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Este estudo teve como objetivo elaborar uma bebida fermentada
a partir do soro do queijo e da fruta caja como forma alternativa
de consumo deste subproduto da produgdo de queijos,
minimizando desperdicios e contaminagdo. Suco fermentado é
considerado um alimento funcional, pois ajuda no processo de
digestao. A fermentagéo foi a 30°C por 48 horas. O produto teve
60% de aceitagdo, os dados sdo preliminares mais indica
potencialidade de produgdo em maior escala.
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vitamina A, beneficiamento.

O soro é o subproduto do processamento do queijo, da caseina
ou de algum outro produto dessorado ou acidificado. Na
fabricacéo de queijos, constitui a porcdo ou fase aquosa do leite
resultante da dessora do coagulo e pode ser caracterizado como
um liquido amarelo-esverdeado e dependendo do tipo de queijo
pode possuir o sabor ligeiramente acido ou doce. Em Média na
fabricagdo de queijo se obtém um aproveitamento de 10% do
volume do leite utilizado e 90% do volume resulta em soro, que
pode ser utilizado para fabricagéo de ricota, bebida Lactea, soro
em pd, entre outros. Embora o soro possa ser aproveitado ele é
um dos grandes problemas para industria de laticinio do mundo,
por ser um produto com altas concentragdes de matéria organica
e de facil deterioragdo, e quando langados em cursos d'agua,
reduz o oxigénio dissolvido e aumenta a acidez dessa dgua o que
prejudica a vida aqudtica, transformando-se, portanto, em um
agente altamente poluente. Por esses e outros motivos devemos
fazer de alguma forma a utilizagao do soro pra alguma finalidade.
O soro é um liquido que contem varias substancias de alto valor
nutricional.

De acordo com SILVA et al (1984), o nordeste brasileiro, pelas
condigbes climaticas, apresenta diversidade de frutos tropicais
com boas perspectivas para exploragdo econdémica, atualmente
existindo na sua maioria, apenas em carater extrativo e
comercializados regionalmente como fruta "in natura“. Além das
reconhecidas caracteristicas aromaticas, os frutos ou sucos de
frutas tropicais representam excelentes fontes de prévitamina A.
Segundo RODRIGUEZ-AMAYA & KIMURA (1989), o caja, polpa e
pelicula comestivel, fornece um valor de vitamina A maior que o
de caju, goiaba e algumas cultivares de maméo e manga. O
objetivo do trabalho foi a produgao de suco fermentado a partir do
soro de ueijo com alto teor de vitamina A e testar sua aceitagéo.

PRODUGAO DO SUCO FERMENNTADO

v Os cajas (Spondias Ilutea L.) foram obtidos no estadio de
plena maturagao, no periodo de safra. Foram despoldado
manualmente e colocados em um recipiente com tampa em
seguida foi adicionado o soro deixando fermentar por 48hs a
30°C . Apods o periodo de fermentagéo foi processado em
liquidificador e adiciona o agucar. O processamento, em
escala piloto, do suco fermentado foi realizado no Laboratério
de Alimentos do IFRN Campus Currais Novos.

ANANLISE SENSORIAL

v' A andlise sensorial foi realizada com a finalidade de
determinar o perfil sensorial e a aceitagdo do produto
formulado. Foi realizada com alunos e professores do IFRN,
através de um teste de escala hedénica onde foram avaliados
9 pardmetros desde gostei muitissimo até desgostei
muitissimo.
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Perfil do Potencial de Aceitagdo do Suco
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Figura 1: Analise de aceitagao do Suco Fermentado de Caja
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Figura 2: Frequencia de consumo do Suco Fermentado de Caja
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Figura 3: Anélise da Escala Hedénica do Suco Fermentado de Caja

O Suco Fermentado de caja obtido apresentou uma aparéncia
limpida, um aroma caracteristico da fruta caja e um sabor
levemente adocicado. A acidez total apresentou-se dentro dos
teores exigidos pela legislagao brasileira (abaixo de 20 meg/L).
O Suco Fermentado de caja elaborado apresentou cor , aroma e
sabor caracteristicos dos frutos.

Os dados mostraram que o fermentado foi bem aceito, podendo
ser uma nova fonte de investimentos para pequenos produtores
ou uma nova opgdo de mercado.

Figura 4: Aparéncia do Suco Fermentado de Caja

Figura 5 — Degustacao do Suco Fermentado de Caja

E viavel a elaboragio do suco de caja fermentado a partir do
soro de queijo. O suco apresentou aceitagdo favoravel de 60%
e 10% de neutralidade, este resultado é muito interessante e
promissor.

O consumo semanalmente foi o mais indicado pelo teste
sensorial 0 que é positivo para a intensdo de compra para um
produto.

A digestibilidade foi 0o ponto mais indicado pelas pessoas que
realizaram o teste; algumas voltaram e comunicaram sua
satisfacéo.
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