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RESUMO

A utilizacdo de soro em substituicdo a agua na formulacdo de gelados comestiveis torna-se uma
alternativa eficiente a melhoria da qualidade nutricional do produto e a diminui¢do dos impactos
ambientais gerados por este residuo. Este trabalho teve como objetivo a utilizagdo de soro de leite
na producéo de picolés e de frutos tipicos do cerrado brasileiro. Foram selecionadas trés espécies de
frutos do cerrado, Hancornia ssp. (Mangaba), Tamarindus indica L. (Tamarindo) e Spondias
tuberosa Arruda (Umbu) para elaboracdo dos picolés. A quantidade de soro ndo variou e a
concentragdo da polpa variou com o fruto utilizado, em fungdo do seu gosto e aroma especifico.
Avaliou-se a aceitacdo dos picolés, em todos 0s seus atributos sensoriais, por 50 provadores,
utilizando escala heddnica. O picolé de Mangaba obteve a média 7,15, que corresponde entre 0s
termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. O picolé de Tamarindo obteve média 6,45,
correspondendo entre os termos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”. O picolé de
Umbu obteve média 7,65, permanecendo entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”.
Fez-se a caracterizagdo fisico-quimica das amostras. O picolé de mangaba apresentou 0,83% de
gordura, 22,96% de extrato seco total, 15,79% de agUcares totais, 1,04% de proteinas, 320mg de
cinzas e 0,36% de fibras. O picolé de umbu 0,60% de gordura, 19,98% de extrato seco total,
16,35% de agUcares totais, 1,04% de proteinas, 540mg de cinzas e 0,40% de fibras. O picolé de
tamarindo 0,81% de gordura, 22,04% de extrato seco total, 16,0% de acUcares totais, 1,26% de
proteinas, 390mg de cinzas e 0,40% de fibras. Houve boa aceitacdo dos picolés, revelando a
potencialidade de aproveitamento do soro e dos frutos tipicos do cerrado, mangaba, umbu e

tamarindo, na formulacéo de picolés.
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INTRODUCAO

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro, ocupando 21% do territério nacional, sendo
superado em area apenas pela Amazdnia. (BORLAUG, 2002 apud KLINK e MACHADO, 2005).
Com uma enorme biodiversidade, criou-se na regido dos cerrados, uma tradigdo de usos dos
recursos vegetais. Das espécies com potencial de utilizacdo, destacam-se as frutiferas (SILVA,
MELO e FERNANDES, 2009).

Entre os frutos do cerrado destacam-se o piqui, mangaba, araticum, buriti, tamarindo,
cagaita, macalba, gueroba, jatobd, baru, entre outros. Estes frutos apresentam elevados teores de
aclcar, proteinas, vitaminas e sais minerais, e podem ser consumidos in natura ou na forma de
sucos, sorvetes, picolés, geléias etc. (AVIDOS e FERREIRA, 2003).

Por outro lado, o soro de leite é um subproduto da industria lactea de alto valor nutricional,
definido como de cor amarelo esverdeada, obtido pela coagulacdo do leite (ABREU, 1999). A
composicdo média do soro &cido segundo GIRALDO-ZUNIGA et. al (2004), é 99-94% de
umidade, 0,3-0,5% de gorduras, 0,8-1,0% de proteinas, 4,5-5,0% de lactose e 0,5-0,7% de cinzas.

Quando o soro é langado nos cursos d’agua, os niveis de DBO (Demanda Bioquimica de
Oxigénio) séo de 42000 mg/L, contra cerca de 500mg/L do esgoto doméstico. Varios trabalhos de
pesquisa foram desenvolvidos em diversos paises visando criar opgBes para a utilizagdo do soro
(ALMEIDA, BONASSI e ROCA, 2001). O aproveitamento deste residuo no desenvolvimento de
gelados comestiveis torna-se uma alternativa eficiente & melhoria da qualidade nutricional do
produto, diminuindo de forma eficiente o impacto ambiental causado por tal residuo.

Este trabalho teve como objetivo a utilizacdo de soro de leite e de frutos tipicos do cerrado
na producdo de picolés, melhorando a qualidade nutricional do produto e diminuindo de forma
eficiente o impacto ambiental causado por tal residuo, bem como a valorizacdo de frutos tipicos do

cerrado brasileiro.

MATERIAL E METODOS

A fabricacdo dos picolés foi desenvolvida no setor de Processamento de Leite, e as analises
sensoriais e fisico-quimicas no Laboratério de Andlise Sensorial e Laboratdrio de Analise Quimica,
respectivamente, do Instituto Federal Minas Gerais — Campus Bambui.

A fabricag8o dos picolés seguiu a técnica citada por Mosquim (1999), com substituicdo total
da &gua por soro de queijo. Foram elaborados trés tratamentos: com adi¢do de polpa de mangaba

(tratamento 1), com adicdo de polpa de umbu (tratamento 2) e com adi¢éo de polpa de tamarindo



(tratamento 3). E foram realizadas 4 fabricacOes de cada tratamentos em diferentes dias. Para cada
tratamento a quantidade de polpa variou conforme a intensidade do gosto e aroma do fruto.

A avaliacdo sensorial foi realizada um dia ap6s a fabricacdo do picolé. Foi aplicado o teste
de aceitacdo a 50 provadores ndo treinados, utilizando a Escala Hedonica, metodologia citada por
Minim (2006), em cabines individuais equipadas com cadeiras, cuspidores e agua destilada. Os
provadores avaliaram as amostras com termos variando de “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”, em umaescalade 1 a9.

Realizaram-se analises fisico-quimicas dos picolés a base de soro e adicionados de mangaba,
umbu e tamarindo, com o objetivo de caracterizar a composicao fisico-quimica das amostras. A
metodologia utilizada para as determinagdes de extrato seco, gordura, proteina, e cinzas seguiram as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz.(1995). Para determinagdo do extrato seco das amostras
utilizou-se 0 método gravimétrico; a andlise de gordura foi feita fazendo-se a extracdo com
solventes orgénicos; a proteina foi determinada pelo método micro Kjeldahl; a matéria inorganica
(cinzas) utilizando-se a mufla, com incineracdo da matéria organica; e os acUcares totais foi
determinado pelo método Lane Eynon.

O teor de fibra bruta das amostras foram realizadas de acordo com Queiroz e Silva (2002).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagdo sensorial para os picolés a base de soro de leite, adicionados de

frutos do cerrado (mangaba, tamarindo e umbu), estdo representados na Figura 1.
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FIGURA 1.: Resultados da analise sensorial dos picolés de soro de leite adicionados de frutos

do cerrado (Mangaba, Tamarindo e Umbu)



Realizando-se a média ponderada dos resultados para cada tratamento, o picolé de Mangaba
obteve média 7,15, que corresponde entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. O
picolé de Umbu obteve média 7,65, correspondendo entre os termos “gostei moderadamente” e
“gostei muito”. O picolé de Tamarindo obteve média 6,46 correspondendo entre os termos “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

Os resultados médios obtidos da analise fisico-quimica das quatro repeti¢des dos diferentes

tratamentos estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados médios das analises fisico-quimicas dos picolés fabricados com soro de

leite, adicionados de frutos do cerrado (mangaba, umbu, tamarindo)

Picolés G EST AT AR ANR PTN Cinzas Fibras
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (mg) (%)

Mangaba 0,83 22,96 15,79 1,99 12,9 1,04 320 0,36
Umbu 0,60 19,98 16,35 181 13,82 1,04 540 0,40
Tamarindo 0,81 22,04 16,0 2,12 13,17 1,26 390 0,40

G= gordura; EST = extrato seco total; AT = acUcares totais; AR = agUcares redutores;
ANR = aglcares ndo redutores; PTN = proteina.

A quantidade de gordura dos picolés é resultado da gordura presente no soro utilizado na
fabricagéo (0,7 a 1%) e da polpa do fruto (Tabela 1).

Os resultados de extrato seco total (EST) encontram-se entre os teores de gelados a base de
agua (20% de EST) e de gelados comestiveis a base de leite (26% de EST), preconizados pela
legislacdo (BRASIL, 1978).

A quantidade de agucar nos picolés é proveniente da porcentagem de aglcar encontrada na
polpa (Tabela 1), da lactose presente no soro utilizado (4,5 a 5%) e da quantidade de agucar
comercial utilizada na elaboragéo dos picolés.

O teor de proteina é resultado da proteina presente no soro (0,8 a 1%) e da proteina
encontrada na polpa (Tabela 1).

A quantidade de sais minerais (cinzas) dos picolés vém do soro (0,5 a 0,7%) e dos frutos
(Tabela 1), sendo os principais minerais o ferro, fosforo, célcio e sodio.

O teor de fibras advém dos frutos utilizados e da quantidade de polpa utilizada em cada

tratamento.



CONCLUSAO

Os picolés apresentaram composi¢do fisico-quimica dentro das especificacdes de legislacdo
para gelados comestiveis, além de uma boa aceitacdo sensorial, revelando a potencialidade de
aproveitamento do soro de leite e dos frutos tipicos do cerrado (mangaba, umbu e tamarindo) na

formulagédo do produto.
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