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RESUMO:

A procura por uma vida mais saudavel por parte dos consumidores e a busca pelo
desenvolvimento de produtos de qualidade sem grandes aumentos de custo por
parte das empresas, fazem da bebida lactea produzida com leite de ovelha e soro
proveniente do leite de ovelha, um excelente produto que engloba ndo somente os
aspectos nutricionais e econdmicos, mas também o aspecto social. Diante disso, os
objetivos deste trabalho foram a elaboracdo de bebida lactea fermentada, usando
como matéria prima leite de ovelha onde parte do leite foi substituida por soro
proveniente da fabricacdao de queijo de leite de ovelha nas proporcdes 25, 35 e 45%,
determinacdo quimica das trés formulagoes de bebidas lacteas e analises sensoriais
com o intuito de avaliar a aceitabilidade do produto, verificar se ha diferencas
significativas entre os tratamentos e a intencao de compra.

Os valores médios das analises quimicas realizadas nas matérias primas usadas na
fabricagdo das bebidas lacteas fermentadas foram: Para o leite de ovelha: 5,6 g/100
ml gordura, 6,45 g/100 ml de proteinas e 15,75 g/100 ml de extrato seco total e
84,24 g/100 ml de agua. O soro de leite de ovelha apresentou 0,8 g/100 ml de
gordura, 0,84 g/mL de proteina e 8,07 g/mL de extrato seco total.

A avaliagdo da composicdo quimica da bebida lactea apresentou os seguintes
resultados:

Para a bebida lactea com 25% de soro: 3,5g/100g de Lipideos, 5,7g/100g de
proteinas, 15,16 g/100g de carboidratos, 74,69g/100g de umidade, 25,31g/100g de
estrato seco total e 0,68g/100g de cinzas. Para a bebida lactea com 35% de soro:
3,39/100g de Lipideos, 5,1g/100g de proteinas, 14,94 g/100g de carboidratos,
76,69g/100g de umidade, 23,31g/100g de estrato seco total e 0,67g/100g de
cinzas. Para a bebida lactea com 45% de soro: 2,5g/100g de Lipideos, 4,98g/100g
de proteinas, 13,74 g/100g de carboidratos, 76,99g/100g de umidade, 23,01g/100g
de estrato seco total e 0,59g/100g de cinzas.

Pelo teste sensorial, as bebidas lacteas ndo apresentaram diferencas significativas
para os parametros textura, sabor, e impresséo global em nivel de 5% para o teste
de Scott-Knott. E quanto a aparéncia e intengdo de compra a bebida lactea com
maior substituicdo do leite por soro foi a mais aceita. Conclui-se que as amostras
com maior concentracao de soro obtiveram melhor aceitacdo permitindo uma maior

economia em matéria prima para a fabricagdo do produto.
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