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CENTRO OESTE DE MINAS GERAIS

Evaluation of milk drinks marketed in the Midwest of Minas Gerais
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RESUMO

As propriedades fisico-quimicas de bebidas Lacteas: acidez, densidade, estrato seco
total, cor, vitaminas e sabor, constituem-se em importante forma de andlise para essa
fonte de alimento. Estas propriedades sao influenciadas pelo conteddo de cacau em
pé, soro de leite em po e vitaminas naturais adicionadas para atrair o consumidor. O
intuito deste é demonstrar para empresas e consumidores que a qualidade e o sabor
dos produtos em questdo sdo de suma importancia para o prazer de consumir. Na
realizagdo do teste, em seis marcas codificadas de bebidas lacteas comercializadas
na regido do Centro Oeste Mineiro, o consumidor ressaltou o sabor. Pelo fato de esses
produtos serem amplamente consumidos, muitas industrias produzem bebidas lacteas,
causando grande variedade e precos acessiveis ao consumidor. Porém, 0s processos,
os ingredientes e as concentracdes utilizadas séo diferentes, o0 que torna a avaliacdo
quanto a qualidade muito dificil para o consumidor. O presente trabalho relata que o
conhecimento do consumidor é pequeno quanto & composi¢cdo e elaboracdo do
produto, porém os produtos sdo muito apreciados em funcdo das propriedades
organolépticas.
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ABSTRACT

The physicochemical properties of milk drinks acidity, density, total dry layer, color,
flavor and vitamins, constitute an important form of analysis for this source of food.
These properties are influenced by the content of cocoa powder, whey powder and
natural vitamins added to attract the consumer. The purpose of this is to demonstrate
to businesses and consumers that quality and taste of the products in question are of
paramount importance to the pleasure of eating. In the test, coded in six brands of milk
drinks marketed in the Midwest region of Minas Gerais, said consumer taste. Because
these products are widely consumed, many industries produce milk drinks, causing
great variety and affordable prices to the consumer. However, the processes, the
ingredients and concentrations used are different, which makes an assessment of the
quality very difficult for the consumer. This study reports that consumer awareness is
low regarding the composition and manufacture the product, but the products are
highly appreciated in light of the organoleptic properties.

Keywords: Milky beverage. Taste. Choice.
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INTRODUCAO

Nas gondolas dos diversos estabelecimentos, é facilmente encontrado
um produto denominado Bebida Lactea, e sua procura é grande por parte do
consumidor. Segundo a legislacdo Bebida Lactea é o produto resultante da
mistura do leite in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT (Ultra High
Temperature), reconstituido, concentrado, em po, integral, semi-desnatado
ou parcialmente desnatado e desnatado e soro de leite (liquido, concentrado
e em pod) adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e
outros produtos lacteos. E, portanto, o produto obtido do leite ou de
derivados do leite, partindo-se de matérias-primas liquidas e/ou
desidratadas, com ou sem adicdo de outros ingredientes, sendo que o
produto re-hidratado, pronto para consumo, deve atender ao RTIQ
(Regulamento técnico de identidade e qualidade) de Bebidas Lacteas.

A base Lactea representa pelo menos 51% massa/massa (m/m) do total
de ingredientes do produto (BRASIL, 2000). Basicamente, a diferenca entre
iogurte e bebida lactea é a consisténcia e uma reducédo do valor nutritivo do
segundo, quando comparado ao primeiro produto. A bebida lactea € mais
liquida, enquanto o iogurte é mais consistente. A textura mais leve da bebida é
fruto da incorporacédo de soro de leite, enquanto a base do iogurte é o leite.

Os produtos do soro de leite, os concentrados protéicos do soro ou WPC
(proteinas encontradas nesses produtos recebem o nome de whey protein
concentrate (WPC, 35% - 80% de proteina) ou whey protein isolated (WPI, 80%
- 95% de proteina) (BRANS, 2004). E o soro desidratado € particularmente
indicado para serem utilizados nos produtos lacteos mais modernos. Trata-se
de ingredientes capazes de acrescentar proteinas de excelente qualidade,
também possuem propriedades funcionais que conferem excelentes
caracteristicas aos produtos lacteos (KLEIN E RICHARDS, 2003).

Por produtos Lacteos, entende-se o que é obtido mediante qualquer

elaboracdo do leite que pode conter aditivos alimenticios e outros ingredientes
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funcionalmente necessarios para sua elaboracdo. E uma bebida saborosa, que
possui aceitagcdo no mercado por ser leve e, quanto ao fator nutricional ndo é
relevante, torna-se uma alternativa ideal para um pais tropical como o0 nosso
(MORENQO et al., 2002).

Percebe-se que a competitividade entre as industrias, especialmente as
lacteas, tem exigido cada vez menos custo e mais valia. A indUstria alimenticia
vem colocando no mercado produtos que possuem em suas formulas
componentes que sdo prejudiciais a saude, mas que sao importantes para
melhorar a qualidade percebida dos produtos e cumprir com suas obrigagdes
imediatas de mercado. O gluten é um exemplo que faz parte desse contexto.
Diante desse fato, os consumidores, estdo mais exigentes, porém, 0S
consumidores estao vulneraveis as estratégias das empresas, uma vez que se
encontram distantes do processo de producédo, frente ao excesso de
informacdes, diante de inUmeras opcfes de escolha de produtos e marcas,
ante ao poder da comunicacdo como produtora de sentidos e das inUmeras
estratégias de marketing das empresas (PUPIN, 2002).

Com base nesses aspectos e questionamentos decidiu-se por analisar
os critérios de escolha adotados por consumidores no momento da compra de

alimentos.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado em uma cidade que possui uma fabrica de
produtos lacteos. Esses produtos sdo comercializados na cidade juntamente
com outras espécies similares. Este aspecto torna a cidade um bom local para
0 presente estudo.

Foram utilizadas seis amostras diferentes de bebidas lacteas de sabor
chocolate comercializadas na cidade, codificadas pela numeracdo 7530-01;
7530-02; 7530-03; 7530-04; 7530-05 e 7530-06. As especificacbes sobre o
conteudo de cada amostra analisada sao descritas na TABELA-1. As amostras

foram utilizadas com autorizagéo da Geréncia de Garantia da Qualidade de um
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laticinio da cidade, desde que nédo se revelasse o nome comercial do produto.
As avaliagbes foram realizadas envolvendo parametros qualitativos e
guantitativos nos devidos produtos referentes a: Acidez; Densidade; Estrato
Seco (EST); pH; cor e sabor. Também foi realizada uma pesquisa de campo,
com consumidores da cidade para através de um estudo qualitativo baseado
na degustacdo, com finalidade de obter informagbes sobre a qualidade dos
produtos em estudo. As opinides dos entrevistados foram expressas atraves de
um questionario elaborado para obtencdo de respostas induzidas (exibido a

sequir).

Determinacéo do pH

O pH foi avaliado por método potenciométrico utilizando aparelhos
especialmente adaptados e que permitem uma determinacéo direta, simples e
precisa do pH (LUTZ, 1976). O pH do achocolatado depende do grau de
alcalinizacdo que o cacau possui e da quantidade e acidez do soro de leite
utilizado. Em geral, o grau de alcalinizacdo de p6 de cacau para achocolatados
e bebidas achocolatadas feito na industria leva a um pH em torno de 7,1. O pH
do soro de leite em p6 pode variar de 6,5 a 6,7.

Acidez

A acidez indica o estado de conservacao do leite. Uma acidez alta e o
resultado da acidificagcdo da lactose, provocada por microrganismos em
multiplicacdo no leite. E determinada pelo método da acidez titulavel que
fornecem a concentracdo de ions de hidrogénio livres, por meio do pH. Pode
ser expressa em mL de solugdo molar por cento ou em gramas do componente
acido principal. A acidez é dada em graus Dornic (°D) (LUTZ, 1976). A acidez é
determinada pela porcentagem de acido latico presente na substancia, um grau
Dornic corresponde a 0,001g de &cido latico contido em 10 ml de leite, a 0,01%
de acido latico (g acido latico/100g leite) e com o desenvolvimento bacteriano,

a lactose é transformada em acido latico.
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Densidade
A densidade do leite € uma relacdo entre seu peso e volume, sendo
normalmente medida a 15°C ou corrigida para essa temperatura. A
densidade do leite €, em média, 1,032 g/mL, podendo variar entre 1,023 e
1,040 g/mL. A densidade da gordura do leite é aproximadamente 0,927 e a
do leite desnatado, cerca de 1,035. Assim, um leite com 3,0% de gordura
devera ter uma densidade em torno de 1,0295, enquanto um com 4,5%
devera ter uma densidade de 1,0277. Através dos valores de densidade é
possivel avaliar a relacdo entre os soélidos e o solvente no leite, utilizado
juntamente com o teste de gordura para determinar o teor de sélidos do leite.
A densidade abaixo do nivel serve para identificar fraude no leite (agua),

problemas nutricionais ou ainda problemas na saude do animal.

Cor
A cor caracteristica € devido principalmente a dispersado da luz pelas micelas
de caseina, sendo que glébulos de gordura dispersam a luz, porém, pouco
contribui para a cor da bebida. A cor amarelada do leite é devido a
substancias lipossolluveis (caroteno e a riboflavina), o achocolatado é o

principal responsavel pela coloracéo.

Sabor
A bebida lactea, assim como o leite fresco, possui um sabor levemente
adocicado e agradavel, devido essencialmente a alta quantidade de lactose.
Além disso, os outros elementos do leite, inclusive as proteinas que sao
insipidas, participam de alguma forma, direta ou indireta, na sensacao de
sabor. Pode ocorrer mudanca no sabor do leite devido a varias causas, no
gual estas estéo relacionadas fundamentalmente ao manejo dos animais e
na forma como o leite é processado, pois mesmo depois da pasteurizagéo e
embalagem, o leite ainda pode absorver sabores indesejaveis. O teor de
gordura também influencia no sabor, pois, normalmente, quanto maior o teor

de gordura mais saborosa é a bebida.
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Solidos totais / Sélidos ndo gordurosos — Estufa

A determinacgéo do teor de sdlidos totais em amostra de bebidas lacteas,
€ realizado com o extrato seco total ou residuo seco, obtido apds a evaporacao
da agua e substancias volateis presentes, de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (1976). O percentual de soélidos pode ser determinado por
um processo de dessecacédo, ou seja, extraindo 4gua do leite. Neste processo
a temperatura deve ser superior a 92°C para evitar formacdo de cristais de

lactose hidratada, na qual a agua dificilmente se evapora.

TABELA -1

A Tabela -1 Exibe a composicao de ingredientes dos achocolatados

Ingredientes das bebidas lacteas, conforme declarado no rétulo.

Amostras Ingredientes

7530-01 Soro de leite ou soro de leite em pé reidratado, leite integral ou leite em p6
reidratado, acuUcar, p6 para preparo de bebida lactea achocolatada (contém
sacarose, cacau alcalino, espessantes / estabilizantes: carragena, goma xantana,
goma guar e aroma natural de baunilha), mistura espessante e estabilizante
(contém sacarose, goma guar, carboximetilcelulose, carragena) e estabilizante
citrato de sodio INS331iii. . Ndo Contém Glaten.

7530-02 Leite desnatado reconstituido, acucar, soro de leite em p6, cacau em po,
amido modificado, vitaminas e minerais (vit. C, vit. B3, Ferro, vit. E, vit. B6, vit. B1,
vit.. B2, vit. A), Estabilizantes celulose microcristalina, carragena,
carboximetilcelulose sddica e fosfato dissédico, aromatizante e regulador de acidez
citrato de sodico. Este Produto Nao Contém Glaten.

7530-03 Leite integral pasteurizado, soro de leite e/ou soro de leite em pé
reconstituido, agucar, cacau em po, extrato de malte espessantes de goma xantana,
goma guar e carragena sal, vitaminas (A, B1, B6, B12, C, D, E, PP) estabilizante
citrato de sédio, estabilizante fosfato dissédico e vanilina. Contém Gluten

7530-04 Leite reconstituido, soro de leite, agua, acucar, cacau em p6, minerais
(célcio, magnésio e ferro), vitaminas (C, B1, B2, niacina, B6, B12, acido pantoténico,
biotina), sal, espessantes carragenas, goma xantana e carboximetilcelulose sddica,
aromatizante e acidulante acido citrico. Nao Contém Gluten.

7530-05 Leite, soro de leite, acucar, p6 para preparo de achocolatado (cacau
alcalino, espessantes / estabilizantes: goma xantana, goma guar e carragena,
aromatizante: aroma idéntico ao natural de baunilha, sacarose), estabilizante: citrato
de sddio. Nao Contém Glaten.
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7530-06 Leite integral reconstituido, acgucar, soro de leite em pé, cacau, gordura
vegetal hidrogenada, extrato de malte, vitaminas (C, A e &cido fdlico), sal,
espessantes: goma guar e carragena, estabilizantes mono e diglicerideos de acidos
graxos, citratos de sodio e lecitina de soja, aromatizante. Contém Gluten.

Assinale sua opinido a respeito da bebida degustada

) gostei extremamente () gostei moderadamente

) gostei regularmente () gostei ligeiramente

) ndo gostei, nem desgostei () desgostei ligeiramente

) desgostei regularmente () desgostei moderadamente
) desgostei extremamente

~ NSNS~

RESULTADOS E DISCUSSAO

A variacao dos resultados é mostrada nos gréaficos a seguir através de
concentracdes diferentes de sélidos lacteos, levando em consideragao o
leite e o soro. A relacdo dos resultados fisico-quimicos de densidade, solidos
totais e acidez em graus Dornic vem provar a relacao tedrica com a pratica

realizada em laboratério.
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GRAFICO-1, demonstra a relacdo dada em pH, °Donic e % de solidos
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GRAFICO-2: Exibe a relagio entre densidade m/v e % de solidos totais

A analise de hermeticidade de embalagem, para todas as amostras
provou que estavam de acordo com as normas de seguranca exigidas,
assegurando a qualidade e protecao do produto nas prateleiras dos comércios.

As sensacdes produzidas podem dimensionar a intensidade, extenséao,
duracéo, qualidade, gosto ou desgosto em relacdo ao produto avaliado. Nesta
avaliacdo, os individuos, por meio dos proprios 6érgaos sensorios, numa
percep¢cdo somato-sensorial, utilizam os sentidos da visao, olfato, audicéo, tato
e gosto (LUTZ, 1976). Na boca, a lingua € o maior 6rgdo sensorio e esta
recoberta por uma membrana cuja superficie contém as papilas, onde se
localizam as células gustativas ou botdes gustativos e os corpusculos de
Krause, com as sensacdes tateis. O mecanismo de transmissao da sensacao
gustativa se ativa quando estimulado por substancias quimicas solluveis que se
difundem pelos poros e alcancam as células receptoras que estdo conectadas,
de forma unica ou conjuntamente com outras, a uma fibra nervosa que
transmite a sensacdo ao ceérebro. Os resultados com a degustacdo sao

evidenciados na TABELA-2 a seguir.

Tabela-2 Votos em unidade de cada amostra degustada pelos participantes da analise
sensorial.

Amosiras 7530-01  7530-02  7530-03 _ 7530-04 _ 7530-05 _ 7530-06
Gostel 6 0 7 1 0 3
extremamente
Gostei 4 1 0 1
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Amostras 7530-01 7530-02 7530-03 7530-04 7530-05 7530-06

regularmente
N&do gostei nem

) 0 2 1 1 3 4
desgostei
Desgostei 1 1 0 0 1 1
regularmente
Desgostei 0 4 0 9 3 >
extremamente
Gostei 3 3
moderadamente
Gostei ligeiramente 1 2 0 0 3 1
Deggostel 1 > 1
ligeiramente
Desgostei 0 1 0 0 0 0
moderadamente
CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem afirmar que todas as amostras estédo de
acordo com a legislacdo, em relacdo as andlises fisico-quimicas. Porém em
relacdo ao sabor algumas amostras obtiveram pouca aceitacdo, considerando-
se as analises sensoriais realizadas com os consumidores para medir o grau
de preferéncia em relagcdo aos produtos em questdo. As amostras 7530-01,
7530-03 e 7530-06 foram diagnosticadas pelos mesmos como ideal para
consumo. As amostras 7530-02 e 7530-05 obtiveram uma preferéncia
intermediaria dos consumidores que consideraram o produto muito forte em
relacdo ao sabor. E a amostra 7530-04 obteve uma resposta negativa dos
consumidores que consideraram o produto muito fraco. Portanto pode-se
afirmar que a satisfacdo do consumidor é peca fundamental para que as
empresas coloquem seus produtos no mercado e tenha uma maior

competitividade e com isso garantir seu nicho no mercado.
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