes
do Biscoite

40
35 mFormulagiio 1 com
20 dgua- codigo 312
z
= 25 mFormulagio 1 com
= 20 soro - cadigo 823
: I
2 15 .
z Formulagiio 2 com
10 ~ — dgua- codigo 212
5 - ~
mFormulagio 2 com

0 - soro - cadigo 923

Notas da Escala Heddnica

Figura 4. Histograma de notas para o aspecto geral das quatro formulacées do biscoito

Outro aspecto importante do resultado da analise sensorial, para a formulagio
com maior teor de chocolate em po, foi a maior aceitabilidade do produto, quando
preparado com soro do leite liquido.

A figura 5 mostra a inten¢do de compra de todas as formulagdes do biscoito doce

de chocolate, por parte dos provadores.

Intencio de Compra das duas Formulacdes do

Biscoito
40
35 ® Formulagio 1 com
£ 30 dgua - codigo 312
g 25
= | "
Z ig = Formulagiio 1 com
2 soro - codigo 823
£ 10 A =
5
0 - - —-— Formulagio 2 com
A - codi 212
2 g 2 = = dgua - codigo 212
T = T .= = = = =
= = =g S o v = -
g & =2 2z = = = & H Formulagio 2 com
= = =" v o = o 2 j C
5z 2= == ER] £ = soro - codigo 923
&} z 2 g = Z g8
o @ == =] < 3
= = G =) 5]
= o = o 3
[¥) = =
= s
-

Intencao de Compra

Figura 5. Histograma de intencdo de compra das quatro formulagcées do biscoito

De acordo com a figura 5, observa-se que as notas foram bem distribuidas quando
utilizou-se o chocolate em p6 em menor quantidade; no entanto, verifica-se que a

maior parte dos provadores “certamente compraria” o produto, quando o mesmo
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ingrediente foi utilizado em quantidade maior, o que reforga a maior aceitagio pela
formulagio do produto acrescido com 30 gramas de chocolate em po.

Com relagdo a analise de variancia (tabelas 4 a 11), pode-se observar que os pro-
dutos preparados com 15 gramas de chocolate em p6 nio apresentaram diferenca
significativa ao nivel de 5% de probabilidade, com relagdo a todos os atributos. Ou
seja, ndo houve diferenca significativa entre as amostras do produto, quando acresci-
dos com agua e com soro do leite.

Isso pode ser constatado pelos resultados das tabelas 4, 6, 8 ¢ 10 onde o valor de

F calculado sempre foi menor que o F tabelado.

Ja com relagio aos produtos preparados com 30 gramas de chocolate em pd,
observa-se que houve diferenga significativa entre as amostras preparadas com agua e
aquelas preparadas com soro do leite, pois de acordo com os resultados das tabelas 5,

7,9 e 11 o valor de F calculado foi maior que o F tabelado.

Tabela 4. Andlise de Variancia (p<0,05) para o atributo aparéncia para os biscoitos da
formulagio 1

CV  GL SQD QM Foane Frup

Amostra 1 1,80 1,800000 1,128617 543
Provador 39 74,75  1,916667 - -
Residuo 39 62,20  1,594872 - -
Total 79 138,75 - - -

Tabela 5. Andlise de Variancia (p<0,05) para o atributo aparéncia para os biscoitos da
Jformulagio 2

CV  GL SQD QM  Feae Fra
Amostra 1 31,25 31,25 65 5,43
Provador 39 107,80 2,764103 - -
Residuo 39 18,75  0,480769 - -

Total 79 157,80 - - -
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Tabela 6. Andlise de Variancia (p<0,05) para o atributo aroma para os biscoitos da
formulagio 1

Cv GL SQD oM
Amostra 1 1,0125 1,0125
Provador 39 78,8875 2,022756 - -
Residuo 39 96,4875 2,474038 -

Total 79 176,388

I‘:CALC FTAB
0,40925 5,43

Tabela 7. Andlise de Variancia (p<0,05) para o atributo aroma para os biscoitos da
formulagio 2

CvV GL SQD QM

Amostra 1 84,05 84,05
Provador 39 43 1,102564
Residuo 39 39,95 1,024359
Total 79 167

Fcarc  Frap
82,05131 5,43

Tabela 8. Andlise de Varidncia (p<0,05) para o atributo sabor para os biscoitos da for-
mulacio 1

Cv GL SQD QM

Amostra 1 45125 45125 2,551006 5,43
Provador 39 102,8875 2,638141 -

Residuo 39 68,9875 1,76891

Total 79 176,3875

FCALC I::TAB

Tabela 9. Andlise de Varidncia (p<0,05) para o atributo sabor para os biscoitos da for-
mulacdo 2

CvV GL SQD QM
Amostra 1 26,45
Provador 39 44,80

Fearc  Fras
2645 2747137 543
1,148718 -
Residuo 39 108,80  0,962821 -

Total 79 176,3875
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Tabela 10. Andlise de Variancia (p<0,05) para o atributo aspecto geval para os biscoitos
da formulagio 1

CV  GL sQD QM Foae  Frag
Amostra 1 55125 55125  2,654576 543
Provador 39 69,4875 1,781731 - -
Residuo 39 80,9875  2,076603 - -
Total 79  155,9875 - - -

Tabela 11. Andlise de Variancia (p<0,05) para o atributo aspecto geral para os biscoitos
da formulagio 2

CV  GL SQD QM Feye Frap
Amostra 13,6125  3,6125 6436893 543
Provador 39 52,9875 1,358654 - -
Residuo 39 21,8875 0,561218 - -

Total 79 78,4875 - - -

CV = Calculo de Variancia;

CV = Calculo de Variancia;

GL = Grau de Liberdade;

SQD = Soma dos Quadrados;

QM = Soma dos Quadrados Médios;
Fcal = Valor calculado de F para p<5%;
Ftab = Valor tabelado de F para p<5% .

3.3 Teor protéico dos biscoitos doces de chocolate

Os produtos preparados, seguindo a formulagio 2 (Tabela 2), tanto de maneira
convencional quanto acrescido do soro do leite, foram analisados em triplicas com
relagio ao teor protéico, para verificar o enriquecimento nutricional do produto com

o acréscimo do soro do leite, sendo os resultados expressos na tabela 12.

Pelos resultados da tabela 12, verifica-se um acréscimo de 7,2% no teor protéico
do produto, quando foi utilizado o soro do leite no lugar da agua, o que condiz com

Almeida ez al. [16] e Fasolin [17].
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Tabela 12. Teor de proteinas presentes nas formulacoes adicionadas de 30 gramas de
chocolate

Formulagio Teor Protéico
Com 4gua 9,81 +£0,16
Com soro de leite 11,23 40,48

4 Conclusio

Dos resultados apresentados, pode-se concluir que o biscoito doce de chocolate
foi melhor aceito quando utilizou a formulagio com maior quantidade de chocolate
em po, preparado a partir do soro do leite liquido. Todas as formulagdes de biscoito
apresentaram boa aceitagio.

Nio houve diferenca significativa entre as duas formulagdes de biscoito, quando
preparados com 15 gramas de chocolate em p6. Porém, quando utilizou 30 gramas
do chocolate em p6 na formulagio do biscoito, diferengas significativas para todos os
atributos foram observadas.

A adigdo do soro do leite liquido a formulag3o do biscoito doce de chocolate con-

tribuiu com o enriquecimento nutricional do produto, com relagio ao teor protéico.
A .
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