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RESUMO: O leite fermentado Buttermilk é produzido pela fermentacéo do leitelho ou do leite desnatado,
por culturas aromaticas mesofilicas. Os objetivos do desenvolvimento deste trabalho consistem na
elaboragdo de uma formulagdo de Buttermilk com adigdo de farinha de banana verde — Butggy, na realizagéo
de analises fisico-quimicas e microbioldgicas de monitoramento da qualidade e no diagnostico de sua
viabilidade por avaliacdo sensorial/indice de aceitabilidade (IA). A fabricacdo da farinha, o processamento
do Butrgy € 0 painel de avaliacdo sensorial (60 provadores ndo treinados/Escala Heddnica — sete pontos)
foram realizados nas instalages de aula pratica do Curso Técnico em Agroinddstria do IFAL Campus
Murici/AL. O monitoramento da qualidade e estabilidade do produto acabado (t;: 24h) e do tempo de
validade (t,: 20dias) foram avaliados através das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas. Todos os
resultados obtidos nas anélises estavam de acordo com a legislagdo vigente. Os valores de pH encontrado
para BUTrgy de 4,73 (t;) e pH de 4,60 (t,), e acidez de 65°D (t;) e de 72°D (t,) demonstram a existéncia de
um processo de pos acidificagdo no produto, considerado como normal. O emprego das boas préaticas de
fabricagbes e das condicBGes higiénico-sanitérias satisfatorias pode ser confirmado pelos resultados das
anélises microbioldgicas, nos dois tempos monitorados. A pontuacdo obtida na avaliagdo sensorial nos
atributos sabor (6,42), cor (6,05), aroma (6,03), e aparéncia global (6,28) corresponde ao julgamento do
produto como “gostei muito”. O diagnodstico da avaliagdo sensorial apresentou média geral de 6,03 com 1A
de 74,3% e 88,3% dos provadores declaram a intengdo de compra. Os resultados obtidos demonstram a
viabilidade do BUTggy € indicam que o emprego da FBV como uma opcdo interessante para os Arranjos
Produtivo Local (APLSs) da fruticultura e do leite.
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INTRODUCAO

O leitelho é um subproduto da fabricacdo da manteiga, com uma composic¢do rica de
nutrientes funcionais e com importante funcionalidade tecnoldgica (COSTA et al.; 2009; MAHAUT
et al., 2004). O aproveitamento do leitelho em formulacbes lacteas apresenta-se como fator de

agregar valor e de comprometimento com o desenvolvimento sustentavel (BARBOSA, et al, 2009).
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Classificado como um leite fermentado, o Buttermilk pode ser produzido pela

fermentacdo do leitelno ou do leite desnatado, por culturas aroméaticas mesofilicas. Sendo um
derivado lacteo muito consumido nos Estados Unidos e norte da Europa (ANTUNES et al., 2012).
Rica em minerais, amido resistente (AR), vitaminas e fibras (BORGES et al., 2009), a
Farinha de Banana Verde (FBV) pode ser uma importante fonte de polifendis, compostos que séo
considerados como antioxidantes naturais (MENDEZ, 2013).

O principal interesse em relagdo ao AR é o seu papel fisioldgico, por ndo ser digerido
no intestino delgado, esse tipo de amido se torna disponivel como substrato para fermentacao pelas
bactérias anaerobicas do célon (PEREIRA, 2007). Possuindo a propriedade de atuar como um
ingrediente funcional, com carater prebiotico (RAMOS et al., 2009; PEREIRA, 2007).

O teor de amido resistente presente na FBV possibilita o seu emprego no
enriquecimento e/ou na substituicdo parcial de ingredientes especificos em produtos da linha de
dietéticos (saciedade), produtos funcionais (prebidticos) e de alimentos para dietas especiais isenta
de gluten (ZANDONADI, 2009; BORGES et al., 2009).

Assim sendo, a composicdo e as propriedades da FBV permitem seu emprego em
diferentes processos tecnoldgicos da produgdo de alimentos, com propriedades nutricionais
semelhantes as das fibras alimentares, alem de ser rica em amido resistente (AR), e dessa forma
com efeitos benéficos para o equilibrio da flora intestinal (RAMOS et al., 2009; BORGES et al.,
2009; DOKKUM, 2008).

Assim, quando empregada como ingrediente do Buttermilk, a FBV apresenta-se como
uma alternativa para reduzir o desperdicio, aumentar o rendimento da producdo, agregar valor a
bananicultura (PASCOAL, et al., 2013).

O desenvolvimento de uma formulacdo de Buttermilk com adicdo de FBV sabor goiaba,
o diagnéstico da sua viabilidade técnica por avaliagdo sensorial e do seu indice de aceitabilidade do
produto sdo os objetivos do desenvolvimento deste estudo.

METODOLOGIA

Todos os processamentos para obtencdo do leitelho, da FBV e da fabricacdo do Butrgy
(Figura 1) foram realizados nas instalagdes de aula pratica do Curso Técnico em Agroindustria do
Instituto Federal de Alagoas — IFAL Campus Murici — AL, bem como o painel de degustadores da

avaliacdo sensorial.
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A banana (Musa prata.) verde, o creme de leite pasteurizado (marca MUU), o leite
pasteurizado integral (marca MUU), acUcar refinado (marca Unido), a goiabada (marca Predilecta) e

0 suco de goiaba adocado (marca Maratd) empregados no experimento foram adquiridos no

comércio local da cidade de Murici /AL.

1a - . ==
Figura 1. Leitelho (1a), Buttermilk com farinha de
banana verde, sabor goiaba - BUTggy (1b) e farinha
de banana verde (1c) — IFAL Campus Murici/ AL,
2015.

O leitelho foi obtido a partir da batecdo do creme de leite pasteurizado (Figura 2) de
acordo com Valsechi (2010). A calda de goiaba (Psidium guajava) foi obtida por dissolucdo da

goiabada em suco de goiaba adocado.
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Figura 2 — Fluxograma de fabricacdo da manteiga para
obtencdo de leitelho — IFAL Campus Murici/AL, 2015.
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O processo de fabricacdo da FBV foi realizado por adaptacao da tecnologia descrita por

Brizola; Bampi (2014). A tecnologia de fabricacdo do Buttermilk com FBV - Butggy Sabor goiaba
(Figura 3) foi adaptada da metodologia de Fushimi (2009), com emprego de cultura latica

mesofilica.
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Figura 3 — Fluxograma de fabricacdo do Buttermilk com
farinha de banana verde, sabor goiaba - Butrgy — IFAL
Campus Murici/ AL, 2015.

O monitoramento da qualidade e estabilidade do produto acabado (t;: 24h) e do tempo
de validade (t,: 20dias) foram avaliados através das andlises fisico-quimicas de pH e acidez
(BRASIL, 2006) e microbioldgicas de contagem de coliformes totais, E. coli e de bolores e
leveduras, com emprego de metodologias oficiais (BRASIL,2003; SMMICRO-BR, 2008).

O painel sensorial foi realizado com 60 provadores néo treinados, de ambos 0s sexos,
avaliando as amostras pelo método sensorial afetivo da Escala Hedbnica — Teste de Aceitabilidade,
composta por sete pontos (variando de 1: “desgostei muito” a 7: “gostei muito”); com julgamento
contemplando 5 atributos. Os julgamentos dos provadores, de cada atributo avaliado, foram

transformados em escores e a média calculada.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Todos os resultados obtidos nas analises microbioldgicas e fisico-quimicas (Tabela 1)

estavam de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2007). Os valores de pH encontrados para
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BUTrgy de 4,73 (t1) e pH de 4,60 (t,), e acidez de 65°D (t;) e de 72°D (t,) demonstram a existéncia
de um processo de pos acidificagdo no produto, considerado como normal.

Os resultados encontrados nas analises fisico-quimicas, sdo diferentes dos valores
descritos por Antunes et al, (2012), cujos resultados de pH foram de 4,46 e 4,42 e acidez de 68°D e
98°D, em um estudo de Buttermilk probiético. E corroboram com os obtidos por Fushimi (2009) no
estudo da elaboracédo de bebida lactea com FBV (pH 4,70 e 66° D em t;).

O emprego das boas praticas de fabricacbes e das condicdes higiénico-sanitarias
satisfatorias pode ser confirmado pelos resultados das analises microbioldgicas, nos dois tempos
monitorados.

Tabela 1 — Resultados das andlises fisico-quimicas e microbioldgicas do

Buttermilk com farinha de banana verde, sabor goiaba - Butrgy — IFAL
Campus Murici/ AL, 2015.

Anélises*/Amostras BUTggy 11 BUTggy to
pH 4,73(0,15) 4,60(0,20)
Acidez (9.100gt) ** 0,65(0,08) 0,72(0,05)
Coliformes totais (UFC/g) <1 x 10" UFC/g <10 UFCl/g
Escherichia coli (UFC/g) <1 x 10" UFC/g <10 UFCl/g
Bolores e Leveduras (UFC/g) <1x 10" UFC/g <10 UFC/g

*Valores médios de trés determinac@es e (desvio padrdo); ** em gramas de &cido latico por
100g de produto; UFC/G: Unidades formadoras de col6nia/grama; BUTggy: Buttermilk com
farinha de banana verde, sabor goiaba; t;: 24h apds fabricagéo; t,: 30 dias.

Os resultados da avaliacdo sensorial por atributo (Tabela 2) variou entre a média de
notas 5,35 (“gostei ligeiramente™) a 6,42 (“gostei moderadamente™). Na avaliacdo sensorial (Figura
3), o sabor foi atributo que obteve a maior média (6,42) com 1A de 86,7%, resultado semelhante
(6,18) foi descrito por Teixeira (2013) em um trabalho com bebida lactea fermentada, produzida

com 50% de leitelho.

Tabela 2 — Resultados da analise sensorial do Buttermilk sabor goiaba
adicionado de farinha de banana verde (BUTggy). IFAL Campus Murici/ AL

2015.
Atributos Media de Nota* indice de Aceitacao (%)

Cor 6,05 76,7

Aroma 6,03 73,3

Sabor 6,42 86,7
Textura 5,35 51,7
Aparéncia global 6,28 83,3

Meédia geral* 6,03 74,3

*Média geral entre as medidas de notas obtidas nos atributos, para céalculo do grau de
aceitacao do produto.
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As notas dos atributos cor (6,05) e aroma (6,03) foram proximas, provavelmente pela

liberacdo do aroma de goiaba no momento do consumo, remeter a coloracao rosea do BUTggy.

Em relacdo ao atributo aparéncia global, 0 BUTggy oObteve a nota 6,28 e IA de 83,3%.
Embora a textura tenha sido o atributo que recebeu menor pontuacdo (5,35), sdo maiores que
aqueles obtidos por Antunes et al, (2012), em estudo com Buttermilk probidtico, que relata médias
de 4,60 a 4,90.

O resultado obtido ndo deprecia a qualidade do produto, pois € sabido que o produto
Buttermilk possui uma maior fluidez quando comparado com outros leites fermentados, e por se
tratar de um produto ndo comercializado no Brasil, suas caracteristicas sensoriais sdo desconhecidas
pelos provadores e pela populagdo em geral.

Outro fato observado no presente estudo foi que todos os provadores (100%) ndo
relataram a percepcdo da presenca da farinha de banana verde (textura arenosa).

Tratando-se da aceitacdo do produto pela avaliacdo sensorial, de acordo com Monteiro
(2005), um produto que obtenha 1A >70% é considerado como aceito. O diagnostico da avaliagdo
sensorial apresentou nota média geral de 6,03 e IA de 74,3% (Figura 4) e 88,3% dos provadores
declararam a intencdo de compra. Os resultados semelhantes sdo apresentados por Fushimi (2009) e
Teixeira (2013), respectivamente 1A de 72 e 78%.

Média . Aroma
Ap. Geral " Sabor
Textura
B BUTFBVT2 M BUTFBVT1 BUTFBVT3

Figura 4 — Resultados da avaliacdo sensorial do Buttermilk com farinha
de banana verde, sabor goiaba - BUTggy, dos 3 experimentos e em 2
tempos de monitoramento -— IFAL Campus Murici - Murici/ AL, 2015.
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CONCLUSOES

Os resultados obtidos sdo indicativos de possiveis adequacdes da formulagdo
empregada e pode-se dizer que demonstram a viabilidade do Buttermilk com farinha de banana
verde — sabor goiaba. E sinalizam que o emprego da FBV na formulagdo do Buttermilk parece ser
uma opgao interessante para as pequenas cooperativas e associagdes do APL leite e APL frutas de
Alagoas.
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