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Resumo: Bebida lactea é resultado de uma mistura de leite e soro de leite, muito bem aceita pelos
brasileiros principalmente pelo publico infantil, podendo ser fermentada (bebida lactea pasteurizada)
ou ndo (bebida lactea UHT). Desta forma, o objetivo do trabalho foi avaliar amostras de bebidas
lacteas pasteurizadas e UHT, comercializadas na regido de Ponta Grossa, Parana. 25 amostras de
bebidas lacteas pasteurizadas e 25 amostras de bebidas lacteas UHT foram analisadas quanto aos
teores de acidez, °Brix, proteinas, gordura, extrato seco total e desengordurado, pH, firmeza,
consisténcia, coesividade e indice de viscosidade. Diferencas estatisticas foram observadas entre
as amostras, para os parametros de pH, acidez, °Brix, proteina, gordura, firmeza, consisténcia,
coesividade. A IN 16/2005 estabelece apenas o teor de proteina minimo de 1g/100g, parametro
este em conformidade para todas as amostras avaliadas. Com analise de componentes principais,
foi possivel diferenciar as bebidas lacteas pasteurizadas das UHT pelos parametros de pH, acidez,
gordura, firmeza e consisténcia.

Palavras-chave: Bebida lactea fermentada, Derivado lacteo, Analise de Componentes Principais.
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Abstract: Dairy drink is the result of a mixture of milk and whey, very well accepted by Brazilians,
especially by children, and can be fermented (pasteurized milk drink) or not (UHT milk drink). Thus,
the objective of the work was to evaluate samples of pasteurized and UHT milk drinks, sold in the
region of Ponta Grossa, Parand. 25 samples of pasteurized milk drinks and 25 samples of UHT milk
drinks were analyzed for acidity, °Brix, protein, fat, total and defatted dry extract, pH, firmness,
consistency, cohesiveness and viscosity index. Statistical differences were observed between the
samples, for the parameters of pH, acidity, °Brix, protein, fat, firmness, consistency, cohesiveness.
IN 16/2005 establishes only the minimum protein content of 1g / 100g, a parameter in accordance
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for all evaluated samples. With the analysis of main components, it was possible to differentiate
pasteurized milk drinks from UHT by the parameters of pH, acidity, fat, firmness and consistency.

Keywords: Fermented milk drink, Dairy derivative, Principal Component Analysis.

1. Introducéo

Bebida lactea € um derivado lacteo muito bem aceito pelos brasileiros devido sua
praticidade no consumo, sabor e custo. Seu mercado € promissor, podendo ser fabricado
com diversos usos tecnologicos e com ampla variedade de sabores, tendo como principal
publico, o infantil (PFLANZER et al., 2010).

Segundo o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Bebida Lactea (IN
16/2005), entende-se por bebida lactea: “o produto lacteo resultante da mistura do leite (in
natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pé, integral,
semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido,
concentrado e em p0) adicionado ou ndo de produtos ou substancias alimenticias, gordura
vegetal, leites fermentados, fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A
base lactea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto” (BRASIL,
2005). Para bebidas lacteas fermentadas, € obrigatéria a presenca de cultivo de bactérias
lacticas especificas (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus).

Um dos principais ingredientes da bebida lactea é o soro de leite, que para as industrias de
laticinios ¢ um liquido residual obtido apds a coagulacdo da caseina na producdo de
gueijos. O descarte inapropriado do soro ocasiona sérios impactos ambientais, como
poluicdo das aguas, geracdo de odor desagradavel, comprometimento da estrutura fisico-
guimica do solo e é uma infracdo a lei (CHAVES; CALLEGARO; SILVA, 2010). Por outro
lado, o soro de leite pode ser destinado a alimentacdo humana por sua reserva proteica,
além de possuir diversos fins tecnoldgicos (FERRARI; BALDONI; AZEREDO, 2013).

As proteinas do soro do leite possuem uma alta digestibilidade, promovendo a
biodisponibilidade no organismo, pois apresenta uma excelente composicdo de
aminoacidos essenciais, especificamente os aminoacidos de cadeia ramificada, que estao
relacionados com os efeitos sobre a sintese proteica muscular esquelética, reducédo da
gordura corporal, assim como na modulagdo da adiposidade, e melhora do desempenho
fisico (SGARBIERI, 2005; HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006).

As bebidas lacteas, por serem pereciveis e de facil contaminacdo, sdo produtos
susceptiveis a fraudes e adulteracfes. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
composicéo fisico quimica e a textura de bebidas lacteas comercializadas na cidade de
Ponta Grossa, Parana, a fim de tracar um perfil de qualidade destes produtos comerciais.

2. Matérias e Métodos
2.1 Amostras de bebidas lacteas

As amostras de bebidas lacteas foram obtidas no mercado local da cidade de Ponta Grossa,
Parana. Foram adquiridas 50 amostras, com lotes distintos, sendo 25 amostras de bebidas
lacteas pasteurizadas e 25 amostras de bebidas lacteas UHT (Ultra High Temperature).

As analises foram realizadas em triplicata, nos laboratérios do Centro de Tecnologia
Agroalimentar — CTA e da Escola Tecnoldgica de Leite e Queijos dos Campos Gerais —
ETL Queijos, do Departamento de Engenharia de Alimentos, da Universidade Estadual de
Ponta Grossa — Pr.

2.2 Analises fisico-quimicas
Foram realizadas analises de extrato seco total, utilizando 1,5 g de amostra a temperatura
de 110 °C por 10 minutos em balanca de infravermelho (Sartorius Moisture Analyzer Model
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MAS35). Proteina total foi determinada pelo método de micro-Kjeldahl, utilizando o fator de
conversdo de nitrogénio total para proteina de 6,38 (IAL, 2008). Para avaliacdo do pH,
utilizou-se pHmetro calibrado (Labmeter, modelo PH2); acidez total titulavel foi obtida como
descrito pela AOAC (2016) e a gordura foi determinada em butirémetro de Gerber. Sdélidos
solaveis totais foram determinados por leitura direta em refratdmetro de bancada, e seu
resultado expresso em “graus Brix”. Extrato seco desengordurado foi obtido pela diferenca
da porcentagem do extrato seco total e gordura.

2.3 Andlise de textura

As analises de textura foram realizadas em texturémetro TA-XT plus Texture Analyser
(Stable Micro Systems) a 10 °C. Foram avaliados os parametros firmeza, consisténcia,
coesividade e indice de viscosidade. O teste foi realizado com compressédo de 30 mm,
velocidade de teste de 1,0 mm/s e probe Back ExtrusionCell (cédigo A/BE) com disco de
35 mm e extensor, utilizando célula de carga 5 kg, conforme software do equipamento.

2.4 Andlise estatistica

Todas as determinac8es analiticas foram expressas como médiatdesvio padréo da média,
seguido da menor e maior média. A analise estatistica dos dados foi realizada no software
Excell ®, utilizando o pacote XLStat versdo de avaliacdo. Foi aplicado o teste t (p<0,05
como significativo) para comparacao dos dois grupos de bebidas lacteas (pasteurizadas e
UHT). Os resultados também foram avaliados através de analise multivariada (Andlise de
Componentes Principais) utilizando software Statistica (versao 7.0).

3. Resultados e Discussao
3.1 Avaliagdes fisico-quimicas

A média, seguido do menor e maior valor dos parametros de pH, acidez, °Brix, proteinas,
extrato seco total e desengordurado e gordura, pode ser observada na Tabela 1, e no Anexo
1 (bebidas lacteas UHT) e Anexo 2 (bebidas lacteas pasteurizadas).

Foi possivel observar diferenca significativa nos parametros de acidez e pH entre as
bebidas lacteas UHT e pasteurizadas (Tabela 1). A bebida lactea pasteurizada apresenta
88% mais acidez e 65% menor pH, quando comparada com bebidas lacteas UHT. Isto se
deve ao fato da bebida pasteurizada ser fermentada. No processo de fermentacao, utilizam-
se bactérias lacticas Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, que
transformam a lactose (proveniente do leite) em acido latico até atingir o ponto isoelétrico
da caseina (pH de 4,5 a 4,6). Atingindo o pH de 4,5 - 4,6 o produto é resfriado, evitando
que as bactérias lacticas continuem a fermentacéo, que pode ocasionar sabores e odores
desagradaveis ao produto (BAGLIO, 2014). Thamer e Penna (2006), avaliando a acidez de
bebidas lacteas, identificaram que a menor acidez das bebidas fermentadas favorece a
aceitabilidade do produto.

Diferenca significativa entre as amostras também foi observada no teor de sélidos soluveis
totais (°Brix) (Tabela 1). As bebidas lacteas pasteurizadas apresentam em média 4% de
°Brix a mais que as bebidas lacteas UHT; isso indica que quanto maior a porcentagem de
acucares utilizados para a elaboracéo das bebidas lacteas, maior € a quantidade de sélidos
soluveis presentes (THAMER; PENNA, 2006).

Com relacéo ao teor de proteinas, a IN16/2005 (BRASIL, 2005) estabelece o minimo de
1,0 g de proteina/100g de bebida; desta forma, todas as amostras avaliadas apresentaram
conformidade com a legislacao, variando 1,35 a 2,55 g/100 g, e uma diferenca (p<0,05) de
8% entre as bebidas lacteas UHT e pasteurizada foi observada.

O teor de gordura entre as amostras de bebidas lacteas UHT e pasteurizadas apresentou
diferenca (p<0,001) de 42% (Tabela 1). Essa diferenca € decorrente da concentragédo de
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leite utilizado no processo, onde boa parte € substituido por soro de leite que apresenta
menor teor de gordura (SANTOS et al., 2008).

Tabela 1 — Parametros fisico quimicos avaliados em amostras de bebidas lacteas UHT e pasteurizadas

Parametros Bebidas lacteas

(9/100g) UHT Pasteurizada P
pH 672700 601 - 432 <0,001
Acide? 005 - 0110 (008~ 143 <0,001
Barelnm o BEle o
Proteinas (lesgaf g fg) (1122;:: g 54 53) 0,002
Gordura (Zlaga_i g 5321) (%)175;:: 3(,) g g) <0,001
EST (1149,5576—i22é,6626) (115?53044:: 216,2853) 012
ESD (2552000 (12921674 036

Nota: ® na mesma linha indica diferenca significativa entre as amostras (teste t, p<0,05). EST: Extrato
seco total. ESD: Extrato seco desengordurado. * adimensional.

Com relacdo aos valores de extrato seco total e extrato seco desengordurado, nao foram
observadas diferencas significativas entre os dois grupos de amostras (bebidas lacteas
pasteurizadas e UHT).

3.2 Avaliacdes no perfil de textura

Na Tabela 2 podem ser observadas as médias, seguidas do menor e maior valor, dos
parametros de textura avaliados nas bebidas lacteas pasteurizadas e UHT, e
individualmente no Anexo 3 (bebida lactea UHT) e Anexo 4 (bebida lactea pasteurizada).
Foram observadas diferencas significativas para os parametros de firmeza, consisténcia e
coesividade (p<0,001). O parametro de firmeza (Tabela 2) mede a for¢ca necessaria para
ocorrer uma compressdo no alimento; as bebidas lacteas pasteurizadas apresentaram
maior firmeza que as bebidas lacteas UHT (p<0,001). O mesmo ocorreu para o parametro
de consisténcia.

Tabela 2 - Parametros de textura avaliados em amostras de bebidas lacteas UHT e Pasteurizadas

Bebidas lacteas

Parametros UHT Pasteurizada P
. 14,04+ 0,58 15,872+ 2,46

Firmeza (g) (13,25 — 15,00) (14,21 — 25,38) <0,001
A 275,46+ 16,57 357,812+ 54,46

Consisténcia (g.seg) (252,71 — 317,06) (290,64 — 562,95) <0,001
- -8,242+ 0,71 -9,86°+ 1,86

Coesividade (g) (-6.70 — -0.48) (-6,71 — -16,35) <0,001

indice de viscosidade -2,08 +3,91 -3,00+ 3,35 0.12

(g.seg) (-0,77 — -21,03) (-0,93 — -17,63) '

Nota: *” na mesma linha indica diferenca significativa entre as amostras (teste t p<0,05).

s

A coesividade € uma propriedade fisica causada pela atracdo intermolecular entre as
moléculas dentro de um corpo ou substancia que atua para uni-las (HEMBROM, 2017).
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Uma diferenca (p<0,001) de 16% foi observada entre as bebidas lacteas UTH e
pasteurizadas.

O indice de viscosidade mede o quanto o fluido pode variar a sua viscosidade em funcgéo
da temperatura (STUDYCOM, 2017), e para este parametro, nao foi observado diferenca
significa entre as amostras (Tabela 2). Pode-se observar que os parametros de coesividade
e indice de viscosidade resultam valores negativos, isso ocorre devido a for¢ca que a sonda
do texturbmetro realiza ser maior que a forca de atracdo imposta. De forma geral, essas
diferencas observadas nos parametros de textura podem ser atribuidas a presenca de
diferentes espessantes utilizados na formulacédo de tais produtos, como goma xantana e
goma guar (SOUZA; SOUZA; SOUZA, 2013).

3.3 Andlise de Componentes Principais (PCA)

Com a aplicacdo da analise de componentes principais, foi possivel agrupar as amostras
de bebidas lacteas pasteurizadas e UHT a partir dos parametros de pH, acidez, gordura,
firmeza e consisténcia.

Figura 1 — Anéalise de Componentes Principais de bebidas lacteas pasteurizadas e UHT considerando
os parametros de pH, acidez, gordura, firmeza e consisténcia.

Variaveis (eixos F1 e F2: 85,93 %)

F2 (19,10 %)

=078 0.8 0,28 ] 0.28 0.5 075 i
F1 (66.84%)
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Amostras (eixos F1 e F2: 85,93 %)

F2 (19,10 %)

F1 (66,84%)

O primeiro componente (PC1) foi capaz de explicar 66,84% da variacdo dos dados,
enquanto o PC2 explicou 19,10%, totalizando 85,94% da variacéo total (Figura 4).Observa-
se que pH e acidez sao variaveis que se correlacionam, pois para as bebidas lacteas UHT
os valores de pH foram maiores do que as bebidas lacteas pasteurizadas,
consequentemente a acidez para as bebidas lacteas UHT foi menor do que para as bebidas
lacteas pasteurizadas. Os valores de gordura foram maiores para as amostras de bebidas
lacteas UHT. Em relacdo aos parametros de textura avaliados, firmeza e consisténcia foram
maiores para as bebidas lacteas pasteurizadas.

4. Conclusao

As diferencas fisico-quimicas e de textura encontradas neste trabalho, demostram a
amplitude de opcdes tecnoldgicos permitidas pela legislagcdo, uma vez que ela apenas
estabelece a concentracdo minima de proteina, parametro este observado em
conformidade para todas as bebidas lacteas UHT e pasteurizadas avaliadas. Diferencas
estatisticas foram observadas entre as amostras, para os parametros de pH, acidez, °Brix,
proteina, gordura, firmeza, consisténcia e coesividade. Utilizando Analise de Componentes
Principais, as variaveis de pH, acidez, gordura, firmeza e consisténcia foram suficientes
para diferenciar bebidas lacteas UHT de pasteurizadas.
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Anexo 1- Parametros fisico-quimicos de bebidas lacteas UHT

Parametros
Acidez .
Amostras . . N Proteinas EST Gordura ESD
PH O o orix (91100 9) (9/1009) (91100 g) (@/1009)
1 6,91 + 0,018bcd 0,08 + 0,002 14,97 + 0,05! 2,25 + 0,074bcd 22,14 +0,20° 1,88 + 0,029" 20,25 + 0,22
2 7,00 + 0,022 0,04 + 0,002 16,75 + 0,02° 1,79 + 0,02" 22,01 +0,26° 2,52 + 0,022 19,49 + 0,26%
3 7,02 £0,00? 0,19 0,202 14,83 £ 0,12k 1,74 +0,00" 16,18 + 0,07/ 1,67 +0,02' 14,50 + 0,079
4 6,92 + 0,018bcd 0,07 £ 0,012 13,57 £ 0,05" 1,79 + 0,04" 18,11 + 0,03" 1,52 + 0,02 16,59 + 0,04
5 6,85 + 0,01°% 0,07 + 0,002 13,83 £0,05™ 1,55 + 0,05 16,70 + 0,13 2,17 +0,05% 14,53 £+ 0,159
6 6,86 + 0,00 0,08 + 0,002 15,08 + 0,06" 2,35 £ 0,062 21,96 +£0,13" 1,93 + 0,02 20,03 + 0,13
7 6,90 + 0,00°d 0,11 + 0,002 15,23 + 0,059" 2,44 + 0,042 21,42 + 0,20 1,98 + 0,02¢1 19,44 + 0,22%
8 6,90 + 0,01Pcd 0,11 +0,012 22,93 +0,122 2,14 + 0,08Pcdef 22,50 + 1,44 1,52 + 0,03 20,99 + 1,42°
9 6,86 + 0,02¢4% 0,10 £ 0,002 13,97 £ 0,05™ 2,10 + 0,04bcdefy 20,31 + 0,45 1,82 +0,02" 18,49 + 0,43%
10 6,86 + 0,00°% 0,09 = 0,002 15,10 + 0,08" 2,45 +0,06% 17,34 +0,23! 2,53 £ 0,022 14,80 + 0,229
11 6,72 £ 0,01 0,08 = 0,002 16,23 £0,17¢ 1,98 + 0,04dfdn 18,68 + 0,02 1,47 + 0,02 17,21 + 0,03
12 6,81 + 0,019 0,08 + 0,002 16,13 + 0,12% 2,11 + 0,05bcdefo 18,58 + 0,149 1,47 + 0,02 17,12+ 0,12
13 6,82 + 0,01%f 0,09 + 0,002 14,63 + 0,05 2,11 + 0,18Pccefy 19,51 + 0,08%0 2,02 £0,02¢ 17,49 + 0,06°f
14 6,86 + 0,01°% 0,08 £ 0,012 14,63 + 0,05 1,95 + 0,06°%" 19,55 + 0,06%f0 1,98 + 0,02¢% 17,56 + 0,08°f
15 6,88 + 0,04 0,08 = 0,002 14,60 + 0,08 2,20 + 0,064 14,60 + 0,08 2,00 £ 0,04 12,60 +0,11"
16 6,75+ 0,11 0,08 + 0,007 14,57 + 0,05 2,27 +0,04%° 14,57 + 0,05 2,02 £ 0,02 12,55 + 0,04"
17 6,87 + 0,00 0,08 + 0,002 14,63 + 0,05 2,30 £0,15% 20,59 + 0,37 1,97 + 0,02 18,62 + 0,39%
18 6,94 + 0,002 0,08 + 0,002 15,87 + 0,09% 2,14 + 0,09Pcdef 19,88 + 0,39%f 2,32 £0,02° 17,56 + 0,37¢f
19 6,92 + 0,003bcd 0,07 £ 0,002 15,67 + 0,05¢f 1,83 + 0,049" 19,30 + 0,23¢fn 2,33 £0,02° 16,96 + 0,24
20 6,95 + 0,00%* 0,07 + 0,002 15,73 + 0,05°f 1,99 + 0,19¢defan 19,32 + 0,091 2,27 £ 0,02 17,06 + 0,11
21 6,87 + 0,00°% 0,09 + 0,002 14,43 + 0,05 2,38 £ 0,022 19,16 + 0,10¢f" 2,03 £ 0,02% 17,13 + 0,08
22 6,88 + 0,00 0,08 + 0,002 14,44 + 0,05 2,39 £ 0,012 19,19 + 0,05¢f" 2,08 + 0,029 17,11 + 0,07
23 6,86 + 0,00°% 0,09 = 0,00% 15,47 + 0,05 1,89 + 0,02" 26,66 = 0,342 2,47 £ 0,022 24,19 +0,31°
24 6,89 + 0,004 0,08 = 0,002 15,32 + 0,029" 2,20 + 0,0130cde 21,83 +0,18° 1,98 + 0,02¢ 19,85 + 0,18
25 6,83 + 0,08¢¢! 0,07 + 0,002 14,53 + 0,02' 2,18 + 0,0330cde 18,99 + 0,03 1,98 + 0,02¢% 17,00 + 0,05

Nota: EST: extrato seco total. ESD: extrato seco desengordurado. * adimensional.
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Anexo 2- Parametros fisico-quimicos de bebidas lacteas pasteurizada

Parametros
Acidez .
Amostras . - OB pi Proteinas EST Gordura ESD
PH O ot Brix (9/100 g) (9/ 100 ) (9/100 g) (9/100 g)
1 4,10 + 0,01 0,10 = 0,00 16,93 + 0,092 1,68 + 0,29¢defgh 20,21 +0,11° 1,03 + 0,05bcdefg 19,18 + 0,072
2 4,21 +0,01% 0,11 + 0,00 16,13 + 0,09¢de 1,43 + 0,459 19,37 + 0,049 1,13 + 0,05bcd 18,24 + 0,059%f
3 4,28 + 0,00 0,10 £ 0,00f 17,17 + 0,052 1,83 + 0,24bcdefgh 20,83 £ 0,052 1,08 + 0,02bcdef 19,74 + 0,052
4 4,18 + 0,01¢f 0,10 + 0,01 16,90 + 0,08 1,96 + 0,0620cdefg 20,23 + 0,07 0,97 + 0,09¢fghi 19,27 + 0,162
5 4,12 + 0,009" 0,10 + 0,01 15,07 + 0,05¢ 1,35 + 0,04¢9h 17,09 + 0,101 0,83 + 0,05 16,25 + 0,09"
6 4,15 + 0,00 0,08 + 0,00f 16,83 + 0,05° 1,41 + 0,099 18,29 + 0,05" 0,85 + 0,04"i 17,44 + 0,019
7 4,15 + 0,001 0,09 + 0,00 12,93 + 0,09" 1,92 + 0,Q72bcdefgh 16,87 + 0,10! 3,00 + 0,042 13,87 + 0,08
8 4,21 + 0,02% 0,10 + 0,00 15,73 + 0,09 2,21 + 0,052bcd 17,56 + 0,18 0,95 + 0,04 16,61 + 0,16"
9 4,12 + 0,009" 0,10 + 0,00 12,67 + 0,09 1,80 + 0,271 bedefgh 15,84 + 0,29 2,92 + 0,022 12,92 +0,27i
10 4,32 + 0,022 1,03 + 0,05¢de 16,27 + 0,05 1,66 + 0,08¢defgh 20,13 + 0,08 0,90 + 0,049Ni 19,23 + 0,062
11 4,28 + 0,012 1,04 + 0,15¢d 16,30 + 0,08° 1,54 + 0,13defon 20,05 + 0,17 0,98 + 0,02¢efah 19,07 + 0,19
12 4,23 + 0,00% 1,22 + 0,12abcd 16,17 + 0,05¢de 1,98 + 0,100cdefg 19,87 + 0,10bcd 1,13 + 0,02bcd 18,74 + 0,12bcd
13 4,23 + 0,00 1,05 + 0,00¢°de 16,27 + 0,05 2,20 + 0,08abcde 19,73 + 0,170 1,07 + 0,02bcdef 18,66 + 0,190
14 4,22 + 0,00% 1,01 + 0,05¢de 16,23 + 0,05 2,17 + 0,15abcdef 20,11 + 0,09 0,97 + 0,02¢fghi 19,15 + 0,122
15 4,24 + 0,00 0,86 + 0,03¢ 16,77 + 0,05° 1,23 + 0,06" 18,55 + 0,129 0,77 £ 0,02 17,78 £ 0,12
16 4,25 + 0,000 0,81 + 0,06° 16,73 + 0,05° 1,52 + 0,13¢fon 18,75 + 0,129" 0,82 + 0,021 17,93 + 0,12¢9
17 4,24 + 0,00°d 1,00 + 0,00¢°de 15,13 £ 0,05¢ 1,50 + 0,09" 17,26 + 0,23 0,78 = 0,02 16,48 + 0,25"
18 4,16 + 0,031 0,98 + 0,03¢% 16,13 + 0,05¢% 2,02 + 0,223bcdefg 19,54 + 0,07¢de 1,12 + 0,02bcde 18,42 + 0,10¢de
19 4,12 + 0,029" 1,06 + 0,05bcde 16,10 + 0,08¢de 2,29 + 0,072ak¢ 19,35 + 0,149 1,07 + 0,05bcdef 18,28 + 0,1 1cdef
20 4,06 + 0,011 1,24 + 0,072bcd 15,97 + 0,05¢f 2,38+ 0,112 18,95 + 0,191 1,02 + 0,02¢¢efg 17,93 + 0,21¢f9
21 4,01 + 0,00 1,43 £ 0,292 16,27 + 0,05¢ 2,40 + 0,102 19,90 + 0,09bcd 1,03 + 0,05bcdefg 18,87 + 0,13
22 4,04 + 0,02k 1,30 + 0,0230c 16,03 + 0,05% 2,55 +0,422 19,03 + 0,15¢f9 1,15 + 0,04 17,88 + 0,18¢9
23 4,09 + 0,00" 1,27 + 0,100cd 15,93 + 0,05¢f 2,31 +0,112a%¢ 19,02 + 0,08¢9 1,18 + 0,02 17,84 + 0,109
24 4,07 £+ 0,00 1,41 + 0,072 16,13 + 0,05¢d 2,22 + 0,05abcd 19,36 + 0,219 1,13 + 0,06bcd 18,23 + 0,26
25 4,04 + 0,01k 1,35 + 0,2280c 16,03 + 0,059% 2,48 + 0,122 20,13 + 0,23 0,97 + 0,05¢f9hi 19,17 + 0,248

Nota: EST: extrato seco total. ESD: extrato seco desengordurado. * adimensional.
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Anexo 3- Parametros de textura de bebidas lacteas UHT

Amostras

Parametros

Coesividade

NNNRNNNRPRRERRRR R R
ORONROOOM~NOURWNROOINDORAWNE

Firmeza (g) Consisténcia (g.seg) (@) indice de Viscosidade (g.seg)
14,89 + 0,442 312,30 £ 2,452 -9,14 + 0,274 -1,76 + 0,06%"
14,38 + 0,372cd 252,71 + 8,884 -8,11 + 0,04abcde -21,03 £ 0,21

13,49 + 0,09
13,35 + 0,10
13,25 + 0,184
13,71 + 0,09abcd
14,23 + 0,232bcd
14,59 + 0,908
14,17 + 0,27abed
13,90 + 0,58abed
13,71 + 0,152abcd
14,72 + 0,942b
13,79 + 0,31abcd
13,50 + 0,08Pcd
14,24 + 0,098abcd
14,12 + 0,4820cd
13,56 + 0,04bcd
14,02 + 0,0720cd
14,24 + 0,138abcd
13,97 + 0,042abcd
14,31 + 0,112abed
14,20 + 0,058bcd
13,30 + 0,12¢d
15,00 + 0,192
14,37 + 0,14abcd

262,91 + 8,69bcd
264,72 + 5,20bcd
262,92 + 9,24bcd
273,34 + 0,83bcd
277,94 + 0,24bcd
283,69 + 1,75P
272,75 + 8,980cd
259,01 + 11,250
264,93 + 8,65cd
254,99 + 1,28¢
280,99 + 2,05
276,98 + 1,41bcd
278,22 + 2,42bcd
281,35 + 1,28
279,44 + 3,80
284,99 + 0,96°
260,39 + 22,00V
272,95 + 7,21 bed
281,68 + 2,63"
281,36 + 1,82P
264,33 + 3,64bcd
317,06 + 1,672
285,15 + 2,13

-8,29 + 0,3@bede
-8,44 + 0,49bede
-7,62 + 0,362
-7,20 + 0,142°
-8,08 + 0,27abcde
-8,12 + 0,0pabcde
-8,49 + 0,18bcde
-8,17 + 0,18abcde
-8,64 + 0,3Qbcde
-8,24 + 0,31 bcde
-7,92 + 0,762bcd
-8,90 + 0,85¢de
-7,84 + 0,272bcd
-8,58 + 0,670cde
-7,89 + 0,582abcd
-9,18 + 0,05¢%
-7,96 + 0,402bcd
-8,25 + 0,18bcde
-7,97 + 0,602bcd
-8,66 + 0,25bcde
-6,70 + 0,092
-9,48 +0,18¢
-8,29 + 0,24bede

-1,02 + 0,063
-1,39 + 0,13cdefon
-1,02 + 0,138bcd
-0,94 + 0,073
-1,26 + 0,07 bedef
-1,10 + 0,04abcde
-1,50 + 0,15¢fn
-1,63 + 0,14fdn
-1,35 + 0,07cdefon
-2,12 £ 0,14
-1,20 + 0,19abcdef
-1,01 + 0,173
-0,87 + 0,142
-1,32 + 0,13bedefg
-1,04 + 0,173bcd
-1,38 + 0,05¢defon
-0,77 £ 0,042
-1,15 + 0,103bcde
-1,14 + 0,173bcde
-1,79 £ 0,10"
-0,97 0,036“’?d
-1,78 £ 0,03"
-1,40 + 0,039efon

10de 11



Anexo 4- Parametros de textura de bebidas lacteas pasteurizadas

Parametros

Amostras . A Coesividade indice de Viscosidade
Firmeza (g) Consisténcia (g.seg) @) (g.5€9)
1 16,31 +0,15° 385,93 + 3,99« -6,71 + 0,372 -1,15 0,212
2 14,94 + 0,199%fn 334,55 + 5,23 -9,36 + 0,23 -2,26 + 0,243
3 14,76 + 0,26°1" 330,35+ 2,16" -9,28 + 0,31 -2,21 + 0,223
4 14,90 + 0,15°%" 340,27+ 5,209 -9,71 + 0,520 -2,45 +0,08™
5 14,72 + 0,277 328,70 + 4,607 -9,86 + 0,05 -2,36 + 0,307
6 14,32 +0,95" 326,71 + 27,08! -9,28 + 1,07 -1,35 + 0,123
7 16,34 + 0,10° 371,82 + 4,41° -10,48 + 0,42 -2,49+ 0,20
8 15,22 + 0,18cdefan 335,49 + 6,009" -9,49 + 0,330 -2,35 £ 0,073
9 16,21 + 0,18 358,03 + 3,53°1" -9,46 + 0,36 -1,56 + 0,12
10 15,72 + 0,040 360,84 + 1,379 -10,12 + 0,27°¢ -2,27 +0,86%
11 14,38 + 0,149 325,68 + 3,17" -9,83+ 0,05 -1,64 + 0,223
12 14,70 + 0,239 334,58 + 0,40" -9,29 + 0,05 -2,46 + 0,28
13 14,59 + 0,24 339,02 + 0,939 -9,82 + 0,19bc¢ -2,55 + 0,08
14 15,10 + 0,08¢cdefon 290,64 + 4,89 -10,26 + 0,64 -2,43 £ 0,10
15 15,67+ 0,44c¢f0 317,16 +0,22! -9,20 + 0,22 -1,562 + 0,25
16 25,38 + 0,762 562,95 + 6,702 -16,35 + 0,52 -17,63 +1,32°
17 21,90 +0,19° 474,96 + 0,92° -13,77 +0,10° -8,94 + 0,32¢
18 14,72 + 0,499 344,55 + 4,811h -8,76 £ 0,24 -2,12£ 0,05%¢
19 15,35 + 0,28°defon 337,62 + 1,799 -9,62+ 0,17 -2,27 +0,20%°
20 15,31 + 0,15¢defan 359,98 + 6,911 -10,59 + 0,15 -2,64 +0,38°
21 14,83 + 0,14¢f" 338,67 + 1,709" -9,19 + 0,06 -2,17 £ 0,073
22 16,05 + 0,09 368,12 + 1,86 -9,87 + 0,31 -2,54 + 0,25
23 15,36 + 0,15cdfon 359,50 * 1,65°f" -10,22 + 0,41 -2,47 £ 0,39
24 14,21 +0,16" 326,51 +1,91 -9,09 + 0,08 -2,13 £ 0,067
25 15,88 + 0,33 392,60 + 5,53° -6,81 + 0,162 -0,93 + 0,082
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