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RESUMO

SOBREMESA LACTEA ELABORADA COM LEITE DE OVELHA ADICIONADA
DE GELEIA DE ERVA-MATE

AUTORA: Claudia Roséli Fagundes Mafaldo
ORIENTADOR: Prof.2 Dr2 Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

A demanda por sobremesas lacteas vem sendo crescente, devido a praticidade e conveniéncia
no consumo. Produtos lacteos diferenciados e com valor nutricional agregado também vem
sendo cada vez mais procurados pelos consumidores. O leite de ovelha apresenta caracteristicas
nutricionais diferenciadas devido ao seu alto teor de proteinas, minerais, lipidios e vitaminas,
enquanto que a erva-mate é conhecida pelo alto teor de compostos bioativos, os quais conferem,
sobretudo, atividade antioxidante, e vem sendo incorporada de diversas formas em produtos
alimenticios, como bebidas, massas de pées e bolos, entre outros. O presente estudo objetivou
desenvolver uma sobremesa lactea de leite de ovelha com geleia de erva-mate e avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais, atividade de agua, bem como atividade antioxidante.
Foram elaboradas quatro formulagdes com proporc¢des de nata de leite bovino e geleia de erva-
mate variando de 20% a 40% e 10% a 20%, respectivamente. Em relacdo as caracteristicas
fisico-quimicas, a sobremesa utilizando leite de ovelha como um dos ingredientes da mesma,
apresentou alto teor de sélidos totais, com maior valor no T4 (40% de nata de leite bovino e
20% de geleia de erva-mate) , atingindo 48,08 %, conferindo maior valor nutricional ao produto,
enquanto que a geleia apresentou atividade antioxidante de 96,22 EC50/mL). A nata de leite
bovino e a geleia de erva-mate influenciaram diretamente no perfil sensorial dos produtos
desenvolvidos. Nas formulagdes T1 (20% nata e 10% geleia de erva-mate) e T3 (20% nata e
20% geleia de erva-mate), os julgadores afirmaram possuir mais brilho, sabor doce e leitoso
(realcando a presenca do leite de ovelha). Os resultados mostraram que a formulacdo T3 € a
ideal para a elaboracdo de um produto com caracteristicas sensoriais diferenciadas. A maior
concentracdo de geleia de erva-mate no produto final pode conferir maior valor nutricional
devido a capacidade antioxidante da geleia.

Palavras-chave: Sobremesa lactea, Alimentos inovadores, Erva-mate, Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ), Leite de ovelha.



ABSTRACT

MILK DESSERT MADE WITH SHEEP'S MILK ADDED HERB MATE JELLY

AUTHOR: Claudia Roséli Fagundes Mafaldo
ADVISOR: Prof.2 Dr2. Neila Silvia Pereira dos Santos Richards

The demand for dairy desserts has been growing, due to the practicality and convenience of
consumption. Differentiated dairy products with added nutritional value have also been
increasingly sought after by consumers. Sheep's milk has differentiated nutritional
characteristics due to its high content of proteins, minerals, lipids and vitamins, while yerba
mate is known for its high content of bioactive compounds, which confer, above all, antioxidant
activity, and has been incorporated in various forms in food products, such as beverages, bread
and cake doughs, among others. The present study aimed to develop a dairy dessert of sheep's
milk with yerba mate jelly and to evaluate the physicochemical and sensory characteristics,
water activity, as well as antioxidant activity. Four formulations were prepared with proportions
of bovine milk cream and yerba mate jelly ranging from 20% to 40% and 10% to 20%,
respectively. Regarding the physicochemical characteristics, the dessert using sheep's milk as
one of its ingredients, showed a high content of total solids, with the highest value in T4 (40%
of bovine milk cream and 20% of yerba mate jelly ), reaching 48.08 %, conferring greater
nutritional value to the product, while the jelly showed an antioxidant activity of 96.22
EC50/mL). Bovine milk cream and yerba mate jelly directly influenced the sensory profile of
the developed products. In formulations T1 (20% cream and 10% yerba-mate jelly) and T3
(20% cream and 20% yerba mate jelly), the judges stated that they had more shine, sweet and
milky flavor (emphasizing the presence of sheep's milk). The results showed that the T3
formulation is ideal for the elaboration of a product with differentiated sensorial characteristics.
The higher concentration of yerba mate jelly in the final product can confer greater nutritional
value due to the antioxidant capacity of the jelly.

Keywords: Dairy dessert, Innovative foods, Yerba mate, Quantitative Descriptive Analysis
(QDA), Sheep's milk.
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1. INTRODUCAO

Atualmente, as sobremesas lacteas preparadas pela industria de alimentos é uma
crescente demanda de consumidores que buscam praticidade e conveniéncia ao adquirir esses
produtos que possuem maior vida de prateleira, podendo suprir as necessidades da vida
moderna. Nesse contexto, a conservacdo de um produto alimenticio pode ser considerada o
principal requisito para garantir a qualidade sensorial e nutricional de um alimento (ARAUJO;
GUSMAO, 2020). Diante da busca por sobremesas com maior vida de prateleira, as inddstrias
de derivados lacteos tém procurado inovar através do emprego de novos ingredientes aplicados
a novas tecnologias alimentares, ofertando produtos com novos sabores, melhor digestibilidade
e valor nutritivo e com atributos sensoriais que favorecem um maior consumo, representando
significativa comercializacio (VIDIGAL; MININ; BERGER, 2012; ARAUJO; GUSMAO,
2020).

A Instrucdo Normativa n° 84, de 17/08/2020, define como sobremesa lactea, o produto
composto, pronto para 0 consumo, elaborado a partir da mistura de leite, em suas diversas
formas, padronizado ou ndo em seu teor de gordura, proteina ou ambos. Podem ser, entre outras
formas, pastosas, semi-solidas, sélidas, aeradas e gelificadas, e, também adicionadas de aromas
e corantes. Sua estabilidade tecnoldgica depende da producdo, caracteristicas de cada
ingrediente e estocagem refrigerada (BRASIL, 2020). Esses produtos sdo encontrados no
mercado expostos em embalagens pequenas individuais com uma variedade de sabores, sendo
as de chocolate as preferidas pelos consumidores (VALENCIA 2015).

Nos ultimos anos, tem-se notado uma tendéncia a utilizacdo de outros tipos de leites na
fabricacdo de produtos lacteos, visando maior potencial nutritivo e sabor diferenciado
(ABREU; ZENI; STEFFES; STEFFENS, 2016). A industria de laticinios no intuito de ofertar
aos consumidores produtos inovadores vem utilizando o leite de ovelha como matéria-prima
para a fabricacdo de alguns derivados. O leite de ovelha é visto como uma iguaria gastronémica
e boa parte desse leite é utilizado principalmente no processamento de queijos finos, sendo
também, incorporado no processamento de doces de leite, iogurtes manteigas e ricotas,
demonstrando-se um nicho de mercado para consumidores que procuram produtos de qualidade
sensorial, com sabores diferenciados e interessantes (MADRUGA; MAINARDI, 2018).
Segundo Merlin Junior et al., (2015), a exploracdo de ovinos leiteiros no Brasil resulta no
aumento da producédo e comercializacdo dos produtos derivados do leite ovino, principalmente

dos queijos.
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O leite de ovelha apresenta caracteristicas distintas quando comparado ao leite bovino,
possuindo uma coloracéo branca intensa e homogénea, a qual pode ser atribuida a auséncia do
pigmento B-caroteno (pro-vitamina A). De acordo com a Associagdo Brasileira Santa Inés
(ABSI) o p-catoroteno (pigmento precursor do retinol) € encontrado na forma convertida da
vitamina A, essa caracteristica possibilita a produgdo de varios tipos de queijo diferenciados
(ABSI 2020; GAJO et al., 2010; REVERS et al., 2016; BALTHAZAR 2018).

A composicao nutricional do leite de ovelha é superior, quando comparada com leites
de outras espécies como o caprino e bovino, por apresentar maior teor de proteinas (5,86 g/100
g), gordura (7,28 g/100 g), solidos totais (17,32 g/100 g) e cinzas (0,93g/100g), tornando-se
uma excelente opcao para o desenvolvimento de produtos lacteos (GAJO et al., 2010; MERLIN
JUNIOR et al., 2015). Ao estudarem propriedades produtoras de leite de ovelha, Chilindro et
al., (2020) e Paiva (2022), observaram possibilidades de viabilidade econdmica e financeira,
com o aumento de animais em ordenha, simultaneamente, com a fabricacéo de derivados desse
leite, obtendo alto rendimento, sendo que esses fatores podem impactar de forma positiva o
empreendimento dos produtores, pois agregam alto valor ao derivado lacteo, acarretando em
um retorno financeiro ao final da comercializagéo.

A erva-mate ¢ conhecida por originar a bebida denominada “chimarrao”, oriundo da
infus@o das folhas secas e moidas desta planta e cujas caracteristicas sensoriais conquistaram o
paladar dos consumidores da regidao do Rio Grande do Sul (BRAGHINI, 2014). O sul do pais
se destaca no setor ervateiro com vasta importancia socioeconémica e cultural, por ano sao
cultivados mais de 30 mil hectares, produzindo mais de 260 mil toneladas de erva-mate,
representando cerca de 51, 5% da producéo nacional (ZANCHETT et al., 2016).

Ilex paraguariensis € uma arvore que possui folhas rica em compostos fendlicos e outros
compostos bioativos, incluindo metilxantinas e saponinas, que tém sido associados a resultados
positivos para a saude, como a diminuicdo do risco de doencas degenerativas e crbnicas
causadas por estresse oxidativo, além de possuir acdo antimicrobiana e antioxidante (SANTOS,
et al., 2020; GRIS, 2019). Diante disso, diversos produtos vém sendo elaborados com a erva-
mate como, por exemplo, chocolate branco adicionado de extrato de erva-mate (Zanchett et al.,
2016), geleia de erva-mate com gengibre (FORTES et al., 2014), bebidas e balas energéticas,
mateccino (achocolatado de mate) (Valduga 2002), sushi gatucho com  erva-mate, mousse e
pudim de erva-mate (KINUPP; LORENZI, 2014).

O desenvolvimento de sobremesas lacteas utilizando leite de ovelha e geleia de erva-

mate, proporcionard um produto com alto valor nutricional e caracteristicas sensoriais
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diferenciadas, que atenderdo as necessidades de consumidores que buscam alimentos préticos,
nutritivos e com sensorialidade. A sobremesa lactea de leite de ovelha adicionada de geleia de

erva-mate pode ser considerada uma inovagdo para o0 mercado de lacteos.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver uma sobremesa lactea com leite de ovelha, adicionada de geleia de erva-mate.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar fisico-quimicamente as sobremesas lacteas elaboradas com leite de ovelha,
adicionadas com geleia de erva-mate;

e Estimar a variagdo da acidez titulavel e valor de pH das sobremesas lacteas durante o
armazenamento refrigerado (5£2°C) (shelf-life);

e Realizar anélise das caracteristicas reologicas das sobremesas lacteas elaboradas com
leite de ovelha adicionadas de geleia de erva-mate;

e Caracterizar, atraves do perfil descritivo quantitativo as sobremesas lacteas elaboradas

com leite de ovelha, adicionadas de geleia de erva-mate.
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE DE OVELHA

A ovinocultura cresceu nos ultimos anos no Brasil, sendo que o rebanho brasileiro
representou cerca de 22,11% do total de ovinos do continente americano em 2017 (FAO, 2019),
contabilizando 13,7 milhGes de ovinos no pais, em levantamento realizado pelo Censo
Agropecuério do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2017). O rebanho de
ovinos leiteiros no pais conta com cerca de 6 mil matrizes, sendo a regido sudeste onde ha maior
concentragdo, seguida da regido sul do Brasil (NOBREGA, 2018). Além disso, o estado do Rio
Grande do Sul é considerado um dos polos de producdo com um efetivo total de 3,05 milhdes
de cabecas, representando 1551% do rebanho brasileiro (EMBRAPA, 2020). O
desenvolvimento da ovinocultura sob o sistema extensivo prevalece nas areas pertencentes ao
Bioma Pampa, que é caracterizado por campos de 6tima qualidade para o desenvolvimento
dessa atividade (FONTOURA et al., 2020; IBGE, 2016).

A ovinocultura leiteira apresentou crescimento no ano de 2017 (dados mais recentes),
visto que cerca de 750 estabelecimentos agropecuarios registraram essa atividade e o volume
de leite ovino comercializado alcangou 1.000.000 de litros, movimentando cerca de R$ 2,75
milhdes, refletindo o potencial de mercado que este produto vem demonstrando no nosso pais
(IBGE, 2017). O reflexo dessa capacidade econdmica para o setor leiteiro é devido as condigdes
climaticas, principalmente no sul do pais, favorecendo a producéao e adaptacdo de varias racas
leiteiras (MUNIEWEG et al., 2017; 2020; FERREIRA et al., 2020).

O consumo de leite de ovelha no Brasil ocupa o 3° lugar, pois é apreciado devido ao
aspecto nutricional (MERLIN JUNIOR et al., 2015), além do sabor suave e sutilmente
adocicado e com certa cremosidade que persiste ao paladar (SANTOS et al., 2016). Sendo
produzido, sobretudo em fazendas familiares e pequenas propriedades de diversas regides e a
maior parte dessa matéria-prima € utilizada principalmente para o processamento de queijo
(TRIBST et al., 2020). Ainda Balthazar et al., (2017), ressaltaram o uso do leite de ovelha para
fabricacdo de produtos alimenticios em todo mundo, sobretudo em queijos de alto rendimento.
Santos (2016), descreveu alguns tipos de queijo elaborado com leite de ovelha como, por
exemplo, Roquefort, Pecorino, Serra da Estrela, e os queijos Feta e Quark. Outros produtos

oriundos do leite ovino tém sido encontrados na literatura: Frozen Yogurt (Abreu et al., 2016),
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iogurte de leite de ovelhas alimentadas com 6leo de linhaga (Mangano et al., 2017) e
sobremesas hosmerim (SECIM; UCAR, 2018).

O leite de ovelha apresenta em média 7,6% de gordura, 5,6% de proteina, 19,0% de
solidos totais, 10,3% de solidos desengordurados, 4,7% de lactose e 4,6% de caseina
(PELLEGRINI et al., 2013). Considerado rico em nutrientes quando comparado a leites das
demais espécies como cabra e vaca, devido a niveis elevados de proteinas, lipidios, minerais e
vitaminas essenciais a saide humana como a vitaminas A, D, E, vitaminas do complexo B
(BALTHAZAR et al., 2018; BALTHAZAR et al., 2017; GAJO, 2010). De acordo com Lima
(2016), o leite de ovelha possui caracteristicas nutracéuticas, que proporcionam beneficios
complementares aos alimentos, podendo minimizar riscos de doengas, como por exemplo
problemas digestivos e alergicos (SIQUEIRA, 2019). O leite de ovelha também proporciona
melhor digestibilidade, devido aos globulos de gordura serem menores, possibilitando maior
superficie de contato para as enzimas digestivas, o que facilita a digestdo. Por isso, o leite de
ovelha é mais aceitavel pelo sistema digestivo humano em comparagéo ao leite bovino (LIMA,
2016).

Alguns estudos apontaram caracteristicas no leite de ovelha que podem trazer vantagens
tecnoldgicas para a producdo de derivados lateos, tais como o menor tamanho dos glébulos de
gordura do leite ovino, o que promove dispersdao mais uniforme, tornando o leite ovino
homogeneizado de forma natural, o que confere maior consisténcia e favorece o congelamento
sem separacao de fases (BALTHAZAR et al., 2017). Gajo et al., (2010), observaram no leite
de ovelha, fontes de proteinas diferenciadas que contribuem para o aumento da viscosidade
desse produto, pois no processo de pasteurizacdo esta proteina tem sua estrutura modificada,
aumentando sua capacidade de absorcdo de agua no produto elaborado. As especificidades do
leite de ovelha sdo vistas como vantagens tecnoldgicas para a producao de derivados lacteos.

As micelas de caseina no leite de ovelha sdo mais ricas em calcio se comparadas as
micelas presente no leite de vaca, dispensando aditivos a base de CaCl2 na producao de queijo
de ovelha, bem como necessitando de menor quantidade de coalho (BHALTAZAR et al., 2017).
Em um estudo comparativo da composicao do leite de ovelha em relagcdo aos leites de outras
espécies, Farias et al., (2017) e Silva et al., (2019), destacaram a presenca de maiores teores de
calcio, fosforo, magnésio, potassio, vitaminas e sélidos totais, e observaram maior resisténcia
ao crescimento microbiano nas primeiras horas consecutivas a ordenha. Para os autores, esse
fato é atribuido a atividade de agentes imunoldgicos do préprio leite e de seu poder

neutralizador, sendo uma caracteristica desejavel para a questdo de conservagéo.
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3.2 ERVA-MATE

A erva-mate (llex paraguariensis) é uma arvore nativa da América do Sul. Suas folhas
apresentam diferentes compostos antioxidantes que contribuem para ampliar o seu uso na
industria em diversos produtos, além do tradicional chimarrdo. As bebidas tradicionais, quentes
e frias, sdo as principais formas de consumo da erva-mate e recebem o nome de "chimarréo™ no
Sul do Brasil, "mate" na Argentina e Uruguai, e "tereré" no Centro-Oeste do Brasil e Paraguai
(BRACESCO et al., 2011).

A llex paraguariensis, possui inimeras aplicacBes, sendo o chimarrdo e 0s chas os
produtos mais difundidos, embora possam ser utilizados como ingrediente na elaboracdo de
refrigerantes, sucos, cervejas e vinhos, corantes e conservantes naturais de alimentos e em
sorvetes, balas, gomas, bombons e caramelos (FORTES et al., 2014).

Em consequéncia da aplicabilidade da erva-mate em diversos alimentos, as industrias
tém se inserido no mercado de alimentos funcionais, desenvolvendo novos produtos com
ingredientes nutritivos e que possam atender as preferéncias dos consumidores, que buscam
uma alimentacdo saudavel. Esse produto, esta sendo frequentemente estudado para fins
alimenticios, a exemplo disso, Fortes et al., (2014), desenvolveram uma geleia de erva-mate
com gengibre e Berte et al., (2011), elaboraram uma gelatina funcional com erva-mate e fibras
soluveis.

Na composicdo quimica da erva-mate, foram observadas propriedades fotoquimicas
relacionados aos compostos fendlicos como a metilxantinas e saponinas que possuem efeitos
antioxidantes, atuando como hepatoprotetor, anticarcinogénico, antimicrobiano e
antidepressivo e também por apresentar efeito hipocolesterolémico e antiinflamatorio. Tais
compostos podem auxiliar no tratamento de distdrbios relacionados a obesidade, beneficiando
o sistema cardiovascular, contribuindo de forma efetiva na reducéo de colesterol e triglicerideos
sanguineos (COLPO et al., 2016; PICCOLI; VARGAS, 2019).

Heckman, Weil e Mejia (2010), estudaram os efeitos da cafeina (alcal6ide da familia
das metilxantinas), e observaram que este composto pode reduzir os fatores de risco em
sindromes metabdlicas em Diabetes Mellitus tipo 2 (DM). A folha da erva-mate apresenta varias
propriedades importantes, como aminoacidos essenciais, vitaminas E, C e do complexo B e
também minerais como célcio, potassio, magnésio e manganés (BRAGHINI, 2014). Além dos
acucares e vitaminas da bebida, os aminoécidos e compostos bioativos confirmam a associacéo

destes constituintes a beneficios a saide como a redugdo dos riscos de doencas causadas pelo
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estresse oxidativo (LAZZAROTTO, 2019; SILVA, 2020; SIMOES et al., 2017).

Segundo Gris et al., (2019), o consumo tradicional da erva-mate se mantém ligado
fortemente as questdes culturais e pode apresentar uma resisténcia a aceitacdo por parte de
novos publicos consumidores. Boaventura et al., (2015), propdem que a erva-mate possa ser
utilizada pela industria alimenticia e farmacéutica em formulacdes de alimentos nutracéuticos
e suplementos dietéticos, para que supere os obstaculos do uso tradicional, buscando um
publico para além das regifes costumeiras.

3.3 SOBREMESAS LACTEAS

Nos ultimos anos os derivados lacteos vém sofrendo transformacgdes nas suas
caracteristicas tradicionais e nutricionais. Por outro lado, a tendéncia dos consumidores na
busca por produtos mais naturais e artesanais como, por exemplo, queijos e iogurtes que se
destacam nessa evolucdo. Nessa circunstancia os produtos de leite ndo bovino (cabra, bufala,
ovelha, camela, etc.) também ganham importancia e reconhecimento (SIQUEIRA, 2019).
Segundo Azari-anpar et al., (2021), derivados lacteos como as sobremesas lacteas podem ser
feitas com leite de diferentes animais, como leite de vaca e camela (Kavas; Kavas, 2016), leite
de ovelha (Abreu et al., 2016) e leite de cabra (RANADHEERA et al., 2013).

O consumo das sobremesas prontas e com vida de prateleira média, tém aumentado nas
Gltimas décadas devido a ascensdo nos processos tecnologicos e ingredientes inovadores das
industrias de laticinios. Assim, as sobremesas lacteas tém apresentado um acelerado consumo
por ser uma alternativa as sobremesas convencionais, o que facilita o aprimoramento de
produtos com maior valor nutricional e sensorial (TOLFO et al., 2020).

Entre as sobremesas lacteas amplamente consumidas, estd a sobremesa lactea de
chocolate que desperta atencdo devido as suas caracteristicas sensoriais como cor, sabor e
aroma (SANTOS, 2017; VALENCIA, 2015; VIDIGAL, 2012). Além das sobremesas mais
consumidas ha uma variedade de sobremesas lacteas sendo estudadas por diversos autores,
como por exemplo, a sobremesas aeradas de morango com matriz ndo lactea (Feitosa et al.,
2019) e sobremesas lacteas gourmet (PALCZAK; BLUMENTHAL; DELARUE, 2020).

A Instrucdo Normativa n° 84, de 17/08/ 2020, define como sobremesa lactea o produto
composto pronto para 0 consumo, elaborado a partir da mistura de leite, em suas diversas
formas (pastosas, semi-solidas, solidas, aeradas, gelificadas, adicionadas de aromas e corantes),

padronizado ou ndo em seu teor de gordura, proteina ou ambos. Sua estabilidade tecnolédgica
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depende da producdo, caracteristicas de cada ingrediente e estocagem refrigerada (BRASIL,
2020).
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RESUMO

As industrias de laticinios vém apostando em alimentos que possuam caracteristicas nutritivas
e praticidade no consumo. Quando se pensa em alimentos mais nutritivos, a utilizacédo do leite
de ovelha € uma alternativa por apresentar melhores caracteristicas nutricionais. Aliado a isso,
0 extrato de erva-mate vem sendo empregado em produtos lacteos por apresentar caracteristicas
antioxidantes. Diante do exposto, o presente estudo objetivou desenvolver uma sobremesa
lactea elaborada a partir de leite de ovelha na forma de queijo quark e geleia de erva-mate. Os
tratamentos da sobremesa foram analisados fisico-quimicamente ap06s a producéao e durante o
armazenamento refrigerado (52 °C). As formulacbes foram elaboradas, com diferentes
concentragcdes de nata de leite bovino (N) e geleia de erva-mate (G), onde o delineamento
experimental, seguiu o esquema fatorial 22, com duas variaveis independentes, nata de leite

bovino e geleia de erva-mate, e dois niveis (-1, +1) para cada uma, sendo 20% e 40% (nata) e
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10% e 20% (geleia), resultando em quatro tratamentos e uma formulacdo controle com adi¢do
de 20% de nata e sem adi¢do de geleia. O leite de ovelha elevou o teor de proteinas da
sobremesa, ou seja, quanto menor o teor de nata e geleia adicionados, maior o valor.
Considerando o valor de DPPH, a geleia apresentou atividade antioxidante de 96,22 EC50/mL
para essa categoria de produto, cujo maximo € de 250 EC50/mL. Ao longo dos 45 dias de
armazenamento, os tratamentos com maior adicdo de gordura apresentaram maior acidez
titulavel, provavelmente devido a acdo de enzimas oriundas de bactérias com atividade
lipolitica. O tratamento T3, apresentou menor acidez total titulavel ao longo do armazenamento
quando comparado as demais formulagdes (T1, T2, T4 e controle). De uma forma geral, o
produto se apresentou como uma alternativa viavel para substituir o leite bovino.

Palavras-chave: Queijo quark, Sobremesa lactea, Extratos de plantas, Geleia, Leite de ovelha.

4.1 INTRODUCAO

As sobremesas lacteas prontas para consumo, com vida de prateleira média,
apresentaram expressivo crescimento nas Ultimas décadas. A preocupacao do consumidor que
prefere adquirir esses produtos tem sido, sobretudo, a busca por praticidade, elevado valor
nutricional e maior vida de prateleira. As industrias de derivados lacteos tém o desafio de
fabricar sobremesas lacteas com caracteristicas inovadoras e novos ingredientes, ofertando
produtos com novos sabores, melhor digestibilidade, elevado valor nutritivo com atributos
sensoriais que favorecem um maior consumo (Vidigal, Minin, & Berger, 2012; Valéncia, 2015;
Araljo, & Gusmao, 2020).

A sobremesa lactea, de acordo com a Instrucdo Normativa n° 84, de 17/08/2020, é
definida como o produto pronto para o consumo, elaborado a partir da mistura de leite, em suas
diversas formas, padronizado ou ndo em seu teor de gordura, proteina ou ambos. Podem ser,

entre outras formas, pastosas, semissélidas, solidas, aeradas e gelificadas, e, também
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adicionadas de aromas e corantes. Sua estabilidade tecnoldgica depende da producdo,
caracteristicas de cada ingrediente e estocagem refrigerada (Brasil, 2020). Sdo encontradas no
mercado expostas em embalagens pequenas individuais com uma variedade de sabores como
as de chocolate que séo as preferidas pelos consumidores (Valéncia, 2015). O leite de ovelha
vem sendo utilizado na elaboragdo de derivados lacteos devido ao seu sabor caracteristico e
elevado potencial nutritivo, sendo visto como um produto diferenciado e de sabor requintado.
Devido as suas propriedades Unicas, é utilizado preferencialmente no processamento de
queijos finos e também iogurtes, manteigas e ricotas, demonstrando um nicho de mercado para
consumidores preocupados com alimentos de qualidade (Madruga, & Mainardi, 2018). De
acordo com Ferreira et al., (2020), o carater inovador dos laticinios envolvendo o leite de
ovelha advem da utilizagdo incomum e limitado do leite cru em produtos comerciais como 0
doce de leite, que a partir dessa matéria-prima apresenta um produto inovador que pode
atender a expressiva demanda do mercado Gourmet e Premium.

Alem disso, estudos recentes com leite de ovelha e seus derivados, os evidenciaram
como boas fontes de proteinas, minerais e acidos graxos benéficos, bem como suas
caracteristicas sensoriais e propriedades funcionais unicas, ou seja, a composi¢cdo nutricional
do leite de ovelha comparada com os leites de outras espécies, como o caprino e o0 bovino,
demonstra ser superior, tornando-se uma excelente opcao para o desenvolvimento de derivados
lacteos (Balthazar et al., 2017; Balthazar, et al., 2018; Fusaro et al., 2019).

Os vegetais e plantas sd@o conhecidos pela capacidade de produzirem compostos
fendlicos com atividade antioxidante (Durazzo et al., 2018; Brewer, 2011), cuja aplica¢do vem
sendo cada vez mais estudada em produto lacteos, como iogurtes, queijos e outros produtos, a
fim de desacelerar a oxidacdo, bem como produzir peptideos bioativos, o que contribui
significativamente para aumentar a vida de prateleira desses produtos e proporcionar beneficios

para a salude, a0 mesmo tempo em que potencializa o crescimento da industria de agro-
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processamento (Ali et al., 2022). Um exemplo de planta com atividade antioxidante é a erva-
mate (llex paraguariensis). Nativa das regides subtropicais e temperadas da América do Sul,
como Argentina, Brasil, Uruguai e Paraguai, e conhecida através da bebida denominada
“chimarrao”, oriunda da infusdo das folhas secas e moidas (Braghini, 2014; Cardozo Junior, &
Morand, 2016).

As bebidas de erva-mate tém sido associadas a resultados favoraveis para salde,
diminuindo os riscos de doencas degenerativas e cronicas oriundas do estresse oxidativo, bem
como antimicrobianos e atividade antioxidante, os fendlicos e compostos bioativos incluindo a
metilxantinas e saponinas que sdo as principais substancias responsaveis pelos efeitos benéficos
a saude (Martins et al., 2013; Riachi, & de Maria, 2017; Santos et al., 2015; Saraiva et al.,
2019).

Extratos de plantas como a erva-mate, vém sendo utilizados para enriquecer alimentos
como o queijo fresco (Saraiva et al., 2019). O enriquecimento de derivados lacteos pode
abranger a inclusdo de nutrientes como proteinas, minerais, vitaminas e carboidratos ou
compostos biologicamente ativos, como compostos fenodlicos (Livney, 2010). Além de
enriquecer os lacteos com nutrientes e compostos antioxidantes, o extrato da erva-mate, pode
também, proporcionar um sabor diferenciado ao produto (Berté et al., 2011).

Sdo diversas as aplicacbes da erva-mate como ingrediente na elaboracdo de
refrigerantes, sucos, cervejas e vinhos, corante e conservante natural de alimentos e em
sorvetes, balas, gomas, bombons e caramelos (Fortes et al., 2014). Ainda, outros estudos como
o desenvolvimento de chocolate branco adicionado de extrato de erva-mate (Zanchett et al.,
2016), geleia de erva-mate com gengibre (Fortes et al., 2014), e bebidas e balas energéticas e
mateccino (achocolatado de mate) (Valduga, 2002) foram evidenciados.

Neste contexto, o objetivo do presente estudo foi desenvolver uma sobremesa lactea

com leite de ovelha e geleia de erva-mate, a fim de desenvolver um produto lacteo diferenciado,
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com caracteristicas inovadoras. A caracterizagdo fisico-quimica assegurou a qualidade do

produto desenvolvido ao longo do seu armazenamento.

4.2 MATERIAL E METODOS

4.2.1 Delineamento experimental

O experimento foi desenvolvido no Laboratorio de Leites e Derivados do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA) da Universidade Federal de Santa Maria
(UFSM), em Santa Maria /RS.
O desenvolvimento do produto foi realizado em trés etapas: (1) elaboracdo da geleia de erva-
mate; (2) elaboracdo de queijo quark de leite de ovelha; (3) elaboracdo dos tratamentos de
sobremesa lactea. Os tratamentos, com excecdo do controle, seguiram o esquema fatorial 22,
com duas variaveis independentes, nata de leite bovino e geleia de erva-mate, com dois niveis

(-1, +1), conforme tabela 1 (Rodrigues; lemma, 2014).

Tabela 1- Niveis e propor¢des das variaveis utilizadas na formulacdo dos tratamentos da

sobremesa lactea elaborada com leite de ovelha adicionada de geleia de erva-mate.

Tratamentos Nata (%) Geleia (%) Niveis

Tl 20 10 - -
T2 40 10 + -
T3 20 20 - +
T4 40 20 + +
CONTROLE 20 n.a.* +

*nao adicionada

4.2.2 Desenvolvimento da sobremesa lactea elaborada com queijo quark de ovelha e geleia

de erva-mate
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4.2.2.1 Elaboracéo da geleia de erva-mate

Para a elaboracdo da geleia utilizou-se os seguintes ingredientes: erva-mate da marca
Seiva Pura tradicional, agucar cristal (Caravelas®, Sao Paulo, Brasil), gengibre em p6
(Kitano®, Séo Paulo, Brasil), acido citrico (Mix Ingredientes Ltda., Sdo Paulo, Brasil) e pectina
(Mago Industria Ltda., Sdo Paulo, Brasil), sendo todos os ingredientes adquiridos no comercio
local.

A geleia de erva-mate foi elaborada conforme a metodologia descrita por Richards
(2019), na qual se realizou a homogeneizacdo da erva-mate com a agua, seguida de coccao por
15 min. e posterior filtragdo do extrato da erva-mate. Ap0s 0 processo de extracao e filtracéo,
o cha foi novamente submetido & cocgdo, adicionado de uma parte do actcar. A medida que a
concentracdo da geleia atingiu 50° Brix, foram adicionados o restante do acUcar, a pectina, o
acido citrico e o gengibre em pd. A concentracdo final da geleia foi de 72° Brix. Foram
utilizadas para o envase, embalagens de vidro de 250 g, e, apds o envase foram mantidas
invertidas por 10 minutos para esterilizar a tampa e evitar bolhas de ar entre a tampa e o produto
e, permaneceram em temperatura ambiente até o uso. Os ingredientes e quantidades utilizados

no preparo da geleia de erva-mate estdo descritos na tabela 2.

Tabela 2- Ingredientes da formulacdo da geleia de erva-mate (1,942 g de geleia)

Ingredientes Percentuais (%) Quantidade ()
Erva-mate 15,45 300
Acucar cristal 82,39 1,600
Pectina 1,03 20
Acido citrico 0,10 2
Gengibre em p6 1,03 20

4.2.2.2 Elaboragéo do queijo quark
Para a elaboracdo do queijo quark o leite de ovelha foi adquirido no Sitio Maciel no

interior de Santa Maria, na cidade de Itaara, RS. O leite foi pasteurizado em banho-maria a
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65+2 °C por 30 min, com posterior resfriamento com agua e gelo até atingir 37 °C. Apos a
pasteurizacao, o leite passou por um processo de coagulagéo, no qual foram adicionados cloreto
de célcio (CaCl2) (B.V Produtos Enzimaticos Industria e Comércio Ltda., S&o Paulo, Brasil) e
coagulante liquido (H&-la®, CRH Hansen Ind. Ltda, Valinhos, Brasil), adquiridos no comercio
local. As quantidades utilizadas no preparo do queijo foram: 10 L de leite de ovelha, 6 mL de
cloreto de célcio e 9 mL de coagulante liquido.

Apos a adicdo desses ingredientes, o leite permaneceu em repouso por 40 min, seguiu-
se 0 corte e agitacdo da massa (1 min de agitacdo/1 min de repouso), permanecendo em repouso
por 20 min. para a dessoragem, obtendo-se a massa do queijo quark, a qual serviu de base para
elaboracdo da sobremesa lactea. Tal elaboracdo foi realizada conforme Bermudez-Beltran et.

al., (2020).

4.2.2.3 Elaboracao das sobremesas lacteas com diferentes quantidades de nata de leite
bovino e geleia de erva-mate

A formulacdo da sobremesa foi elaborada seguindo a metodologia de Costa et al.,
(2020), com modificacdes. O preparo da base das sobremesas (creme de queijo quark) foi
realizado a partir da pesagem dos ingredientes (Tabela 3). Foram inicialmente homogeneizados
em liquidificador semi-industrial a massa do queijo, o sal e 0 sorbato de potassio. A gelatina foi
dissolvida em soro de leite quente e adicionada a mistura. O tempo total de homogeneizacéo
foi de 5 minutos.

Embalagens de polietileno de 100 g foram utilizadas para o envase da sobremesa,
conforme a seguinte ordem: geleia de erva-mate com sobreposi¢do do creme de queijo quark.
Apos serem tampadas foram armazenadas sob refrigeracdo entre 5+2 °C até 0 momento das

analises.
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Tabela 3 - Ingredientes utilizados nas formulacGes de cada tratamento da sobremesa.

TRATAMENTOS
Ingredientes T1 T2 T3 T4 Controle
Queijo quark (%) 100 100 100 100 100
Nata de leite bovino (%) 20 40 20 40 20
Na ClI (%) 15 15 15 15 15
Sorbato de potassio (%) 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Gelatina incolor (%) 1 1 1 1 1
Soro de leite (%) 17 17 17 17 17
Niveis de adi¢do de Geleia 10 10 20 20 i

(%)
Legenda: T1 = 20% nata e 10% geleia de erva-mate; T2 =20% nata e 10% geleia de erva-mate, T3= 20% nata
e 20% geleia de erva-mate T1=40% nata e 20% geleia de erva-mate , C=20% nata e 0% geleia de erva-mate.

4.2.3 Analises fisico-quimicas da geleia de erva-mate e sobremesas lacteas

A composicdo centesimal foi realizada tanto na geleia de erva-mate quanto nas
sobremesas lacteas. Foram realizadas as analises de umidade e sélidos totais (em estufa a 105
°C até peso constante), cinzas (incineracdo em mufla a 550°C) e determinacdo de proteina
(nitrogénio total pelo método Micro-Kjeldahl), seguindo os métodos 925.09, 923.03 e 920.87
da AOAC, respectivamente (AOAC, 1995). O teor de gordura foi quantificado pelo método de
Bligh-Dyer (1959). As respectivas analises foram realizadas em triplicata. Ainda, foi
determinada a atividade de agua a 25°C, através da detec¢do do ponto de condensacdo em
espelho refrigerado, utilizando o aparelho Aqualab® (modelo 4TEV), conforme metodologia

descrita por Costa (2019).

4.2.3.1 Atividade Antioxidante da geleia de erva-mate
A atividade antioxidante da geleia de erva-mate foi realizada em triplicata, pelo método
DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), segundo Brand-Williams et al., (1995). O método DPPH

constitui na desativacdo do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes
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produzindo uma diminuicdo da absorbancia a 517 nm, identificada por espectrofotometria. Os
resultados foram expressos em EC50, concentracdo de amostra capaz de remover 50% o radical

livre DPPH (EC50 mL de extrato).

4.2.4 Determinacdo do pH e acidez total titulavel ao longo do armazenamento

Foi mensurada a acidez titulavel das sobremesas lacteas, expressa em mg de acido latico/
100 g (IAL, 2008). A acidez titulavel das sobremesas lacteas foi determinada segundo 1AL
(2008), expressa em mg de A&cido latico/ 100 g. O pH foi mensurado por método
potenciométrico empregando medidor de pH de bancada Servylab, seguindo metodologia
descrita no IAL (2008). As analises foram realizadas em triplicata, nos dias 1, 22 e 45 de

armazenamento a 7°C.

4.2.5 Anélise estatistica

Os resultados das analises das sobremesas lacteas elaboradas com leite de ovelha
adicionadas de geleia de erva-mate, foram tratados estatisticamente em blocos completos
casualizados e analise de variancia (ANOVA) e as diferencas significativas pelo Teste de Tukey
ao nivel de 5% considerando p<0,05 como estatisticamente significativo. Foi utilizado para o
tratamento estatistico o software IBM SPSS Statistics (SPSS, versdo 21. 2012) e os gréficos,

médias e desvio padrdo foram elaborados no software e Excel (Microsoft Office System, 2016).

4.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.3.1 Avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas e atividade antioxidante da geleia de

erva-mate
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Os resultados da composicao centesimal e parametros fisico-quimicos da geleia de erva-
mate sdo apresentados na tabela 4. Em relacdo ao teor de proteina, alguns trabalhos
apontaram que em erva-mate os valores podem variar de 8-13% de acordo com o tipo (folhas,
tradicional ou moida grossa) e adicdo ou ndo de acucar (Braghini et al., 2014; Santos et al.,
2015). Entretanto, durante o processo de coccao realizado para obter o extrato aquoso da erva-
mate, as proteinas podem se manter na fracdo insolivel e/ou desnaturarem devido ao
aquecimento (Garcia et al., 2021), o que pode explicar o valor encontrado de 0,57%.

O teor de umidade obtido na geleia de erva-mate foi de 32,38+0,26 %, 0 que vem ao
encontro com estudos realizados com outras matérias-primas como o abacaxi (Rocha et al,
2020), curriola (Cunha et al., 2021) e morango com pimenta (Barros et al., 2020) com teores de
umidade de 30,57-32,59%, 31,10% e 30,52-37,26%, respectivamente. Além disso, encontra-se
dentro do preconizado pela Resolugdo normativa n°® 15, de 4 de maio de 1978 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual estabelece parametros de identidade e
qualidade da geleia, sendo os limites maximos de 38% para geleia comum e 35% para geleia

real (Brasil, 1978).

Tabela 4 — Composicédo centesimal, atividade de agua e atividade antioxidante da geleia de erva-

mate
Parametro Valor (média + desvio padrdo)
Proteina (%) 0,57 £ 0,07
Umidade (%) 32,38 £ 0,26
Cinzas (%) 0,32 £0,09
Atividade de agua (Aw) 0,86 £ 0,01
Atividade antioxidante (EC50/mL de extrato) 96,32 + 0,29

A conservacdo pelo uso do agucar aliado ao aquecimento aumenta a pressdo osmotica e
reduz a &gua disponivel para reacfes bioquimicas e microbioldgicas, aumentando a vida de
prateleira do produto. No presente estudo, a geleia de erva-mate apresentou valor de atividade

de &gua de 0,86, indo ao encontro a estudos realizados por Barros et al., (2020), com geleia de
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morango com pimenta e Moreira et al., (2020), com geleia de frutas vermelhas e gengibre. De
acordo com Roos (2020), as geleias possuem Aw na faixa de 0,80 — 0,87, 0 que evita 0
crescimento de bactérias patogénicas, aumentando a seguranca do produto.

A legislacdo vigente ndo prevé limite minimo ou méaximo de teor de cinzas como um
padréo de identidade e qualidade de geleias. No entanto, de acordo com a TACO (2020), o teor
estimado de cinzas em geleias é de 0,1%, enquanto que na geleia de erva-mate o valor
encontrado foi de 0,32%. O teor de cinzas representa o total de matéria inorganica (minerais)
em um alimento. Os minerais sdo cruciais na manutengdo e desempenho dos tecidos e podem
atuar como um segundo mensageiro de mecanismos bioguimicos (lbrahim, & Eze, 2022). O
resultado foi semelhante a estudos envolvendo geleias de abacaxi (0,33-0,37%), e araca
(0,24%), tendo os resultados sido considerados como teores consideraveis de cinzas (Ibrahim,
& Eze, 2022; Emelike, & Njt, 2019; Damiani et al., 2012).

O valor de DPPH obtido no presente estudo foi 96,22 EC50/g de geleia. Em trabalho
realizado por Fortes et al., (2015), no qual avaliaram a atividade antioxidante de ingredientes
para elaboracdo de geleia de erva-mate com gengibre, foram obtidos valores superiores,
variando de 332,77 a 2344,44 EC50/mL de geleia de acordo com a quantidade de gengibre
adicionada, que aumentou a capacidade antioxidante ao reduzir o valor de EC50.

Sabe-se que o DPPH é amplamente utilizado para quantificar a atividade antioxidante
dos alimentos, e que quanto menor o valor de EC50, maior é a atividade antioxidante de um
extrato (Zaman et al., 2020). A respeito disso, em estudo realizado por Carvalho et al., (2012),
no qual avaliou a capacidade antioxidante de extrato e geleia de sapota, observou-se que o valor
de DPPH obtido foi trés vezes menor na geleia quando comparado ao extrato. Porém, o
principio da reducdo no valor de DPPH nesse caso ocorre por uma via diferente, sendo
justificado pelo possivel efeito do aquecimento sobre os compostos bioativos. O calor pode

gerar uma pressdo de forma a gerar efeitos desintegradores na membrana celular, o que acarreta
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na liberacdo desses compostos para 0 meio, que serdo degradados pelo calor (Kanwal,
Randawa, Igbal, 2017).

Resultados semelhantes foram encontrados em estudos realizados com extrato e geleia
de mirtilo (Lafarga et al., 2018), de marmelo (Baroni et al., 2018) e araticum (Brandé&o et al.,
2020). De acordo com Aziz et al., (2021), valores de DPPH em geleias superiores a 250 mg/mL
indicam baixa atividade antioxidante, o que néo foi o caso do presente estudo, com 96,22 EC50

/ mL de extrato, indicando uma boa atividade antioxidante.

4.3.2 Avaliacdo fisico-quimica das sobremesas lacteas adicionadas de geleia de erva-mate

Os resultados da composicdo centesimal e atividade de agua das formulacbes das
sobremesas lacteas adicionadas de geleia de erva-mate estdo apresentados na tabela 5. De
acordo com as medias houve diferenca significativa entre a maioria dos tratamentos e
parametros avaliados.

Em relacdo ao teor de proteinas, observou-se que o T1 ndo diferiu (p>0.05) do
tratamento controle, enquanto os demais apresentaram menores valores (p<0.05). Dessa forma,
observa-se influéncia do teor de erva-mate e nata de leite bovina adicionados nas formulaces.

Os valores do teor de proteina, especialmente do T1 e controle estdo proximos aos
resultados de Ferretto (2020), para sorvete com adi¢cdo de concentrado proteico e éleo de palma,
no qual obteve 9,03-12,16%, Henrique, et al., (2012), com 11,26-13,02% em sobremesas
lacteas com diferentes variedades de maracuja, com e sem soro de leite e Paula (2019), com
requeijdo culinario com adicdo de concentrado proteico (10,79%-11,49%). De acordo com
Malta (2019), o leite de ovelha possui um efeito positivo sobre seu valor nutricional e
tecnoldgico, uma vez que este leite tem um alto valor de caseina (4,2 a 5,2¢g/100g, que

corresponde a 80% das proteinas totais do leite), e proteinas do soro de leite (1,02 a 1,3 g /100g).
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O leite de ovelha possui maior valor nutricional e maiores concentracdes de proteinas em
comparacdo com outros leites de mamiferos (Balthazar et al., 2017).

Em relacéo a influéncia da gordura na reducdo do teor de proteinas, como esperado, nos
tratamentos em que houve aumento no teor de nata, houve reducdo no teor de proteinas.
Lepesioti et al., (2021) observaram, ao avaliarem o efeito do teor de gordura, homogeneizagao
e tratamento térmico na producao de queijo quark (que foi o produto de base do presente estudo,
que originou as sobremesas lacteas), a homogeneizagdo é uma etapa importante para um
produto com acidez, maciez e teor de gordura apropriados, reduzindo a perda de gordura e

aumentando a concentragdo de proteina.

Tabela 5 - Composicdo centesimal e atividade de agua das sobremesas lacteas com adicéo de

geleia de erva-mate

Parametro T1 T2 T3 T4 Controle

Proteina (%) 9,52%+0,14  7,39°+0,28  7,69°+0,23 7,23°+0,69 10,29%+0,18
Gordura (%) 28,71"+0,55 57,15°+0,63 28,48"+0,72 58,57%+1,17  28,36°+0,66

S. T. (%) 36,36°+1,09 36,95°+1,10 44,28%+0,18  48,08%+0,47  32,28°+0,07
Umidade (%) 62,98"+1,04 64,01°°+0,45 56,05°+0,30 51,91%+0,47  67,71%+0,07
Cinzas (%) 1,47°£0,24  1,52°+0,10° 1,23*+0,07 0,97°+0,04  1,40°+0,15
Aw 0,95%+0,01 0,94*+0,01 0,93°+0,00  0,94+0,001 0,96°+0,01

Notas: Letras minUsculas em uma mesma linha apresentam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05)
Legenda: T1 = 20% nata e 10% geleia de erva-mate; T2 =20% nata e 10% geleia de erva-mate, T3= 20% nata e
20% geleia de erva-mate T1=40% nata e 20% geleia de erva-mate, Controle= 20% nata e 0% geleia de erva-mate.
S.T.: Solidos Totais.

Ndo foram encontradas diferencas entre T3 (28,71%), T1 (28,48%) e Controle
(28,46%), devido a adicdo do mesmo teor de gordura/nata nas trés formulacdes. Os valores
aumentaram (p< 0,05) quando houve adi¢do de 40% de nata T4 (57,15%) e T2 (58,57%). Foram
observadas diferencas nos teores de sdlidos totais das sobremesas lacteas, sendo que Tl
novamente nédo diferiu (p> 0,05) do controle, mas ambos diferiram (p<0,05) de T2, T3 e T4.

De acordo com Feitosa et al., (2019), o acucar utilizado para o aumento de soluto e conferir a
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consisténcia da geleia pode influenciar no teor de solidos totais de um produto lacteo. O
aumento nos valores nesses 3 tratamentos podem estar atrelados ao teor de sélidos totais da
geleia, que foi de 67,62%, estando préximo ao estudo de Martins et al., (2015), em geleia de
caja (60 a 75,98%), bem como o aumento no teor de gordura pela adicdo de nata. Os valores
das sobremesas se mostraram semelhantes ao trabalho de Henrique et al., (2012), que
desenvolveram sobremesas lacteas adicionadas de casca maracuja amarelo e polpa de maracuja
doce, no qual obtiveram médias de 33,04% e 34,72%, demonstrando valores maiores que a
amostra controle, sem adi¢cdo de casca e polpa de maracuja. Lima et al., (2020), caracterizaram
0 doce de leite elaborado com diferentes proporgdes de leite de ovelha e leite de vaca e
encontraram valores elevados de solidos totais para amostras em que leite de ovelha foi incluido
nas formulagGes, do qual obteve valor de 75,73%. Para 0s autores, o extrato seco total reflete
0s constituintes do leite (gordura, proteinas, lactose e minerais), sendo que o leite de ovelha
possui maior concentracao de solidos do que outras espécies.

Observou-se uma possivel influéncia da geleia no teor de umidade das sobremesas
lacteas. O tratamento controle obteve o maior valor (p<0,05) de umidade (67,71%), seguido
dos tratamentos com 10% de adicdo de geleia (T1, com 62,46 e T2, com 64,27%).

Quando a quantidade de geleia adicionada foi de 20%, o teor de umidade reduziu (p<
0,05) em relagdo aos demais tratamentos, com teores de 56,05 e 51,91% para T3 e T4,
respectivamente. Esses valores podem estar atrelados ao fato de que o aglcar presente na geleia
possui, dentre outras funcGes, formar o gel na presenca da pectina e o acido, além de tornar a
agua menos disponivel para interac6es bioquimicas ou microbioldgicas, utilizando, para isso, 0
principio de pressdo osmética, que consiste também na retirada de parte da agua disponivel
presente no meio devido a adicdo de altas concentracdes de aclcar (Noshad et al., 2012).

Dessa forma, quando houve aumento no teor de geleia adicionada, pode ter

influenciado nesse sentido. Em contrapartida, quando houve aumento no teor de gordura, a
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umidade aumentou ligeiramente, independente do teor de geleia. 1sso ocorre uma vez que a nata
de leite bovino comercial possui elevado teor de umidade, em torno de 70,90% (TBCA, 2020).

Com relagdo ao teor de cinzas, somente o tratamento T4 apresentou menor valor
(p<0,05) de minerais (0,97%) quando comparado aos demais, 0 que pode ser justificado pela
homogeneizacdo da amostra no momento da andlise (Bittencourt et al., 2013). No geral, foram
encontradas médias semelhantes ao estudo de Ayar et al., (2018), no qual produziram duas
misturas diferentes (normal e probidtica) de sorvetes a base de leite de ovelha com fibras
dietéticas, no qual obtiveram valores entre 1,13% a 1,70%. Assim, pode-se perceber que a
adicdo de geleia de erva-mate, independentemente da quantidade utilizada, ndo influenciou no
conteddo mineral quando comparado ao controle. Em relacdo a atividade de &gua, os
tratamentos apresentaram valores entre 0,93 a 0,96, proximos aos valores de Souza et al.,
(2013), que pesquisaram uma sobremesa lactea desenvolvida com soro de queijo e gomas
encontraram valores de 0,89-0,98, e de Salgado et al., (2013), em uma sobremesa lactea de
cupuacu, com valores entre 0,93-0,98. A qualidade microbiolégica estd relacionada com a
atividade de agua contida no alimento e boa parte dos microrganismos deteriorantes crescem
em meio no qual a atividade de agua € superior a 0,90, reduzindo a vida atil (Jay, 2009). Os
resultados demonstraram que a sobremesa lactea com adicdo de geleia de erva-mate apresenta

uma alta atividade de &gua, logo, uma tendéncia a maior perecibilidade.

4.3.3 Avaliacdo do pH e acidez total titulavel ao longo do armazenamento

A figura 1 os valores de acidez das sobremesas lacteas durante 45 dias de
armazenamento. No dia 1, os tratamentos T1, T2, T3 e T4, obtiveram os mesmos valores
(0,20%) e diferiram (p<0,05) do controle (0,17%). Desta forma, no dia 1, pode-se dizer que a
influéncia maior nos valores foi da adigdo da geleia de erva-mate, a qual pode ter influenciado

diretamente no aumento da acidez. Segundo Gongalves et al., (2013) os pardmetros pH e acidez
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sdo caracteristicas diretamente influenciadas pelos frutos utilizados. Entretanto, observou-se
que T2 e T4 apresentaram maiores valores de acidez em relacdo as demais formulagGes no dia
22 de armazenamento, com 0,25 e 0,22%, respectivamente, o que pode indicar influéncia de
outros fatores, como o teor de solidos totais. Em geral, leite ou produtos lacteos com maior teor
de sdlidos totais tende a haver um aumento na acidez total titulavel, uma vez que o teor de
gordura, proteinas, fosfato de célcio e outros componentes do leite podem influenciar nesse
fator (Silva, Chaves, & Gongalves, 2018). Especialmente quando 0 aumento ocorre no teor de
gordura, como é o caso do presente estudo, uma vez que estdo diretamente relacionadas a
oxidacao lipidica. Em leites e produtos lacteos frescos como queijo quark (que originou as
sobremesas lacteas), a rancidez hidrolitica € a alteragdo de maior incidéncia, e é ocasionada
pela acdo enzimética de microrganismos formadores de lipases (Menegol, et al., 2020) agitacao
ou acdo mecanica rompe os globulos de gordura do leite, ocasionando na acdo de enzimas
lipoliticas, em especial a enzima lipoproteica (LLP), cuja formagdo é muito comum em
bactérias psicrotréficas lipoliticas presentes produtos lacteos com alto teor de gordura.

Ainda, a partir dos 22 dias de armazenamento, foi observada reducao na acidez titulavel
no T3, tendo diferido (p< 0,05) dos demais tratamentos, inclusive o controle. Situacéo
semelhante ao presente estudo ocorreu em trabalho realizado por Dellagostin et al., (2020), no
qual fabricaram bebida lactea fermentada a base de soro de leite, extrato de erva-mate e stévia.
Sendo o soro do leite um subproduto com alta acidez e atividade microbiana, quanto menor a
concentracdo de soro das formulacfes, e maior a concentracdo de extrato de erva-mate, menor
foi o valor da acidez. Logo, foi observada interacdo negativa entre o soro de leite e 0 extrato de
erva-mate. Segundo 0s autores, a acidez influencia os atributos de qualidade sensorial dos
produtos lacteos, sendo um dos principais fatores que limita sua aceitacdo. Segundo os autores,

a baixa acidez favorece maior aceitabilidade do produto pelos consumidores.
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Figura 1 — Valores de acidez total titulavel das sobremesas lacteas de queijo quark de ovelha e
adicionadas de diferentes concentragcdes de nata de leite bovino e geleia de erva-mate durante
45 dias de armazenamento.
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Dia l Dia22 Dia 45
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Nota: Letras minusculas diferentes representam diferencas do tratamento em relagdo aos dias de armazenamento
pelo teste de Tukey (p<0,05); Letras mailsculas diferentes representam diferencas dos tratamentos em relacdo ao

dia de armazenamento, pelo teste de Tukey (p<0,05).
Legenda: T1=20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3=20% de nata e 20% de geleia;
T4= 40% de nata e 20% de geleia; Controle= 20% de nata e 0% de geleia.

Ainda, a partir dos 22 dias de armazenamento, foi observada reducdo na acidez total
titulavel no T3, tendo diferido (p< 0,05) dos demais tratamentos, inclusive o controle. Quando
analisamos sob a oOtica da acdo de enzimas lipoliticas, pode ter havido uma maior acao
antioxidante nesse tratamento, reduzindo a quantidade de radicais livres, devido a maior adicéo
de geleia de erva-mate e menor adi¢do de gordura, sendo 0 mesmo comportamento observado
no dia 45 de armazenamento.

Ao compararmos cada tratamento em relacdo aos dias de armazenamento, observou-se
um aumento esperado na acidez total titulavel, uma vez que ocorre acdo de microrganismos
deteriorantes que podem ser de origem latica (pela degradacéo da lactose presente em acido

latico, muito embora estes microrganismos tenham pouca influéncia em produtos como o gueijo
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e a nata), e principalmente, lipolitica, e que por sua vez, influenciam no aumento da acidez do
produto ( Merlin Junior, et al., 2015).

Em geral, os valores de acidez total titulavel de todas as formulagdes das sobremesas se
apresentaram baixos quando comparados a outros trabalhos, o que pode ser considerado um
aspecto positivo. Souza et al., (2021), caracterizaram a sobremesa lactea adicionada de babacgu
e cupuacgu, no qual as amostras que continham polpa de cupuagu obtiveram valores mais
elevados conforme o aumento no teor de acucar. Uba elaboradas por Costa et al., (2020)
elaboraram sobremesa lactea a base de inhame e manga Ub4, e obtiveram na amostra controle
(sem adicéo de fibras e microrganismos probidticos) valores entre 0,17% a 0,24% entre o dia 1
e 16 de armazenamento, estando similar com este estudo. Porém, quando houve a incluséo de
microrganismos probidticos e fibras, os valores aumentaram e ficaram entre 0,20% a 0,36%.
De acordo com os autores, o aumento da acidez, pode ser causado pela adicdo do
microrganismo probidtico ao produto. Bactérias lacticas usam os substratos presentes nos
alimentos para atividades metabolicas resultando na producdo de acidos organicos, como o
acido lactico.

Situacdo semelhante ao presente estudo ocorreu em trabalho realizado por Dellagostin
et al., (2020), no qual fabricaram bebida lactea fermentada a base de soro de leite, extrato de
erva-mate e stévia. Sendo o soro do leite um subproduto com alta acidez e atividade microbiana,
guanto menor a concentracdo de soro das formulacdes, menor foi o valor da acidez. Logo, foi
observada interacdo negativa entre o soro de leite e o extrato de erva-mate. Segundo o0s autores,
a acidez influencia os atributos de qualidade sensorial dos produtos lacteos, sendo um dos
principais fatores que limita sua aceitacdo. Segundo os autores, a baixa acidez favorece maior
aceitabilidade do produto pelos consumidores.

A figura 2 mostra os valores de pH das sobremesas lacteas ao longo dos 45 dias de

armazenamento.
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Figura 2 — Valores de pH das sobremesas lacteas de queijo quark de leite de ovelha e

adicionadas de diferentes concentracdes de nata de leite bovino e geleia de erva-mate durante

45 dias de armazenamento

7,00 A
6,95 ’
6,90 bB
6.85 bB

T 6,80 o
6,75
6,70 %c
6,65
6,60

Dia | Dia 22 Dia 45
=+T1 -T2 =T3 + T4 -=Controle

Nota: Letras minusculas diferentes representam diferencas do tratamento em relacdo aos dias de armazenamento
pelo teste de Tukey (p<0,05); Letras mailsculas diferentes representam diferencas dos tratamentos em relacdo ao
dia de armazenamento, pelo teste de Tukey (p<0,05).

Legenda: T1 20% de nata e 10% de geleia; T2 _40% de nata e 10% de geleia; T3 _-20% de nata e 20% de geleia;
T4 _40% de nata e 20% de geleia; Controle - 20% de nata e 0% de geleia.

O pH e a acidez total titulavel sdo parametros que podem ser influenciados pela
composicdo da mistura, como a adi¢do de frutas a formulacdo e o uso de leite de diferentes
origens (Correa et al., 2008). E importante ressaltar a relagio direta e inversa que a acidez
titulavel possui com o pH: quanto maior o valor de acidez total titulavel, menor serda o pH do
meio (Jay, 2009). Em relacdo ao pH, observa-se comportamento semelhante ao de acidez
titulavel, corroborando com os mesmos. No dia 1, apenas T1 e controle obtiveram valores
maiores de pH — 6,90 e 6,88, respectivamente, e ndo diferiram entre si. O que vai ao encontro do
resultado da amostra controle, sem adi¢éo de geleia, que obteve o menor valor de acidez titulavel.

Ja no dia 22, o tratamento que obteve o menor valor de pH foi T4 com 6,74, mas ndo diferiu de
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T2, também com aumento de gordura. No dia 45, o mesmo comportamento foi observado para

ambos tratamentos.

4.4 CONCLUSAO

A sobremesa lactea elaborada a partir de queijo quark de leite de ovelha e adicionada de
diferentes concentragdes de nata de leite bovino e geleia de erva-mate se apresentou como uma
alternativa vidvel para substituicdo do leite bovino. O leite de ovelha possui alto teor de sélidos
totais, o que conferiu maior valor nutricional ao produto, enquanto que a geleia de erva-mate
apresentou atividade antioxidante, sendo o tratamento T3 considerado o ideal por apresentar uma
menor evolucdo da acidez total titulavel ao longo do armazenamento quando comparado aos

outros tratamentos.
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RESUMO

As sobremesas lacteas sdo muito procuradas pelos consumidores por apresentarem praticidade no
consumo. Além disso, hd uma crescente demanda por produtos com caracteristicas nutricionais e
sensoriais diferenciadas. O leite de ovelha apresenta alto teor de proteinas, lipidios, minerais e
vitaminas, enquanto que a erva-mate apresenta sabor diferenciado e compostos bioativos em sua
composicao, que dentre outros aspectos, conferem valor nutricional devido a atividade antioxidante.
Diante do exposto, o presente trabalho objetivou elaborar uma sobremesa lactea com leite de ovelha
e geleia de erva-mate, e avaliar quanto as suas caracteristicas reologicas de textura e cor, bem como
tracar o perfil sensorial através da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ). Foram elaborados 4

tratamentos com diferentes proporg¢des de nata de leite bovino (N) e geleia (G): T1 (20 % de nata
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e 10% de geleia), T2 (40% de nata e 10% de geleia), T3 (20% de nata e 20% de geleia) e T4 (40%
de nata e 20% de geleia). Foi observada influéncia direta dos niveis de nata e geleia de erva-mate
na textura e cor instrumental. As formulagdes com menos nata (T1 e T3) apresentaram maior dureza,
mastigabilidade e elasticidade, enquanto que as com 40% aumentaram caracteristicas de
plasticidade, adesividade e gomosidade, que foram perceptiveis na ADQ através da presenca de
particulas, oleosidade e arenosidade. Em relagdo a cor, T1 e T3 obtiveram menores valores de a*,
também perceptivel na ADQ pela coloragdo verde. Os tratamentos com 40% de nata apresentaram
maiores valores de b* devido a colora¢do amarela do produto. Além disso, as formulagdes com 20%
de nata apresentaram mais brilho, sabor mais adocicado pela maior percepcao da geleia, bem como
sabor da erva-mate. O sabor leitoso também se destacou, uma vez que a menor adi¢cdo de nata
possibilitou maior percepc¢éo do leite de ovelha. Conclui-se que a sobremesa com 20% de nata e
20% de erva-mate seja a ideal sob o ponto de vista sensorial, por apresentar caracteristicas de cor,
aroma, sabor e textura mais desejaveis.

Palavras-chave: Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ), Erva-mate, Leite de ovelha, Textura

instrumental, Perfil sensorial.

5.1 INTRODUCAO

A demanda por sobremesas lacteas apresentou crescimento nas Gltimas décadas, devido a
ascensdo dos sistemas tecnoldgicos, bem como de ingredientes inovadores que conduzem a novas
variedades as sobremesas lacteas convencionais. Consumidores buscam alimentos prontos para o
consumo como a sobremesa lactea devido a praticidade e maior vida de prateleira atrelada a esses
produtos (Tolfo et al., 2020; Valéncia, 2015). Ao encontro disso, qualidade nutricional e sensorial
sdo atributos exigidos pelos consumidores que se preocupam com a qualidade dos alimentos.
Assim, as inddstrias de derivados lacteos tém procurado atender essas exigéncias

elaborando produtos lacteos inovadores, com ingredientes diferenciados que sdao empregados as
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novas tecnologias, ofertando produtos com novos sabores, melhor digestibilidade com alto
valor nutritivo e atributos sensoriais que favorecem um maior consumo, representando
expressiva comercializacdo (Araujo, & Gusmao, 2020; Vidigal et al., 2012).

O leite de ovelha é uma opg¢do interessante, inovadora como matéria-prima para a
fabricacdo de produtos lacteos, e a demanda no Brasil vem aumentando de acordo com o
crescimento na criacdo de ovinos leiteiros no pais, devido as vantagens tecnoldgicas e a consideravel
composicdo nutricional. Devido a sua brancura homogénea, é utilizado preferencialmente no
processamento de queijos finos e outros derivados, como doce leite, iogurtes, manteigas e ricota, e
demonstra um nicho de mercado para consumidores que procuram produtos de qualidade
diferenciada (Madruga, & Mainardi, 2018; Merlin Junior et al., 2015). O valor nutricional do leite
de ovelha é superior quando comparado aos leites das outras espécies, uma vez que pPossui
em sua composicdo maior teor de proteinas, lipidios, minerais e vitaminas essenciais a saude
humana como as vitaminas A, D, E e vitaminas do complexo B, tornando-se uma excelente opcéo
para o desenvolvimento de produtos lacteos (ABSI, 2020; Balthazar et al., 2018; Revers et al., 2016;
Balthazar et al., 2017; Gajo et al., 2010).

Aliado ao exposto acima, os vegetais vém sendo utilizados pela industria de laticinios com

0 intuito elevar o conteudo de nutrientes aos produtos lacteos e torna-los mais saudaveis, visto que
0s vegetais sdo ricos em vitaminas, minerais e fibra, bem como, em compostos fendlicos com
atividade antioxidante, além de conferir caracteristicas sensoriais diferenciadas (Durazzo et al.,
2018; Brewer, 2011). A erva-mate (llex paraguariensis) € considerada uma arvore rica em
compostos fenolicos e outros compostos bioativos, incluindo metilxantinas e saponinas. Tais
compostos, presentes na bebida de erva-mate, tém sido associados a resultados positivos para a
salde, como a diminuicdo do risco de doencas degenerativas e crénicas causadas por estresse
oxidativo e acdo antimicrobiana e antioxidante no produto o que melhora sua vida de

prateleira (Santos et al., 2020; Gris et al., 2019).
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Assim sendo, alguns estudos voltados ao desenvolvimento de produtos com erva-mate tém sido
encontrados na literatura, a exemplo disso, estdo, o chocolate branco adicionado de extrato de
erva-mate (Zanchett et al., 2016), a geleia de erva-mate com gengibre (Fortes et al., 2015), bebidas
e balas energéticas, mateccino (achocolatado de mate) (Valduga 2002), 0 mousse o pudim de erva-
mate, além do sushi gaicho com erva-mate descritos por Kinupp e Lorenzi (2014).

No desenvolvimento de alimentos, sobretudo, novos produtos, é essencial a realizacdo de
avaliacdo sensorial para se conhecam as atitudes e percepcdes dos consumidores sobre 0 novo
produto, o que pode indicar o sucesso ou ndo destes no mercado (Augusto et al., 2020). E
importante avaliar atributos como cor, aparéncia, odor, sabor, textura e consisténcia, e relacionar
diversos constituintes, com o proposito de atingir um equilibrio completo que defina uma étima
qualidade e boa aceitacdo (Silva et al., 2018). Dentre os métodos sensoriais, a Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ) possui varias aplicacdes, dentre elas, a elaboracdo de novos produtos, alem
de possibilitar realizar relacéo entre testes sensoriais e instrumentais (Sartor et al., 2021).

Os testes instrumentais de cor e de analise de perfil de textura (TPA) por meio de
texturémetro, objetiva avaliar caracteristicas reoldgicas dos alimentos, ao mesmo tempo em que
possui correlagdo com a pratica de degustacao, sendo estes instrumentos considerados precisos,
rapidos e simples (Silva et al., 2021). Neste contexto, o presente trabalho objetivou avaliar as
caracteristicas reologicas de cor e textura instrumental, bem como perfil sensorial das sobremesas
lacteas elaboradas com leite de ovelha e adicionadas de geleia de erva-mate (llex

paraguariensis).

5.2 MATERIAL E METODOS

5.2.1 Elaboracéo da geleia de erva-mate
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Para a elaboracdo da geleia utilizou-se os seguintes ingredientes e proporgdes: 300 g de
erva-mate da marca seiva pura tradicional, 1.600 g de acUcar cristal (Caravelas®, Sdo Paulo,
Brasil), 20 g de gengibre em p6 (Kitano®, S&o Paulo, Brasil) 2 g de &cido citrico (Mix Ingredientes
Ltda., Sdo Paulo, Brasil) e 20 g de pectina (Mago Industrias Ltda.), sendo todos os ingredientes
adquiridos no comercio local. A erva-mate foi submetida a infuséo, na qual foi fervida em 3000
mL de &gua por 15 min e, sendo posteriormente filtrada, a fim de evitar passagem de particulas
maiores para o chad. Este foi novamente submetido a coccdo com uma parte do aglcar da
formulagéo e, ao atingir 50 °Brix, foram adicionados os demais ingredientes com o restante do
acucar. A cocgado prosseguiu até atingir concentracdo final de solidos soliveis de 72° Brix.

A geleia foi envasada em embalagens de vidro de 250 g aproximadamente, que foram
mantidas invertidas, para evitar acumulo de ar entre o espago do produto e a tampa e permaneceu
a temperatura ambiente ate esfriar. O preparo da geleia ocorreu conforme método usado por

Richards (2019).

5.2.2 Elaboracéo do queijo tipo quark

Para a elaboracéo do queijo quark o leite de ovelha foi adquirido no Sitio Maciel no interior
de Santa Maria, na cidade de Itaara, RS. Para a preparacdo da sobremesa, foi elaborado o queijo a
partir do leite de ovelha. A elaboracdo do queijo seguiu metodologia de Bermudez-Beltran et al.,
(2020), na qual 10 L de leite foi adicionado em recipiente proprio, ja filtrado, e, aquecido em
banho-maria para ser pasteurizado. A pasteurizacdo ocorreu a 65°C por 30 minutos. Decorrido o
periodo, o recipiente com leite foi resfriado em bacia com gelo até atingir 37°C. Apés o
resfriamento foi adicionado 6 mL de cloreto de céalcio (CaCl;) (B.V Produtos Enzimaticos
Industria e Comércio Ltda., Sdo Paulo, Brasil) e 9 mL de coagulante liquido (Ha-la®, CRH Hansen
Ind. Ltda, Valinhos, Brasil) adquiridos no comercio local. Sendo posteriormente homogeneizado

e deixado em repouso por 40 min para proceder a coagulacdo do leite. Apos a formacdo da
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coalhada, cortou-se a mesma em cubos de 2 cm, utilizando uma faca de lamina larga de inox, a
fim de separar o soro, permaneceu por 20 min em repouso, com posterior agitacdo por 5 min.
Passado o repouso, a agitacao prosseguiu por mais 30 min. Por fim, realizou-se a dessoragem e a

massa foi colocada em peneira fina para escoamento total do soro, obtendo assim, o queijo quark.

5.2.3 Elaboragdo das sobremesas lacteas com queijo quark de leite de ovelha e geleia de erva-
mate

A formulacéo e elaboragdo das sobremesas lacteas seguiram metodologia de Costa et al.,
(2020). Os tratamentos, foram elaborados de acordo com o delineamento experimental de esquema
fatorial 22, com duas variaveis independentes, nata e geleia de erva-mate e dois niveis (-1, +1) para
cada uma, sendo 20 e 40% e 10 e 20 respectivamente, resultando em quatro tratamentos e uma
formulacdo controle, descritos na tabela 1. Os demais ingredientes tiveram quantidades fixas e
foram calculados com base em 100% de queijo quark, que consiste em 3000g do mesmo. Tais
ingredientes foram os seguintes: Na Cl (Arcomix®, Pernambuco, Brasil) (1,5%); sorbato de
potassio (Dinamica Quimica Contemporanea LTDA®, Séo Paulo, Brasil) (0,5%); gelatina incolor
(Mondelez International®, Parana, Brasil) (1,0%); e soro do leite, proveniente da dessoragem do

processamento do queijo quark (17,0%).

Tabela 1- Delineamento experimental para o desenvolvimento de diferentes formulacdes de
sobremesa lactea elaborada com queijo quark de leite ovelha e geleia de erva-mate

Tratamentos Nata (%) Geleia (%) Niveis

Tl 20 10 - -
T2 40 10 + -
T3 20 20 - +
T4 40 20 + +
CONTROLE 20 n.a.* +

*nao adicionada

Legenda: T1 = 20% nata e 10% geleia de erva-mate; T2 =20% nata e 10% geleia de erva-mate, T3= 20% nata e
20% geleia de erva-mate T1=40% nata e 20% geleia de erva-mate, Controle= 20% nata 0% geleia de erva-mate.
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As formulagdes das sobremesas foram preparadas uma por vez, ja que, cada tratamento foi
formulado com niveis diferentes de nata de leite bovino e geleia de erva-mate. Em liquidificador
industrial, os ingredientes de quantidades fixas nos tratamentos foram previamente separados e
foram homogeneizados cerca de 5 min., juntamente com a adi¢é@o da porcao da nata de leite bovino
de acordo o respectivo nivel para cada tratamento. Apés, decorrido o tempo de mistura, a gelatina
incolor, antes diluida em soro de leite quente foi adicionada a mistura e homogeneizada por mais
2 min. Por fim, as sobremesas foram montadas em camadas em potes de polietileno com tampa,
(aproximadamente 100 g), nos quais, colocou-se inicialmente a camada de geleia de erva-mate
seguindo a quantidade referente aos respectivos niveis para cada um dos tratamentos, e, logo foi
preenchido com a camada do creme da sobremesa lactea, ou seja a sobremesa foi montada
iniciando com a geleia e sobreposicdo de creme da sobremesas lacteas). E finalmente, foram

armazenadas sob refrigeracdo a 5+2 °C, até o0 momento das analises.

5.2.4 Analise instrumental de textura (TPA) das sobremesas lacteas

A anélise da textura foi realizada nos cinco tratamentos da sobremesa lactea elaborada com
queijo quark de ovelha e geleia de erva-mate, em analisador de textura (TA-XT Plus-Stable Micro
Systems), seguindo metodologias de Mousavi et al., (2019) e Bourne et al., (1978), utilizando os
seguintes parametros para medicdo: probe cilindrica de 36 mm de diametro, velocidade de teste
1,0 mm/s, distancia de penetracdo 30 mm e forca de disparo superficial 10g. As analises foram
realizadas nos recipientes de envase, contendo 100 g de amostra, em triplicata (n=3). Os
parametros avaliados foram dureza (N), elasticidade, adesividade, gomosidade (N) e

mastigabilidade (N.mm).

5.2.5 Determinacéao da cor instrumental
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Os atributos de cor nos cinco tratamentos da sobremesa lactea elaborada com leite de
ovelha adicionada de geleia de erva-mate, foram avaliados seguindo metodologias de Costa (2020)
e Minolta (1994), utilizando um espectrofotdmetro colorimetro portétil (CM-700 d, Konica
Minolta), com as amostras em placas de petri de 15 mm de espessura e 90 mm de didmetro. As
leituras foram feitas em triplicata, com trés pontos diferentes de leitura em cada amostra (n=9),
considerando os valores de luminosidade (L*), vermelho (a*), croma (C*), amarelo (b*) e matiz (h)
com iluminantes (D65), componente especular excluso (SCE), area de medicdo (SAV 3 mm), e

angulo do observador em 10°.

5.2.6 Anélise sensorial

Para tracar as caracteristicas sensoriais dos quatro tratamentos da sobremesa lactea
elaborada com leite de ovelha adicionada de geleia de erva-mate foi realizada através da Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ), pertinentes ao tipo de produto (Stone et al., 2012). Na primeira
sessao 0s provadores foram submetidos a um treinamento, por meio de uma sessédo orientativa para
entender o conceito dos descritores de cada atributo. Os descritores foram discutidos e houve um
consenso entre os provadores e estes escolheram os descritores e suas defini¢cbes. A partir desse
consenso a ficha de avaliacdo das amostras foi confeccionada contendo 4 atributos sensoriais e 21
termos descritores.

Esses descritores foram definidos, levando em consideracdo 0s pontos positivos e
negativos apontados pelos provadores de acordo com a conceitualizagdo dos atributos sensoriais A
ficha de avaliacdo foi elaborada para determinar a intensidade de cada descritor que foi medida
através de escala ndo estruturada de 9 centimetros, com os termos ancorados em seus extremos, 0S
termos a esquerda da escala “fraco” ou “ pouco” e a direita da escala “forte” ou “muito.”

Na segunda sessdo as amostras foram servidas da maneira como preparadas, em

embalagens de polietileno com tampa, em camadas (geleia de erva-mate com sobreposi¢céo do creme
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de queijo quark, em temperatura de 5+ 2 °C. As amostras foram codificadas com trés digitos
aleatérios e servidas aos provadores de forma monadica, em blocos completos balanceados
(Dutcosky 2013). Na ficha de avaliagdo os provadores marcaram verticalmente na linha da ancora
contendo um trago na horizontal, de acordo com a escolha desejada dos descritores de cada atributo
analisado, tracando o perfil sensorial das sobremesas lacteas, demonstrando a intensidade dos
atributos e seus respectivos descritores, demostrados no quadro 1, conforme metodologia de

Meilgaard et al., (2007).

5.2.7 Anélise estatistica

Os resultados da avaliacdo dos tratamentos da sobremesa lactea elaborada com queijo
quark de ovelha e com adicdo de erva-mate, quanto a textura, cor e do perfil sensorial, foram
tratados por meio da analise de variancia (ANOVA). O teste Tukey aplicado para comparagdo das
medias ao nivel de 5% de significancia. Os tratamentos foram considerados como fontes de
variacao fixas e os provadores como uma variavel ao acaso. Os resultados da avaliagdo do perfil
sensorial foram representados pelo grafico — aranha (spider-web) para medir a intensidade média
de cada atributo, tendo o zero como ponto central (DUTCOSKY 2013). Foi utilizado para o
tratamento estatistico o software IBM SPSS Statistics (SPSS, versdo 21. 2012), e os graficos com

média e o desvio padréo pelo programa Excel (Microsoft Office System, 2016).
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215 Quadro 1 - Atributos (aparéncia, aroma, textura e sabor) e os termos descritores com
216 seus respectivos conceitos
ATRIBUTOS DESCRICAO
QUANTO A APARENCIA
Cor verde Cor semelhante ao mate os fiutas verdes
Particulas Presenca de particulas soltas
Cremosa Cremosidade aparente na textura visual
Brilho Intensidade de luz refletida no produto
QUANTO AO AROMA
Erva-mate Aroma caracteristico de erva-mate
Melado/aguicar queimado Aroma intenso de melado ou agiicar queimado
Leite Aroma caracteristico de leite
Estranho Aroma que descaracterize o produto
Adocicado Aroma doce
QUANTO A TEXTURA
Homogeneidade Auséncia de grumos que sejam percebidos duran
degluticdo
Consisténcia Propriedade de permanecer
na forma original
Corpo Sensacdo de boca cheia
Oleosidade Oleosidade na boca causada
pelo leite de ovelha
Arenosidade Sensacéo de particulas na boca (areia)
QUANTOAQ SABOR
Docura Intensidade de gosto doce caracteristico,
adocicado a presenca de aclicares
Leitoso Sabor pronunciado do leite
Amargo residual Gosto amargo que permanece na boca por um periodo
de tempo, apos ingerir a sobremesa lactea
Erva-mate Sabor carateristico a erva
Gengibre Sabor caracteristico de gengibre
Refrescancia Sabor adstringente na boca
217 Doce/Sal Sabor perceptivel de intensidade de doce ou salgado
218

219

5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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5.3.1 Anélise do perfil de textura instrumental

A figura 1 mostra os resultados da analise de textura instrumental (TPA) para 0s parametros
de dureza (N) e mastigabilidade (N.mm), adesividade, elasticidade e gomosidade (N) das
sobremesas lacteas elaboradas com queijo quark de leite de ovelha e geleia de erva-mate. A dureza
(N) é caracterizada como a forca requerida para atingir uma certa deformacdo no alimento; a
mastigabilidade (N) esta diretamente relacionada a dureza, por ser a forca requerida para mastigar
um alimento sélido ou semi-sélido, como é o caso da sobremesa; ainda, a elasticidade & um
indicador de como uma amostra se recupera da primeira compressdo, incluindo velocidade e
resisténcia (Bourne, 2002; Nadulski, 2000; Bourne, 1978). Esses trés parametros sao
reologicamente bem definidos em queijos (Renner, & Schmidt, 1981), que foi o produto para a
base das sobremesas lacteas.

A adesividade se caracteriza como o trabalho necessario para superar a forca atrativa entre
0 pico (se houver) do alimento e outra superficie; enquanto que a gomosidade é a forca necessaria
para desintegrar um alimento semi-solido até o ponto adequado para degluticdo. Esses atributos
vém sendo avaliados em sobremesas lacteas devido a correlagdo que possuem com o perfil
sensorial (Chen, & Opara, 2013). Em geral, pode-se dizer que atributos como a elasticidade
contribuem com a adesividade e gomosidade, enquanto que a matriz proteica tem interferéncia na
dureza, coesao e mastigabilidade (Tunick et al., 2000).

Em relacéo a dureza, o que se observa & que os tratamentos T1 e T3 apresentaram o0s
maiores valores de dureza e mastigabilidade (p<0.05) quando comparados com T2 e T4. O que
indica uma influéncia direta do teor de gordura no produto, uma vez que, quanto maior a adigdo
de nata de leite bovino, menor foram os valores de dureza (0.038 e 0.035 N, respectivamente)
e mastigabilidade (0.033 e 0.030 N, respectivamente). A respeito disso, Panouillé et al., (2011)

explicam que a reducdo de gordura tem influéncia direta sobre a dureza, uma vez que a gordura
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aumenta a maciez do produto, e também sobre a elasticidade, reduzindo as caracteristicas elasticas
e aumentando as caracteristicas de plasticidade. No presente estudo, foi possivel observar esse
comportamento nos tratamentos com maior teor de gordura, uma vez que apresentaram 0s menores
valores (p<0.05) de elasticidade (0.130 e 0.098 para T2 e T4, respectivamente), atribuindo-se a
plasticidade, enquanto que T1e T3 apresentaram maior tendéncia a caracteristicas elasticas.

O teor de geleia adicionada também influenciou os tratamentos T1 e T3, que diferiram
entre si (p<0.05), apresentando valores de dureza de 0.041 e 0.050 N e de mastigabilidade de 0.043
e 0.048 N. mm, respectivamente. Puri et al.,, (2016) observaram aumento na dureza e
mastigabilidade de sobremesas lacteas fermentadas, ao avaliarem a influéncia dos ingredientes
sobre parametros de textura, conforme aumento no teor de agucar adicionado. Dessa forma, o
resultado obtido no presente estudo pode ser explicado pela maior incorporacdo de aglcar as
sobremesas de acordo com 0 aumento da concentracao de geleia de erva-mate.

O atributo de adesividade é importante em sobremesas lacteas (Frederico et al., 2016), e se
relaciona com a elasticidade, por ter como principais aspectos o “pegajoso”, o “aderente” e 0
“colante”, que sdo caracteristicas de plasticidade oriundas do aumento de gordura, ao comparar
com os resultados de elasticidade (Jonkers, Dommelen, & Geers, 2020). Observou-se no presente
estudo, que os tratamentos com maior adesividade foram T2 e T4, diferindo de T1 e T3,
corroborando com a justificativa apresentada. A gomosidade, por sua vez, esta inversamente
relacionada a dureza e estd mais relacionada a percepcdo de cremosidade (Soukoulis, lynori, &
Tzia, 2010). No presente estudo, ocorreu aumento da gomosidade em T2 e T4, 0 que neste caso

pode ser explicado pela maior adi¢do da nata as formulagdes.
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Figura 1 — Valores dos parametros de dureza (N) e mastigabilidade (N), adesividade, elasticidade

e gomosidade avaliados na andlise de Perfil de Textura Instrumental (TPA) das sobremesas lacteas

Tl mT2 mT3 T4

I
Q
«©

DUREZA (N) MASTIGABILIDADE (N)

I
I

<
©

ADESIVIDADE ELASTICIDADE GOMOSIDADE

0,060
0,050
0,040
0,030
0,020

0,010

0,000

0.410
0,360
0,310
0,260
0,210
0,160

0,110

0,060

Nota: letras diferentes em um mesmo grupo/atributo indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo teste
de Tukey (p <0.05).

Legenda: T1= 20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3= 20% de nata e 20% de geleia;
T4= 40% de nata e 20% de geleia.

5.3.2 Avaliacdo da cor instrumental
A tabela 2 apresenta os valores de luminosidade (L*), cor vermelha (a*), e amarela (b*),

croma (C*) e matiz (h°) das sobremesas lacteas. Em relacdo a luminosidade, observou-se 0s menores
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valores nos tratamentos com maior adi¢do de geleia (28.71 e 27.69 para T3 e T4, respectivamente)
0 que evidencia a influéncia da nata neste parametro. A respeito  disso, na elaboracéo da geleia
de erva-mate, devido a adi¢do de acucar em sua formulacdo e o aquecimento ocorrido durante o
processamento, € comum ocasionar reaces como a caramelizacdo e a reacdo de Maillard,
conhecida pela formagéo de compostos de cor escura(Barros et al., 2021; Aguilar-Raymundo et al.,
2018). Dessa forma, a maior adicdo de geleia nesses tratamentos pode ter influenciado diretamente
a luminosidade dos produtos desenvolvidos.

Os componentes de cor vermelha (a*) e amarela (b*) da cor de produtos lacteos sdo
influenciados por uma serie de fatores relacionados ao pigmento natural do leite (uma vez que ha a
presenca de carotenoides naturais, que influenciam nos valores de b*, bem como adicdo de
ingredientes e a composicao do leite. A mensuracdo de a*, em geral, apresenta valores negativos,
havendo assim maior tendéncia coloracdo verde, e ndo da coloracdo vermelha (Milovanovic et al.,
2020). No presente estudo, foi observado valores positivos, embora proximos de 0, no que se refere
a cor vermelha. Houve reducéo (p<0,05) nos valores de T3 e T4, o que também pode ser atribuido
ao aumento de geleia de erva-mate nessas formulagdes, a qual possui coloracdo verde devido a
presenca do pigmento clorofila da erva-mate (Magalhées et al., 2021). Os resultados vdo ao encontro
do estudo realizado por Tahakaeng et al., (2020), no qual ndo obteve resultados negativos em a*,
porém houve reducdo nos valores conforme o aumento no teor de extrato de cha verde na formulacéo
de manteiga.

Observou-se que as formulagdes T2 e T4, com maior adi¢do de nata, obtiveram os maiores
valores de b*, diferindo (p<0,05) de T1 e T3. Em geral, produtos lacteos com maior teor de gordura
apresentardo maiores valores de b*, uma vez que a gordura do leite bovino, foi adicionado nata a
formulagao, possui o B-Caroteno como pigmento natural, que confere essa coloragdo mais proximo
ao amarelo (Milovalovic et al., 2020; Akbari et al., 2016; Arancibia et al., 2015), o que poderia

explicar os resultados. Ainda, é possivel observar a influéncia da geleia de erva-mate, uma vez que
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T2 diferiu de T4, que apresentou reducdo no valor. Isso porque, enquanto a regido negativa ao
amarelo tende a coloracdo azul, a regido negativa da coloracao vermelha tende a cor verde (Pugliese
et al., 2017), o que complementa os dados obtidos para o atributo de cor vermelha, no qual houve

reducdo no valor de a* conforme houve aumento na adigdo de erva-mate.

Tabela 2 — Valores de L*, a*, b*, C* e h° das sobremesas lacteas elaboradas com queijo quark de

leite de ovelha e diferentes concentragcOes de nata de leite bovino e geleia de erva-mate

Tratamento L* a* b* C* ho

T1 31,26+ 0,64 1,412+0,06 12,08°+0,50 12,12°+0,51 84,22°+0,21
T2 32,85+ 0,56 1,81°+0,05 1576%+0,34 1578%+0,68 86,96°+ 0,55
T3 28,71"+0,25 0,85°+0,09 12,31°+0,15 12,39°+0,18 83,31°+0,82
T4 27,69+ 0,28 0,84°+0,08 13,04°+0,41 13,16°+0,66 85,97+ 0,68

Nota: letras diferentes em uma mesma linha indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo teste de Tukey
(p <0.05).

Legenda: T1= 20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3= 20% de nata e 20% de geleia;
T4= 40% de nata e 20% de geleia.

O Chroma (C*) € o atributo que descreve o quanto uma cor difere de um cinza do mesmo
valor, ou seja, indica a saturacdo da cor, as vezes chamada de vivacidade. Observou-se influéncia
da geleia de erva-mate nos tratamentos T1, T3 e T4 nos valores de C*, uma vez que a reducéo na
saturacdo da cor pode estar atrelada a reacdo de Maillard ocorrida durante a elaboracéo da geleia,
que forma pigmentos de coloracdo marrom, como piralisinas e melanoidinas (Anandh et al.,
2014). O angulo de matiz (h°) é o desenvolvimento da cor do vermelho para amarelo. Os angulos
0 e 360° indicam matiz avermelhado, enquanto que 90, 180 e 270°, amarelo, azul e verde,
respectivamente. Dessa forma, quanto mais proximo de 90°, mais tendéncia a cor amarela 0 matiz
terd (Milovalovic et al., 2020). No presente estudo, observa-se novamente através dos valores de

h° a predominéncia da cor amarela nos tratamentos T2 e T4, devido a maior adi¢ao de nata.
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5.3.3 Analise do perfil sensorial das sobremesas lacteas

A figura 2 apresenta os resultados dos descritores dos atributos de aparéncia (a) e aroma
(b) das sobremesas, na qual estdo demonstradas a intensidade da escolha realizada pelos

provadores.

Figura 2 — Valores atribuidos pelos provadores em relacdo aos descritores de aparéncia (a) e aroma

(b) na analise descritiva quantitativa das sobremesas lacteas

a) b)
—-+-T1 -T2 =73 T4 —--T1 -T2 -®T3 T4
Cor verde Erva-mate
7,00 7.00

6.00

Melado Leite

Brilho Particulas

A

Cremoso

Adocicado Estranho

Legenda: T1= 20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3= 20% de nata e 20% de geleia;
T4= 40% de nata e 20% de geleia.

De uma forma geral, com relacdo a aparéncia ocorreu variacdo da pigmentacdo dos
tratamentos da sobremesa lactea, sendo perceptivel a coloracdo verde de acordo com o nivel de
geleia de erva-mate adicionado. Em relacdo a cor, houve um aumento na intensidade do descritor
“cor verde” no tratamento T4 (5.59%), com maior nivel de geleia, enquanto que T1, demonstrou
menor intensidade no mesmo descritor (2.16%). Em estudo no qual houve desenvolvimento de
queijo fresco adicionado de diferentes teores de erva-mate, foi observada influéncia desta na cor,

conferindo resultados superiores nas amostras em que as concentracGes de erva-mate eram
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maiores, fazendo com que o produto adquirisse coloracdo verde clara (Saraiva et al., 2019). Esse
resultado vai ao encontro ao de cor instrumental discutidos anteriormente, especialmente o0s
valores de a*, uma vez que houve redugéo nos tratamentos com maior adi¢do de geleia, indicando
maior tendéncia a coloracdo verde, influenciada pela cor da geleia de erva-mate devido a presenca
de clorofila (Santos et al., 2020; Couceiro et al., 2017).

Além disso, a cor verde observada em T4, pode causar um efeito positivo ou negativo no
produto. Segundo Dutcosky (2013), o efeito visual é um elemento que a industria alimenticia
utiliza para tornar-se um alimento saboroso, sendo que as manifestacdes visuais s&o muito
importantes para a opinido sobre um alimento em relagdo a um atributo. No caso do presente
estudo, a maior meédia para T4 pode ter ocasionado em efeito negativo, uma vez que 0S
provadores ndo estdo acostumados com uma sobremesa lactea de cor verde. Por outro lado, a maior
intensidade da cor verde, pode ter influenciado positivamente na escolha dos provadores pelo fato
de visualmente passar a mensagem de um alimento saudavel. Ferrario et al., (2018), afirmaram
que as bebidas vegetais estdo ganhando popularidade entre os consumidores devido a mensagem
“verde” e “natural” associada a elas, ¢ que pode ser uma tendéncia aplicada a produtos alimenticios
de outros segmentos.

Quanto ao descritor presenga de “particulas”, o tratamento T2, com maior teor de nata,
apontou a maior média (6.23), seguido de T4 (4.41), enquanto que a menor media (p<0.05) foi
atribuida a T1 (1.14). Esse resultado pode estar relacionado a presenca de particulas maiores de
gordura na nata. Em geral, no leite fluido, independente da espécie ha a presenca de poucas
particulas grandes de gordura (2%). Ja em produtos com alto teor de gordura, como é o caso da
nata, elas estdo presentes em cerca de 41% da gordura total do produto (Olson, White, & Ritcher,
2004). Dessa forma, esse fator pode ter influenciado para o resultado obtido, bem como em

relacdo a cremosidade, uma vez que os tratamentos com menor adi¢cdo de nata apresentaram
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maiores escores no descritor “cremoso”: T1, com 6.20, enquanto que o menor valor foi de T4, com
3.00.

Quanto ao descritor “brilho” o tratamento T3 apresentou um aumento na média (6.65),
seguido de T1 (p<0.05), enquanto que o menor escore (p<0.05) foi do tratamento T4 (2.60). Nesse
caso, é possivel observar a influéncia da geleia de erva-mate no resultado, uma vez que o aumento
do brilho no tratamento com maior nivel de geleia pode estar atribuido aos agucares presentes na
mesma, pois 0 aquecimento da sacarose a transforma em acgucar invertido, que melhora a aparéncia
visual dando brilho e translucidez a geleia, o que foi perceptivel pelos provadores ao haver redugédo
no teor de nata nesse tratamento (Gava, Silva, & Frias, 2009).

Em relagdo ao atributo aroma, iniciando pelo descritor “erva-mate”, foi observado maior
escore no tratamento T3 (5.65). I1sso pode ter ocorrido pelo fato de que, uma vez que a quantidade
de nata ndo foi dobrada e a quantidade de geleia sim, foi possivel perceber melhor o aroma da
sobremesa neste tratamento. T2 (4.97) e T4 (4.73) n&o diferiram (p>0.05) de T3 nesse descritor.
Isso pode ser explicado pelo fato de que a gordura pode atuar ndo s6 como um real¢ador de sabor,
como também do aroma (De Paula, Estevam, & Silva, 2018), evidenciando o aroma de erva-mate
em detrimento do tratamento T1, com menores teores de nata e geleia.

Para o descritor “melado”, as maiores médias foram atribuidas aos tratamentos T2 (5,46) e
T3 (5,67), diferindo (p<0,05) dos demais tratamentos. Se por um lado pode haver influéncia do
nata, uma vez que este pode realcar o sabor, por outro lado a caramelizacdo do agucar durante a
elaboracdo da geleia pode ter contribuido para estes resultados (Souza, Vieira, & Vieites, 2018),
a qual ficou mais evidente em T3 devido ao menor teor de nata entre as médias dos tratamentos.
Além disso, o processo de secagem das folhas da erva mate pode ter influenciado nesse descritor.
Segundo Heck e De Mejia (2007), estudando as diferencas do cha verde e do chad mate, 0 método
de secagem desenvolve compostos de aroma e sabor. Ainda, em relagéo ao leite de ovelha utilizado

na formulagdo, Balthazar et al., (2017), relataram um sabor acastanhado no leite de ovelha, que é
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comum em derivados lacteos como a manteiga e o queijo. Para os autores, isso ocorre, devido aos
niveis de acidos graxos livres, que sdo responsaveis por esse bouquet Unico.

Para o descritor “leite”, os tratamentos T1 e T2, ambos com menor adi¢cdo de geleia de
erva-mate, apresentaram os maiores escores (5.02 e 4.32, respectivamente), diferindo (p<0;05)
das demais formulacdes. O que indica que o aumento da quantidade de geleia adicionadaem T3 e
T4 pode ter influenciado na descaracterizagdo desse atributo. Entretanto, essa descaracterizacao
ndo necessariamente pode ser vista como um aspecto negativo, uma vez que o descritor de aroma
“estranho” obteve escores baixos, e ndo houve diferenca significativa entre os tratamentos,
podendo ser interpretado como um aspecto positivo, uma vez que médias elevadas para esse
quesito podem favorecer a descaracterizagdo de um produto, afetando negativamente a
aceitabilidade do consumidor (Dutcosky et al., 2013). O mesmo ocorreu para o descritor

“adocicado”, no qual ndo foram encontradas diferengas (p>0,05) nos escores entre os tratamentos.

A figura 3 mostra os descritores dos atributos de sabor (a) e textura (b) das sobremesas
lacteas.

Com relacdo ao atributo de sabor, observou-se as maiores notas para T3 nos descritores
sabor doce, amargo residual, erva-mate e gengibre, diferindo (p<0.05) dos demais. O aumento das
médias pode vir a confirmar a maior intensidade de docura, oriunda do acucar utilizado na
formulacédo da geleia, bem como maior percepc¢édo do sabor de gengibre, erva-mate e seu amargo
residual, também sejam devido aos constituintes da geleia, uma vez que o maior nivel de geleia

sem aumento no teor de nata possibilitou evidenciar esses aspectos.

Figura 3 — Valores atribuidos pelos provadores em relacdo aos descritores de sabor (a) e

textura (b) na analise descritiva quantitativa das sobremesas lacteas
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a) b)
~-T1 -o-T2 T3 -+T4 ~-T1 -T2 ®T3 T4
D o
7‘0000" A H_?l(l)l(;)geneidade
6.00
Doce/sal Leitoso 5.00
4.0
Arenosidade 310 Consisténcia
1,
0
Refrescancia Amargo res.
—
Gengibre Erva-mate Oleosidade Corpo

Legenda: T1= 20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3= 20% de nata e 20% de geleia;
T4=40% de nata e 20% de geleia.

Considerando que, tecnicamente, flavor é a sensacéo fisico-psicoldgica da interacdo de
sabor e odor de um alimento (Maziero, Viana, & Berso, 2010 e Novak et al., 2008), esses
resultados vdo ao encontro dos descritores de aroma, nos quais todos relacionados a erva-mate
obtiveram maiores escores nesse tratamento.

De uma forma geral, pode-se dizer que os ingredientes principais utilizados na elaboracao
da sobremesa lactea foram percebidos pelos provadores nos atributos de sabor, incluindo o amargo
residual. Segundo Heck e De Mejia (2007), a percepcao do amargor é uma das caracteristicas que
marcam 0s chas mate. Composto como a cafeina, taninos e saponinas, encontrados em varios
vegetais sdo 0s responsaveis pelo sabor amargo, do qual os autores consideram ser um fator que
contribui para o sabor distinto dos chas mate. O gengibre, por sua vez, € uma especiaria apreciada
pelas caracteristicas de aroma agradavel e refrescante, e sabor picante-adocicado, que advém da
presenca de Oleos essenciais e oleorresinas. Estas caracteristicas sensoriais sdo devido a presenca
de compostos volateis. O gingerol é o principal composto quimico presente no gengibre que
quando passa por cocgao, este composto converte-se em zingerona, que € menos pungente que o

gingerol, mas que ainda assim, possui um aroma picante-adocicado (Santos 2021).
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N&o houve diferenca significativa (p>0.05) entre os tratamentos nos descritores “doce/sal”
e “refrescancia”. Entretanto, ¢ importante salientar que a unido do sal e agticar adicionados nas
sobremesas lacteas pode ter diminuido o sabor amargo da erva-mate e o picante do gengibre,
proporcionando um sabor agradavel e refrescante. A combinagdo salgado e doce aumenta o sabor
doce se as concentragOes sdo baixas e podem anular a dogura ou ndo ter efeito sobre esta. Essas
interacdes tém produzido resultados gastrondmicos muito apreciados, como a adicdo de um pouco
de actcar no molho de tomate para mascarar a acidez, ou usar quantidades ndo perceptiveis de sal
no chocolate amargo para suprimir a percepc¢ao do amargor (Koppmann 2015).

Para o descritor “leitoso”, nao houve diferenca para T1, T3 e T2, que apresentaram 0S
maiores valores (3.81, 4.19 e 4.62, respectivamente) o que pode indicar maior percepgéo do leite
de ovelha em T1 e T3, enquanto que em T2, pode ter havido maior percepcdo da nata em si.
Balthazar et al. (2017), explicam que uma das caracteristicas do leite de ovelha é o sabor doce e
suave devido a presenca de pequenos globulos de gordura dispersos no leite. De acordo com
Revers et al., (2016), a gordura € um dos componentes mais importantes do leite de ovelha, pois,
além da importante funcdo de nutrir, influencia também, nos atributos sensoriais como o sabor.

No atributo de textura, os tratamentos T1 e T3, com menores teores de nata, obtiveram os
maiores valores no descritor “homogencidade” (5.59 e 5.19, respectivamente), demonstrando
menor presenca de grumos durante a degluticdo, anteriormente notadas no
descritor de aparéncia “particulas”, pelos provadores.

Na comparacdo com a analise de perfil de textura instrumental, os tratamentos com menor
teor de nata foram  0s que apresentaram maiores valores de dureza (N), mastigabilidade
(N.mm). No entanto, também apresentaram maior elasticidade, o que mostrou comportamento
coerente ao perfil sensorial apontado pelos provadores, visto que esses descritores nao
necessariamente estardo relacionados a um produto mais “duro”, e sim, mais coeso, mais

homogéneo, sem separacao entre fase aquosa ou gordurosa (Lobato-Calleros et al., 2009).
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O tratamento T4, apresentou 0 maior valor (p<0.05) no descritor “oleosidade”, o que
pode ter relacdo com a nata. Ao relacionarmos com as caracteristicas instrumentais de plasticidade,
adesividade e gomosidade (N) observadas na anélise de perfil de textura das formulagdes, esse
tratamento também obteve o maior valor comparado aos demais tratamentos.

N&o foram observadas diferencas significativas entre as formulacdes para os descritores
“consisténcia” e “corpo”. Ja o descritor “arenosidade” pode ter sido influenciado pelos
constituintes da geleia de erva-mate, uma vez que T3 e T4, as formula¢fes com maior adicdo de
geleia, obtiveram os maiores valores (4.24 e 5.38, respectivamente), principalmente devido a
pectina e o agucar adicionados no seu preparo. 1sso ocorre porque a variedade de ingredientes em
produtos como as geleias podem ocasionar em mudancgas na estrutura da gelificacdo, que sdo
notadas pelos consumidores por meio da textura e paladar, por isso, é imprescindivel entender as

relacGes entre percepcdo da textura e da estrutura gelatinizada (Oliveira et al., 2014).

5.4 CONCLUSAO

A sobremesa lactea elaborada com queijo quark de leite de ovelha e geleia de erva-mate
apresenta caracteristicas desejaveis de aparéncia, aroma, sabor e textura. A menor adi¢do de gordura
as formulacGes realcou atributos de textura e aparéncia, como maior cremosidade, brilho,
homogeneidade, menor arenosidade e presenca de particulas. A geleia de erva-mate, especialmente
nos tratamentos com menor adi¢cdo de nata, realcou o brilho, o sabor doce e o sabor leitoso
(realcando a presenca do leite de ovelha em detrimento da nata de leite bovino). Ainda, realgou
também os sabores do gengibre e da geleia de erva-mate, os quais foram perceptiveis aos
provadores, mas ndo o suficiente para torna-lo um sabor estranho, sendo esse um aspecto positivo.
Apesar de uma maior tendéncia a percepcdo de cor verde, acredita-se que o tratamento com 20% de
nata de leite bovino e 20% de geleia de erva-mate seria o ideal para a elaboracdo de um produto

com caracteristicas sensoriais diferenciadas, ao passo de que o maior teor de geleia de erva-mate
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pode conferir maior valor nutricional aliado ao leite de ovelha. Ainda, foi possivel observar que as
analises de cor e textura instrumental possuem relacéo direta com a ADQ, sendo um complemento

importante para esta finalidade.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

De uma forma geral, a sobremesa lactea elaborada com leite de ovelha e geleia de erva-
mate se apresenta como uma alternativa viavel e inovadora em produtos lacteos, apresentando
qualidade fisico-quimica e sensorial. A geleia de erva-mate apresentou baixo valor de DPPH,
demonstrando atividade antioxidante. Além disso, o tratamento T3 foi 0 que apresentou
caracteristicas mais favoraveis em termos de composicdo centesimal, além de ter desenvolvido
menor acidez ao longo do armazenamento.

Em relacdo ao perfil reoldgico e sensorial da sobremesa lactea elaborada com leite de
ovelha e geleia de erva-mate, esta apresenta caracteristicas desejaveis de aparéncia, aroma,
sabor e textura, especialmente nas propor¢des com 20% de nata e 20% de adicao de geleia de
erva-mate. Isso porgue, entendeu-se que um menor teor de gordura realcou a cremosidade, o
brilho, a homogeneidade, reduziu a arenosidade e presenca de particulas. Ao passo de que a
maior adi¢do de geleia realgou atributos como brilho, sabor doce e leitoso (realgcando o sabor
do leite de ovelha) e sabor de gengibre. Ainda, os resultados obtidos nas analises instrumentais
de cor e textura foram ao encontro dos apontados pelos provadores na ADQ, mostrando-se
ferramentas importantes e que corroboram com os resultados apresentados na analise sensorial.
Entretanto, observa-se a necessidade de mais estudos, especialmente em relacdo a oxidagédo
lipidica, por ser um produto com alto teor de gordura, e microbioldgicas (bactérias psicrotéficas,
lipoliticas e laticas) ao longo do armazenamento da sobremesa, a fim de complementar os

resultados obtidos.
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APENDICE A - VALORES DE pH E ACIDEZ TITULAVEL DAS SOBREMESAS
LACTEAS ADICIONADAS DE GELEIA DE ERVA-MATE DURANTE 45 DIAS DE
ARMAZENAMENTO A 7°C (ARTIGO 1)

Dias de armazenamento

Anélise Tratamentos
1 22 45
T1 0,212A + 0,00 0,2028+ 0,00 0,228~ + 0,02
_ T2 0,20°4 + 0,01 0,25*A+0,01 0,224+ 0,01
Acidez
_ T3 0,198 + 0,01 0,182€+ 0,01 0,202 + 0,02
Titulavel
T4 0,20 + 0,01 0,228~ + 0,01 0,222~ + 0,01
Controle 0,17"8 + 0,00 0,192%8 + 0,00 0,21%8 + 0,01
T1 6,90*A + 0,04 6,874 + 0,09 6,848 + 0,05
T2 6,762 + 0,01 6,83**B + 0,04  6,80° +0,01
pH T3 6,698 + 0,01 6,96*A + 0,12 6,872 + 0,04
T4 6,74%8 + 0,03 6,732 + 0,04 6,69°C + 0,03
Controle 6,88%A + 0,03 6,854 + 0,01 6,96 + 0,05

Nota: médias + desvio padrdo com letras MINUSCULAS diferentes em uma mesma LINHA indicam diferenca
significativa pelo teste de Tukey (p <0.05) do tratamento em relacdo aos dias de armazenamento; médias + desvio
padrdo com letras MAIUSCULAS diferentes em uma mesma COLUNA indicam diferenca significativa pelo teste
de Tukey (p <0.05) dos tratamentos em relagdo a um Unico dia de armazenamento.
Legenda: T1=20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3= 20% de nata e 20% de geleia;

T4= 40% de nata e 20% de geleia; Controle = 20% nata e 0%. geleia



APENDICE B — VALORES DOS ATRIBUTOS DE TEXTURA DAS SOBREMESAS LACTEAS (ARTIGO 2)

Tratamento Dureza (N) Adesividade  Elasticidade Gomosidade (N) Mastigabilidade (N.mm)
T1 0,041°+ 0,003 0,230°+0,057 0,150°+0,010 0,278+ 0,018 0,043% + 0,003
T2 0,038°+ 0,015 0,283*+0,019 0,130°+0,003 0,383%+ 0,009 0,033 + 0,003
T3 0,050% + 0,002 0,238"+0,049 0,154%+ 0,013 0,210°+ 0,044 0,048% + 0,001
T4 0,035°+ 0,003 0,318*+0,03 0,098°+0,010 0,380%+ 0,010 0,030° + 0,001

Nota: médias + desvio padrdo com letras diferentes em uma mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p <0.05)
Legenda: T1=20% de nata e 10% de geleia; T2= 40% de nata e 10% de geleia; T3= 20% de nata e 20% de geleia; T4= 40% de nata e 20% de geleia.
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APENDICE C — MEDIAS DOS VALORES ATRIBUIDOS PELOS PROVADORES
PARA CADA TERMO DESCRITOR DA ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

(ARTIGO 2)

DESCRITORES

TRATAMENTOS
ATRIBUTOS Tl T2 T3 T4
« | Cor verde 2,16b+0,84 546a+164 554a+114 559 +1,26
Q | Particulas 1,14c+0,68 6,23a+204 3690230 4,41bz1,41
":x: Cremoso 6,20a+121 500b+168 524ab+1,25 3,09+ 1,03
% | Brilho 570a+131 4,64b+214 655a+120  2,60c + 0,68
Erva-mate 3,89b+247 497ab+0,27 565a+1,18 4,73ab+1,68
< | Leite 502a+0,94 432b+167 383b+177 3,67b+184
S | Estranho 0,6la+0,15 0,77a+0,14 0,74a+0,18 0,67a+0,13
< | Adocicado 492a+143 441a+128 478a+1,75 525a+195
Melado 499b+252 546a+2,60 567a+1,79 4,19b+1,92
Docura 357b+1,83 467ab+237 6,05a+1,12 4,97ab+0,87
Leitoso 3,8la+160 4,19a+1,16 4,62a+071 1,98b+173
o | Amargo res. 145b+0,44 203b+0,31 3,81a+0,31 1,24b+0,24
Q | Erva-mate 455b+1,24 532ab+120 6,06a+1,21 5,09ab+ 0,74
& | Gengibre 1,46b+0,48 190b+0,31 4,22a+229 123b+0,17
Refrescancia 2,48a+0,78 3,96a+1,14 343ax164 2,78a%0,59
Doce/sal 434a+172 467a+120 4,05a+1,03 3,64a+0,92
Homogeneidade 559a+1,26 452b+198 519a+1,46 3,42b+0,89
é Consisténcia 6,58a+ 1,07 6,58a+0,85 6,14a+1,29 6,98a+1,10
2 | Corpo 6,32a+1,71 599a+132 55%+159 6,08az1,66
E Oleosidade 6,27a+1,22 568a+099 3,86b+0,63 544a+0,29
Arenosidade 150b+0,41 424a+164 1,34b+022 538a+1,14

Nota: médias + desvio padrdo com letras diferentes em uma mesma linha indicam diferenca significativa pelo

teste de Tukey (p <0.05)

Legenda: T1=20% de nata e 10% de geleia; T2=40% de nata e 10% de geleia; T3=20% de nata e 20% de geleia;
T4= 40% de nata e 20% de geleia.
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