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SUMARIO

Buscando uma alternativa alimentar mais agradavel ao consumo no que se refere
as caracteristicas sensoriais, avaliamos no presente estudo a aceitagdo sensorial e a
intengdo de consumo de leites fermentados produzidos com diferentes microorganismos
e de grande comercializagdo no pais. Foram avaliadas trés amostras de leite fermentado,
sendo Produto A (Lactobacilus casei defensis), B (Lactobacilus paracasei) ¢ C
(Lactobacilus casei e Lactocacilus acidophilus) ¢ submetidas aos Testes Sensoriais de
aceitacdo e inteng¢do de compra, bem como as analises das propriedades fisico-quimicas
de acidez e pH. Observamos que ao analisar sensorialmente estes produtos verificamos
diferenga significativa (p<0,05) no atributo sabor. O produto B apresenta-se como
sendo o mais acido e, portanto com valores de pH mais baixo. Os provadores preferiram
no que se refere a aceitagdo sensorial, o leite fermentado mais acido e todos os produtos

seriam possivelmente comprados pelos consumidores.
Termos para indexacfo: analise sensorial, aceitabilidade, probidticos, inten¢do de

compra, leite fermentado.

1 INTRODUCAO

O interesse por produtos alimenticios sau-
daveis, nutritivos e de grande aproveitamento tem
crescido mundialmente, o que resulta em diversos
estudos na area de produtos lacteos. Alguns desses
estudos tém dado énfase ao valor nutricional dos
ingredientes lacteos, assim como a importancia
de uma dieta baseada em produtos lacteos (Thamer
& Pennar, 2006).

Os produtos lacteos fermentados sdo descritos
desde a antiguidade como uma forma de preservar
os nutrientes do leite da deterioragdo causada por
microrganismos, entretanto nas ultimas décadas
houve um incremento no setor de laticinios por
conta do desenvolvimento da tecnologia e a maior
aceitabilidade do consumidor que busca adquirir
produtos com caracteristicas funcionais de alto valor
nutritivo (Oliveira, 2006). Entende-se por leites
fermentados os produtos resultantes da fermentagdo

do leite pasteurizado ou esterilizados, por fermentos
lacteos proprios (Brasil, 2007).

O efeito benéfico de determinados tipos de
alimentos sobre a satde do hospedeiro é conhecido
ha muito tempo. Apesar disso, o estudo desses
alimentos, atualmente denominados alimentos
funcionais e de seus componentes responsaveis
por esse efeito, tornou-se intenso apenas nos ulti-
mos anos. Sdo considerados alimentos funcionais
aqueles que, além de fornecerem a nutrigdo basica,
promovem a saude. Esses alimentos possuem po-
tencial para promover a satide por meio de meca-
nismos ndo previstos pela nutrigdo convencional,
devendo ser salientado que esse efeito restringe-
se a promog¢do da saude e ndo a cura de doengas
(Oliveira et al., 2002).

O processo fermentativo aumenta a vida de
prateleira do leite, pois a acidez desenvolvida pre-
serva o produto. A fermentag¢do natural do leite é
sem controle, porque o tipo ¢ a qualidade de micror-
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ganismos no leite variam. Para o controle do pro-
cesso empregam-se culturas de microrganismo sim-
ples ou mistas que, uma vez adicionadas ao leite
sob condigdes favoraveis, vdo promover as modifi-
cagdes esperadas (Ferreira, 2005).

Os diferentes leites fermentados apresentam
fases de produgdo similares, como padronizacio
do contetido de gordura, aumento dos sélidos nido
gordurosos do leite, homogeneizagdo, desaeracdo
e tratamento térmico. Ha, entretanto, aspectos
técnicos importantes quando se deseja utilizar cul-
turas probidticas, incluindo a necessidade de se
determinar o tipo de cultura starter mais adequada,
temperatura e tempo de incubagdo e taxa de inocu-
lagdo (Tamine et al, 1995).

Entre os fatores que influenciam a viabili-
dade das bactérias probidticas no produto elaborado
podem ser destacados o estado fisiologico dos orga-
nismos probiodticos adicionados, as condi¢des fisi-
cas de estocagem (tempo, temperatura), a compo-
sicdo quimica do produto no qual os microrganismos
serdo adicionados (acidez, contetido de carboidratos
utilizaveis, fontes de nitrogénio, conteudo mineral,
atividade de agua, contetido de oxigénio) e possiveis
interagdes dos probidticos (bacteriocinas, antago-
nismo, sinergismo) com outras culturas starter
(Heller, 2001).

As bactérias acido-laticas utilizadas atual-
mente para a producdo de leites fermentados per-
tencem principalmente aos géneros Lactobacillus,
Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Bifido-
bacterium, Propionibacterium, entre outros, € sdo
assim denominadas por fermentarem agucares,
produzindo acido latico como principal produto
do metabolismo (Piard, 1997). Os veiculos exis-
tentes para carrear bactérias probidticas integram
trés grandes grupos: alimentos infantis, preparagdes
farmacéuticas e produtos lacteos. Destes, o grupo
mais representativo sdo o dos produtos lacteos,
principalmente leites fermentados e iogurtes, nos
quais se utilizam freqiientemente culturas iniciado-
ras, como os lactobacilos, e como aditivo ou suple-
mento, as bifidobactérias (Gomes & Malcata, 1999).

A industria de laticinios esta entre as que
apresentam maior crescimento na disponibilizag¢do
de produtos funcionais, em especial iogurte, bebidas
a base de soro de leite, e outros leites fermentados,
em que essa funcionalidade ¢ efetivada por meio da
utilizagdo de culturas probidticas e/ou adi¢do de
substancias prebiodticas, como por exemplo, oligos-
sacarideos (Branddo, 2002; Saarela et al., 2000).
Entretanto, o uso de algumas culturas probioticas
em leites fermentados é limitado, devido as subs-
tancias produzidas por estes microrganismos, as
quais podem ocasionar sabores estranhos ou off-
flavors nos produtos finais, além da sensibilidade a
uma série de fatores, como pH acido e a presenga
de oxigénio (Shah, 2000).

Verifica-se cada vez mais a necessidade do
setor de laticinios de alimentar a produgdo de deri-
vados do leite para maximizar os lucros e minimizar
as perdas, além de diversificar as formas de consumo
do produto (Caldas, 2007). Como alternativa viavel
para sua utilizagdo esta a elaboragdo de bebidas
lacteas, leites fermentados, iogurtes, queijos e do-
ces. Deste modo, a crescente procura por produtos
lacteos e a expansdo do segmento de alimentos
com valores nutritivos, saudaveis e de teores calo-
ricos reduzidos, o estudo do comportamento senso-
rial deste produto mostra-se oportuno, uma vez
que se tém varios tipos de microrganismos com
qualidades funcionais e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas trés amostras de leite
fermentado de grandes marcas comercializadas em
todo o pais, ambas em periodo final da vida de
prateleira, adquiridas em pontos comerciais, dife-
rindo entre si pelos microorganismos utilizados
no processo de fermentagdo. Sdo eles:

- Produto A — Lactobacilus casei defensis;

- Produto B — Lactobacilus paracasei,

- Produto C — Lactobacilus casei e

Lactocacilus acidophilus.

A analise sensorial foi conduzida no Labo-
ratorio de Analise sensorial do Departamento de
Tecnologia Quimica ¢ de Alimentos (DTQA) da
UFPB Campus I em Jodo Pessoa — PB, depois de
o projeto ter sido submetido ao Comité de Etica
da Universidade Federal da Paraiba e aprovado
sob o nimero do documento 168/2009, reconhe-
cido pela Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa
(CONEP).

Foram selecionados provadores de ambos
os sexos, com faixa etaria de 20 a 40 anos, que
tinham alguma preferéncia por produtos lacteos,
em especial leite fermentado. Cada provador assi-
nou o Termo de Consentimento Livre e Esclare-
cido que documenta sua participagdo voluntaria
na analise sensorial dos leites fermentados auto-
rizando a apresentacdo dos resultados deste estudo
em eventos da area de ciéncia dos alimentos e em
revistas cientificas.

Avaliacdo sensorial dos leites fermentados

As trés amostras foram submetidas ao Tes-
tes de Aceitacdo (figura 1), com a participagdo
de 62 provadores, utilizando uma escala heddnica
de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei
muitissimo), para fins de selecdo do melhor leite
fermentado quanto aos atributos sensoriais: sabor,
consisténcia e avaliagdo global. Paralelamente
foi realizado o Teste de Inteng¢do de Compra (fi-
gura 2) do produto preferido pelos 62 provadores,
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utilizando uma escala hedonica de 5 pontos (1 =
ndo compraria a 5 = compraria).

Os testes sensoriais de aceitagdo e intengdo
de compra foram realizados em cabines individuais
sob luz branca, sendo servidas aleatoriamente
amostras de 30 mL (£10°C) devidamente codifi-
cadas em copos plastico, acompanhadas das fichas
de avaliagdo sensorial, um copo com agua mineral
e bolacha agua e sal.

Anailise das Propriedades Fisico-quimicas
Andlise de Acidez

A determinagdo de acidez em acido latico
foi realizada de acordo com o procedimento 493/
IV das Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2005).

Nome:

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
X CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Teste de Aceitacao

Idade: e-mail-

Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo 3 codifi

de leites fer dos. Prove-as e escreva o valor da

devera fazer uso da agua e da bolacha.

Escala

escala que vocé considera correspondente 3 amostra para cada atributo sensorial. Antes de cada avaliagdo, vocé

9 — gostei muitissimo

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente
6 — gostei ligeiramente

Amostras

Atributos Sensoriais

Avaliacio

Sabor Consisténcia global

5 —nem gostei/nem desgostei
i_d i

3- desgosm' moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei nmitissimo

Comentario:

OBRIGADA.

Figura 1 — Teste de Aceitagdo Sensorial de leites fermentados.

Nome:

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARATBA
) CENTRO DE TECNOLOGIA
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Intencao de Compra

e-mail:

Escolaridade: Data:

Escala

5 — compraria

4 — possivelmente compraria

3 — talvez compraria

2 — possivelmente nio compraria
1 — ndo compraria

Comentario:

Agora, das 3 amostras codificadas de leites fermentados que vocés provaram. escreva o valor da
escala que vocé considera correspondente a amostra com relagdo a intengao de compra.

Codigo das Amostras

Valor da Escala

OBRIGADA.

Figura 2 — Teste de Intengdo de Compra de leites fermentados.
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Andlise de pH

A medi¢do do pH foi feita segundo o proce-
dimento analitico 492/1V das Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2005), com a
leitura de pH dos leites fermentados realizada
através de um pHmetro digital (DIGIMED, modelo
pH 300M, SP) provido de um eletrodo de vidro
(ANALYSER, modelo 2A13 — HG, SP).

Anadlise estatistica

Os resultados dos testes sensoriais de Acei-
tacdo e Intengdo de Compra foram submetidos a
One Way Analysis of Variance (ANOVA). As
diferencas entre as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey a 5% de significincia. Em todas as
analises estatisticas foi utilizado o programa
SIGMA STATISTC.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Existem diversos subtipos de leites fermen-
tados, entre eles os cultivados, cuja fermentacido
¢ realizada por um ou varios dos seguintes cultivos:
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei,
Bifidobacterium sp, Streptococus salivarius subsp
thermophilus e/ou outras bactérias acido-lacticas.
Neste trabalho ao avaliar trés tipos de leites fermen-
tados comercializados no Brasil, com formulagdes
semelhantes, diferindo entre si pelo microorga-
nismo utilizado na fermentagdo latica, observamos
que ao analisar sensorialmente estes produtos
verificamos diferenga significativa (p<0,05) no
atributo sabor em uma escala hedonica de 9 pontos
(1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei muitissimo).

Na tabela 1 estdo representados as médias
e os desvios padrdo dos testes de aceitacdo dos
atributos sensoriais e as propriedades fisico-qui-
micas dos leites fermentados e percebe-se que néo
houve diferenga significativa entre os atributos
consisténcia e avaliagdo global. Nos parametros

fisico-quimicos dos leites fermentados houve dife-
renga significativa (p<0,05) entre todos os produtos.

Quanto ao teste de intengdo de compra feito
numa escala hedonica de 5 pontos (1 = n3o com-
praria a 5 = compraria), também ndo foi observada
diferenga (p>0,05).

O maior escore médio atribuido para o atri-
buto sensorial sabor foi 7,4 para o produto B, que
¢ fermentado pelo microorganismo Lactobacilus
paracasei, sendo este produto semelhante estatis-
ticamente ao produto A (6,9), que se caracteriza
pela preseng¢a do microorganismo Lactobacilus
casei defensis. Ja o produto C, que é fermentado
por mais de um cultivo (Lactobacilus casei e
Lactocacilus acidophilus), difere do produto B
que apresentou maior aceitagcdo dos provadores,
porém se assemelha ao produto A pela presenga
também do mesmo microorganismo fermentativo.

Resultados semelhantes foram publicados
por Zacarchenco e Massaguer-Roig (2004) com
relagdo a diferenga significativa do atributo sen-
sorial sabor e comparando com os dados analiticos
de pH e acidez, de modo que os leites fermentados
mais acidos e com pH menor tiveram melhor acei-
tagdo sensorial.

A semelhanga na aceitacdo da avaliagdo
global dos leites fermentados ¢ comprovada pelos
avaliadores quando perguntados sobre a sua inten-
¢ao de compra (figura 3) e estes dados ndo dife-
rem significativamente. A maior porcentagem
das notas de inten¢cdo de compra atribuida ficou
entre 4 = possivelmente compraria e 5 = compra-
ria, mostrando que todos os leites tem boa aceita-
¢do junto ao mercado consumidor. Cerca de
38,7% comprariam o produto A, 41,9% compra-
riam o produto B e 32,3% possivelmente com-
prariam o produto C.

Os valores médios de acidez em acido latico
e pH dos leites fermentados estdo representados
na tabela 1, onde podemos observar que houve
diferenga significativa (p<0,05) entre todos os
produtos.

Tabela 1 — Médias e desvios padrdo referentes aos atributos sensoriais e as propriedades fisico-quimicas
de alguns leites fermentados comercializados no Brasil.

Leite Fermentado

Atributos Produto A Produto B Produto C
Sabor 6,9 £ 1,642 7.4 £ 4,67* 6,4 + 4,65°
Consisténcia 6,9 + 1,44 7,0 £ 1,62 6,84 + 1,59
Avaliagdao Global 6,8 £ 1,57 7,2 + 1,82 6,4 +£ 1,54
Acidez % 0,882 + 0,008° 1,170 + 0,005? 1,088 + 0,013®
ph 4,23 +£0,001¢ 3,68 £ 0,001 3,72 + 0,001

** Meédias seguidas de letras minusculas diferentes nas linhas diferem pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

**Médias atribuidas pelos 62 provadores usando escala hedonica de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei muitissimo).
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Intencio de Compra

] Produto A

B B Produto B

® Produto C

1 2 3 4 5

Valores (I=nao compraria a S=compraria)

Figura 3 — Histograma de Inten¢do de Compra
dos leites fermentados submetidos a
analise sensorial (1-ndo compraria; 2-
possivelmente ndo compraria; 3-talvez
compraria; 4-possivelmente compra-
ria; 5-compraria).

Os dados analiticos se correlacionam ade-
quadamente, pois o produto B apresenta-se como
sendo o mais acido e, portanto com valores de pH
mais baixo. Os provadores preferiram no que se
refere a aceitagdo sensorial, o leite fermentado
que se apresentou com maior teor de acidez. Nas
fichas de avaliagdo, foram reportadas observagdes
por escrito dos analisadores especificando a maior
aceitacdo pelo produto fermentado que se apresenta
mais acido.

A determinag¢do da acidez dos produtos
também comprova a correta finalizagdo do processo
fermentativo dos produtos, determinada utilizando
como pardmetro a porcentagem de acido latico,
sendo que o valor deve ser de no minimo 0,60%,
para que haja inibicdo do crescimento de bactérias
patogénicas ou deteriorantes que eventualmente
estejam presentes no produto (Brasil, 2000).

Faria et al. (2006) pesquisando a produgéo
de leite fermentado por L. casei, verificou que ao
final do tempo de estocagem, aos 30 dias, a acidez
apresentou valor médio de 0,87+0,11 a 1,01+0,04,
para 22 horas de fermentacdo, e de 1,16+0,03 a
1,26+0,04, para 24 horas de fermentacdo, sendo
que este valor pode ser de no maximo 2 % de acido
latico, de acordo com a legislagdo. Esses valores
demonstram que L. casei apresenta pods-acidificagdo
lenta, caracteristica desejavel para garantir viabili-
dade no produto durante a estocagem (Brasil, 2000).
O valor médio de pH analisado por Faria et al.
(2006) variou de 4,72+0,11 a 4,51+0,19, para 22
horas de fermentacgdo, ¢ de 4,45+0,07 a 4,34+0,05,
para 24 horas de fermentagdo e, coincide com os
valores de pH apresentados neste trabalho.

Zacarchenco e Massaguer-Roig (2004) estu-
dando leites fermentados com outras culturas, re-
portaram que os menores valores de pH e os maiores
de acidez titulavel foram encontrados no leite
fermentado apenas por Streptococus thermophilus,

enquanto o leite fermentado por Bifidobacterium
longum apresentou a menor acidez titulavel e
maior pH.

Na pesquisa de Macedo et al. (2008) pode
ser observado, que a maior produgdo de acidez
entre os microrganismos testados, ocorreu com
L. acidophilus Sacco® que, com 46 dias de
estocagem, atingiu 1,64 % de acidez ¢ pH 3,53.
Sendo assim, este microrganismo possui boas ca-
racteristicas de adaptagdo em meios acidos, ja
que manteve populacdo de 8,33 logl0 UFC.mL-1
durante os 46 dias. Estes resultados se aproxi-
mam dos reportados nesta pesquisa.

4 CONCLUSAO

Todos os leites fermentados analisados,
independentemente do cultivo, tiveram uma boa
aceitacdo sensorial. Os resultados obtidos suge-
rem que ha uma variabilidade no sabor, correla-
cionando com o maior teor de acidez e menor
pH. A maior inten¢do de compra foi para o
leite fermentado com Lactobacilus paracasei,
totalizando 63% de intengdo positiva.

SUMMARY

This study aimed to evaluate the sensory
acceptance and the purchase intention of
fermented milk produced with different
microorganisms, which have extensive marketing
in the country, searching for a more pleasant
alternative food consumption in relation to
sensory characteristics. Three brands of
fermented milk were evaluated: brand A
(Lactobacilus casei defensis), B (Lactobacilus
paracasei) and C (Lactobacilus casei and
Lactocacilus acidophilus). These brands were
submitted to the Sensory Tests of acceptance
and purchase intention, and analyzed in relation
to their physicochemical characteristics (acidity
and pH). We found significant differences
(p<0,05) in the flavor attribute. The brand B is
more acid and therefore have a lower pH. The
descriptors preferred the most acid fermented
milk and all brands would possibly be purchased
by consumers.

Index terms: sensorial analysis, acceptance,
probiotics, purchase intention, fermented milk.

5 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
BRANDAO, S. C. C. Novas geragdes de produtos
lacteos funcionais. Industria de Laticinios,

v. 6, n. 37, p. 64-66, 2002.

BRASIL. Resolugdo n° 05, de 13 de novembro de
2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e



