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RESUMO: O soro de leite é um subproduto da industria queijeira pouco apro-
veitado, com uma carga poluente alta, mas que possui ainda um alto valor nu-
tricional. Sendo assim, buscou-se com esse trabalho um aproveitamento desse
residuo, por meio de sua utilizagdo como substituinte do leite na preparacdo do
capuccino com menor teor de gordura, em diferentes concentragdes (0%, 50% e
100%). Foram realizadas determina¢des de pH, grau Brix, lipideos e ainda analise
sensorial, os atributos aroma, sabor e textura, através do teste de escala hedonica
com 30 provadores. As amostras com 50% e 100% de soro em substitui¢do ao
leite ndo apresentaram diferenca significativa, quando comparadas ao padrio,
para nenhum dos atributos avaliados. Os valores das andlises fisico-quimicas para
as amostras com substitui¢io de leite por soro de leite apresentaram aumento no
grau brix e decréscimo na quantidade de lipideos, se comparadas com a amostra
padrao. O ph manteve-se constante para as trés amostras. A substituicdo tanto
parcial quanto total do leite pelo soro de leite é viavel do ponto de vista sensorial
e apresentou boa aceitabilidade aos provadores.
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THE CAPPUCCINO COFFEE

ABSTRACT: Milk whey is a sub-consumed byproduct of the cheese industry
featuring high pollution load and high nutritional rates. Current analysis seeks a
good use for the residue as a milk substitute in the preparation of the cappucci-
no coffee with less fatty rates, at different concentrations (0%, 50% and 100%).
Consequently, pH, Brix degree, lipids and sensorial analysis, featuring flavor, taste
and texture qualities, were quantified by 30 tasters for a hedonic scale test. When
compared with those of standard no significant difference for the qualities eva-
luated was registered in samples with 50% and 100% of whey which replaced the
milk. Rates of physical and chemical analyses for samples substituting milk for
whey increased Brix degrees and decreased lipids when compared with control
sample. Further, pH remained constant throughout for the three samples. Partial
and total substitution of milk by whey is interesting from the sensorial aspect and
had a good acceptability by tastets.

KEYWORDS: Cappuccino; Milk Whey; Sensorial Analysis.

INTRODUGAO

Segundo a Portaria n® 1.428 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA), capuccino é a mistura composta de leite em p9, café soluvel e de ingre-
dientes opcionais, que, apds o preparo com agua, resulta em bebida de aspecto
cremoso e espumante. O produto ¢ designado de “Mistura para o Preparo de
Cappuccino”. Os ingredientes opcionais para a preparagdo do capuccino sio
acucar, cacau, malte, gordura vegetal e outros ingredientes alimenticios, que ndo
descaracterizem o produto (BRASIL, 1993).

As caracteristicas fisicas e quimicas do capuccino estio no Quadro 1.

Quadro 1 Caracteristicas fisicas e quimicas do capuccino

CARACTERISTICAS LIMITE
Umidade g/100g Maiximo 3,5%
Proteina g/100g Minimo 9,0%
Sacarose g/100g Miximo 65%

Fonte: ANVISA (BRASIL, 1993)
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Um cappuccino classico consiste em um ter¢o de café expresso, um terco de
leite vaporizado e um terco de espuma de leite vaporizado. Variagdes populares
do cappuccino como o café latte e o macchiato consistem basicamente na altera-
¢io destas propor¢oes. O uso de chocolate em p6 no cappuccino ¢ uma pratica
comum no Brasil, mas nao faz parte da receita tradicional.

O soro de leite é um subproduto da industria de laticinios que vem desper-
tando o interesse de inumeros pesquisadores em todo o mundo devido a sua
potencialidade nutricional, funcional e econdmica (ANTUNES, 2004).

Da separacido do coagulo do leite integral, creme ou leite desnatado obtém-se
o soro. Sendo obtido da separacdo das caseinas do leite, muitas vezes sao refe-
ridas como proteinas do soro de queijo, entretanto, sao propriamente chamadas
proteinas do soro de leite bovino uma vez que se originam do leite e ndo do
queijo (ANTUNES, 2003).

De acordo com Siso (1996) o volume do soro representa em torno de 85-95%
do leite, retendo 55% dos seus nutrientes. Possui em sua composi¢io proteinas,
pouca quantidade de gordura, lactose, minerais e vitaminas como apresenta os
Quadros 2 e 3.

Quadro 2 Composi¢io nutricional (%) do soro doce

COMPONENTES %
Agua 93
Proteina 0,9
Gordura 0,2
Lactose 5,0
Cinzas 0,6
Sélidos totais 6,7

Fonte: Oliveira (1986).

Quadro 3 Composi¢io do soro de leite em vitaminas (mg/1000g extrato seco)

VITAMINAS mg/1000g
Vitamina B1 4,00
Vitamina B2 43,00

Vitamina B6 (Piridoxina) 5,30
Vitamina B5 12,50
Vitamina B12 0,16

Acido pantoténico 45,00
Acido félico 0,03
Biotina 16,00
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Fonte: Neves (1993 apud DUARTE; MIDIO, 1997).

O soro do leite é de grande interesse, ndo apenas pela presenca de lactose
(fonte energética), mas também por seu conteudo em proteinas soluveis ricas
em aminodcidos essenciais e pela presenca de numerosas vitaminas do grupo B
(VEISSEYRE, 1988).

As proteinas do soro de leite sdo altamente digeriveis e rapidamente absoz-
vidas pelo organismo, estimulando a sintese de proteinas sanguineas e teciduais
a tal ponto que alguns pesquisadores classificaram essas proteinas como pro-
tefnas de metabolizacdo rapida fast metabolizing proteins, muito adequadas para
situagdes de estresses metabolicos em que a reposicdo de proteinas no orga-
nismo se torna emergencial. As principais proteinas sdo -lactoglobulina (55-
65%), a-lactalbumina (15-25%), proteose-peptona (10-20%), imunoglobulinas
(10-15%), albumina do soro bovino (5-6%), caseinas soluveis (1-2%) e prote-
inas em menores quantidades (<0.5) como lactoferrina, lactolina, glicoprotei-
na, transferrina de sangue e enzimas (HARPER, 1984). A $-lactoglobulina e a
o-lactalbumina representam aproximadamente 70% das proteinas totais do soro
e sdo responsaveis pela hidratacio, geleificacdo e propriedades de emulsificacao
e formagdo de espuma dos ingredientes de proteinas do soro (CAYOT; LO-
RIENT, 1997).

A estrutura particular da $-lactoglobulina, do tipo lipocalina, forma uma es-
pécie de calice de carater hidrofébico que lhe confere propriedades funcionais de
grande aplicagdo na industria de alimentos, como capacidade de emulsificagio,
formagao de espuma, geleifica¢io e ligagdo de aroma e sabor (MORR; FOEGE-
DING, 1990).

O soro ¢ rico em proteinas e calcio, elementos capazes de atuar como antioxi-
dantes, anticarcinogénicos e repositores minerais e energéticos, além de comba-
terem o colesterol ruim e hipertensao em concentragdes especificas. As constata-
c¢oes sao da Associagio Americana de Produtos Lacteos (USDA, 2009).

Pesquisas mostram que o soro do leite tem poder imunomodelador, atividade
antimicrobiana e antiviral, antiulcerogénica e de prote¢do ao sistema cardiovas-
cular (SGARBIERI, 2004).

A utiliza¢do do soro de leite em pé tornou o produto mais barato, sendo
uma alternativa para a redugdo do preco agregado ao produto final. O Departa-
mento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) relata que hd uma redugio
de 770,83% no custo quando comparado o prego do soro de leite em pé com o
leite em p6 integral e de 583,33% em comparacdo com o leite em pé desnatado.

Nos dltimos anos, dois pontos distintos vém sendo muito discutidos na in-
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dustria de alimentos sendo eles a produc¢ao de alimentos mais saudaveis ao con-
sumidor, tendo como um dos alvos principais a redugao do teor de gordura e a
questdo ambiental. O soro, subproduto da indudstria queijeira, apresenta um dos
residuos mais poluentes da industria alimenticia, sendo necessaria a identificagao
de alternativas para um adequado aproveitamento.

O soro ¢é pouco aproveitado, sendo que grandes volumes ainda sdo desper-
digados, enviados para nutricio de suinos, ou direcionados a sistemas de trata-
mento de efluentes com baixa eficiéncia, contaminando drasticamente corpos
receptores; o que gera problemas ambientais considerando que este subprodu-
to possui uma alta demanda bioquimica de oxigénio de 30.000 a 50.000 mg/L
(HOSSEINIL SHOJAOSADATI; TOWFIGHI, 2003).

Sendo assim este trabalho tem como objetivo realizar a substitui¢ao do leite
em pé por soro em po na produgdo de capuccino, bem como realizar a analise
sensorial do produto a ser desenvolvido.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 OBTENCAO DA MATERIA PRIMA

O soro de leite foi gentilmente cedido pela “Alibra ingredientes LTDA” da
cidade de Campinas - SP e as demais matérias primas foram adquiridas no co-
mércio local.

2.2 PREPARACAO DAS AMOSTRAS

Prepararam-se trés amostras de capuccino, sendo uma amostra padrao A com
100% de leite, uma amostra B com substituicao parcial do leite por soro de leite,
constituida de 50% de leite e 50% de soro de leite e uma amostra C, na qual hou-
vera substituicdo total do leite pelo soro de leite em po.

Para a amostra A pesou-se 37,8% de leite em p6 desnatado, 37,8% de agucar,
7,5% de caté solavel, 13,5% de chocolate em p6 e 3,4% de bicarbonato de sodio,
em balanca analitica. Em seguida o leite em pé e o café soluvel foram levados ao
liquidificador. Colocou-se a mistura em um recipiente com tampa e acrescentado
os outros ingredientes, agitou-se o recipiente até a mistura estar homogénea. O
preparo da amostra A, com 0% de substitui¢do do leite por soro de leite em po,
¢ apresentado na figura 1.
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Figura 1 Fluxograma de processamento de capuccino

As amostras B e C seguirdo o mesmo procedimento, diferenciando apenas na
quantidade de leite, que serd patcialmente ou totalmente substituido pelo soro
de leite em po.

2.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Foram realizadas nas amostras de capuccino analises em duplicata para detet-
minagio de pH, lipideos e grau brix.

A determinacio de lipideos totais foi feita por meio de uma modificacdo do
método de Bligh e Dyer (CECCHI, 2003). O pH foi determinado pot poten-
ciomettia, de acordo com o método (TERRA; BRUM, 1988) e a quantidade de
sélidos solaveis foi medida em grau brix por meio de Refratometro ABBE.

2.4 ANALISE SENSORIAL

As formulagdes foram avaliadas por andlise sensorial comparativa entre as
amostras. Utilizou-se o teste de escala hedénica, com 30 provadores aleatérios
nao treinados. A ficha do teste foi estruturada com pontuacio de 1 a 9 corres-
pondente a “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”, respectivamente, para
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os atributos aroma, sabor e textura.

As amostras foram apresentadas aos provadores em copos descartaveis bran-
cos de 50mlL,, codificados com trés digitos aleat6rios, acompanhados de um copo
de 4gua.

Os resultados obtidos foram avaliados por Andlise de Variancia - ANOVA e
em caso de diferenca significativa foi realizado o Teste de Tukey nivel de 5% de
significancia no programa EXCEL-2007.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Os resultados realizados das analises para determinacido de pH, lipideos e

grau brix nas amostras de capuccino (0%, 50% e 100% de substituicdo do leite
pelo soro de leite), constam na tabela 1.

Tabela 1 Determinacio de pH, grau brix e lipideos de capuccino

H Sélidos solaveis Lipideos
P (unidade °Brix) )
Amostra A (0%) 7,451<0,01 14,10+<0,01 2,452%<0,07
Amostra B (50%) 7,26+<0,01 18,80£<0,01 1,469+<0,07
Amostra C (100%) 7,361<0,01 20,20£<0,01 0,225%£<0,01

Nio foram encontrados valores referenciais na literatura para capuccinos for-
mulados com soro de leite.

O pH manteve-se praticamente constante para todas as amostras.

Houve um acréscimo na quantidade de sélidos soliveis medido no capuccino,
com o aumento da quantidade de soro de leite na formulacio, variando de 14,10
para a formulagdo A (0% de substituicdo do leite pelo soro de leite) e 20,20 para
a formulagio C (100% de substitui¢iao do leite pelo soro de leite).

Na analise de lipideos, a tabela 2 mostra que a diferenca entre as formulacoes
foi significativa, mostrando que, com o aumento da quantidade de leite substitu-
ido pelo soro de leite, diminui a quantidade de gordura do produto, variando de
2,452 para a amostra com 0% de substituicdo e 0,225 para a amostra com 100%
de substituicdo, o que ja era esperado pelas caracteristica do soro em po, que
contém menor teor de lipideos que o leite em po.
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3.2 ANALISE SENSORIAL

Todas as amostras de capuccino tiveram uma boa aceitacdo sensorial frente
aos provadores. A tabela 2 apresenta as médias das notas atribuidas para cada
formulagao de capuccino (0%, 50% e 100% de substituicao do leite pelo soro
de leite).

Tabela 2 Média das notas atribuidas para cada amostra de capuccino

Aroma Sabor Consisténcia
Amostra A (0%) 7,00* 7,27* 7,30*
Amostra B (50%) 6,93* 7,47* 7,432
Amostra C (100%) 6,53 6,87* 6,97*

Letras iguais na mesma coluna nio diferem significativamente a nivel de 5%.

Por meio da analise de varidancia (ANOVA), verificou-se que F < Fc para
todos os casos, portanto ndo houve diferenca significativa, para um nivel de sig-
nificancia de 5% (p=0,05), entre as amostras A, B e C para nenhum dos atributos
avaliados. Por esse motivo ndo houve necessidade de aplicar o teste de médias
de Tuckey.

O critério sabor foi o que obteve uma maior diferenga entre as amostras, sen-
do seu F parecido com seu Fc, porém nio teve diferenca significativa de acordo
com o teste da escala hedonica segundo Monteiro (2005).

4 CONSIDERACOES FINAIS

Por meio do perfil sensorial conclui-se que a substitui¢do tanto parcial quanto
total do leite pelo soro de leite ndo acarretou diferenca significativa em relagao
ao produto padrio e apresentou boa aceitabilidade aos provadores, com notas de
atributos sensoriais, proximas de 7,0 isto ¢, gostei moderadamente, comprovan-
do a viabilidade da experiéncia. Destaca-se ainda que a formulagao com 50% de
substitui¢do do leite por soro de leite em pd apresentou maiores médias senso-
riais tanto para sabor quanto para consisténcia, confirmando que a substituicio é
uma alternativa aceita pelos provadores.

Quanto as andlises fisico-quimicas para as amostras com substituicao de leite
por soro de leite apresentaram um aumento no grau brix e um decréscimo na
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quantidade de lipideos, se comparadas com a amostra padrio, o que confirma a
reducio de gordura na formula¢ao com 100% de soro de leite em quase 11 vezes.
O ph manteve-se constante para as trés amostras analisadas.

Por ser exclusivo o estudo da substituicio do leite por soro de leite como
constituinte na formula¢io do capuccino, esse trabalho ¢ de fundamental impor-
tancia, pois neste contexto constata-se que a utilizacdo do subproduto significa
para a industria uma diminuicdo nos custos de fabricacio e ainda uma forma ra-
cional de aproveitamento deste produto secundario que apresenta excelente valor
nutritivo, mas que ¢ na maioria das vezes descartado sem tratamento.
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