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Embrapa Caprinos e Ovinos e IFCE - Campus Sobral

INTRODUCAO

O valor nutricional do leite de cabra é amplamente conhecido no meio cientifico, bem como sua importancia na alimentacdo das populagbes
(CHAPAVAL et al., 2006). No Brasil, grande parte do leite de cabra é produzida em pequena escala e, muitas vezes, processada em condigbes
artesanais (ANDRADE et al., 2008).

A busca por alimentos mais nutritivos e a preservagao do meio ambiente tém sido a tendéncia deste novo milénio. Varios trabalhos de pesquisa
foram desenvolvidos em diversos paises citados por Terra et al.(2009), visando criar opgdes para a utilizagdo do soro de leite, evitando assim que
constitua um agente de poluicdo ambiental. O soro é o subproduto proveniente da producédo de queijos e de caseina industrial, representando cerca
de 60 a 90% do leite utilizado para essas producdes, sendo necessario cada vez mais o estudo de alternativas viaveis para o seu melhor
aproveitamento (ALMEIDA et al. 2008; SILVA et al., 2009).

OBJETIVOS
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagdo de bebidas lacteas sabor chocolate preparadas com leite de cabra e soro de queijo minas
frescal caprino, visando o aproveitamento do soro proveniente da produgéo de queijos.

MATERIAL E METODOS

O leite e o soro de queijo para a fabricacédo das bebidas lacteas foram produzido na Embrapa Caprinos e Ovinos, situada no Municipio de Sobral-CE.
As bebidas foram produzidas no Laboratério de Analise Sensorial do IFCE ? Campus Sobral e foram alocadas em trés (3) tratamentos, sendo 30% de
soro (A), 15% de soro (B) e 0% de soro (C). Apés a adicdo de 90g/L de achocolatado em pé, as bebidas foram homogeneizadas e servidas a
10°C+1.

A avaliagdo sensorial foi realizada ap6s o processamento através de teste de aceitabilidade (MEILGAARD et al.,1999). Os testes foram realizados
IFCE-Sobral por 50 julgadores nédo-treinados, consumidores de leite, com base em escala hedbnica de 5 pontos (LISERRE, et al., 2008), com
delineamento de blocos completos casualizados. Os dados obtidos foram submetidos & analise de variancia (ANOVA) para a comparacao entre as
médias (P<0,05). As amostras também foram avaliadas quanto a intengédo de compra, por meio de uma escala de 3 pontos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias das notas obtidas pelas bebidas para os atributos sabor, aroma e aspecto global foram todas acima de 3,6 e ndo diferiram entre si
(P>0,05).

Para a bebida lactea A (30 % de soro), mais de 70% dos provadores atribuiram notas 4 (gostei) e 5 (gostei muito) para o aroma, sabor e aspecto
global. A formulacdo B obteve mais de 60% de notas 4 e 5 para todos os atributos analisados. A formulagdo C, sem adicdo de soro, obteve maior
percentual de notas 4 e 5 para o atributo sabor ( 68%), recebendo percentual menor para os demais atributos.

De acordo com a pesquisa de intengdo de compra, a bebida lactea A apresentou o melhor resultado, com 64% de notas 3 (certamente compraria).
As bebidas com a formulag&o B obtiveram a menor frequéncia de notas 3 para intencao de compra (14%).

CONCLUSOES

Pode-se concluir que as variagbes de percentual de soro de queijo das bebidas lacteas sabor chocolate avaliadas ndo sdo percebidas pelo
consumidor, levando em conta os aspectos sensoriais estudados. A bebida que recebeu o maior percentual de soro (tratamento A) foi a melhor
avaliada sensorialmente e com relagdo a intencdo de compra, mostrando que a estratégia de aproveitamento do soro de queijos caprinos na
fabricacéo de bebidas lacteas é eficiente.
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