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RESUMO

No Brasil, o bdfalo (Bubalus bubalis) foi introduzido ha mais de 100 anos na ilha do Marajo,
que fica localizado no estado do Pard, e se expandiram por toda a regido Amazonica, onde as
racas Murrah e Mediterraneo se destacam (IBGE, 2012). O leite de bufala apresenta algumas
peculiaridades em comparacédo ao leite bovino, destacando-se a qualidade nutricional, o sabor
adocicado e a coloracdo branca opaca (AMARAL et al., 2005). Acrescenta-se também a uva e
o0s produtos derivados da uva que contém grande quantidade de componentes fendlicos que
agem como antioxidantes, os chamados flavonoides (GIEHL et al., 2007). Essa pesquisa foi
laboratorial e experimental, sendo realizadas nos laboratérios da UFPE-CAV, As trés
formulacGes da bebida foram elaboradas para a execucdo deste trabalho nas seguintes
concentracOes: F1= 100% leite de bufala, F2= 100% leite de vaca, F3= 50% leite de vaca +
50% leite de bufala, posteriormente as formulacdes foram submetidas a analise sensorial,
seguido de intencao de compra visando assim quantificar sua aceitabilidade e preferéncia, além
de serem efetuadas analises microbiologicas, fisico-quimicas e estatisticas. Com a analise
microbioldgica pode observar que os produtos se encontram dentro dos padrdes exigidos pela
legislacdo, na anélise fisico quimica, apresentaram-se de acordo com a literatura citada. A
formulagdo 3 com 50% leite de bufala e 50% leite de vaca obteve notas maiores pelos
examinadores da analise sensorial, e também foi escolhida como preferida observando
diferenca significativa entre as demais, 0s dados obtidos nesse estudo podem vir a ser aplicados
na inddstria de tecnologia de alimentos, com o intuito de trazer um novo produto ao mercado
com varios beneficios a satde, além de poder ser aplicado em lanches de cardapio de unidades

de alimentacdo e nutri¢do.

Palavras chaves: Leite. Bufala. Uva.



ABSTRACT

In Brazil, buffalo (Bubalus bubalis) was introduced over 100 years ago on the island of Marajo,
located in the state of Para, and expanded throughout the Amazon region, where the Murrah
and Mediterranean breeds stand out (IBGE, 2012). ). Buffalo milk has some peculiarities
compared to bovine milk, especially the nutritional quality, sweet taste and opaque white color
(AMARAL et al., 2005). Also added are grapes and grape products that contain a large amount
of phenolic components that act as antioxidants called flavonoids (GIEHL et al., 2007). This
research was laboratory and experimental being carried out in the laboratories of UFPE-CAV.
The three drink formulations were elaborated for the execution of this work in the following
concentrations: F1 = 100% buffalo milk, F2 = 100% cow milk, F3 = 50 % cow's milk + 50%
buffalo's milk, later the formulations were subjected to sensory analysis, followed by purchase
intention in order to quantify its acceptability and preference, as well as microbiological,
physicochemical and statistical analyzes. With the microbiological analysis can observe that
the products are within the standards required by the legislation, in the physical chemical
analysis, presented according to the literature cited. Formulation 3 with 50% buffalo milk and
50% cow milk obtained higher grades by the examiners of the sensory analysis, and was also
chosen as preferred, observing a significant difference among the others. The data obtained in
this study may be applied in the food technology, in order to bring a new product to the market

with several health benefits, and can be applied to food and nutrition menu snacks.

Keywords: Milk. Buffalo. Grape.
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1 INTRODUCAO

No Brasil a bubalinocultura é uma atividade em crescimento, impulsionada
principalmente pela valorizagdo do leite de bufala na indUstria de produtos lacteos e pela
valorizacéo do leite decorrente de sua composigéo nutricional (GREGORY et al., 2014). No
Brasil, o bufalo (Bubalus bubalis) foi introduzido ha mais de 100 anos na ilha do Marajd, que
fica localizado no estado do Par4, e se expandiram por toda a regido Amazonica, onde as ragas
Murrah e Mediterraneo se destacam (IBGE, 2012).

A exploracédo da producéo de leite de bafalas tem sido uma atividade em crescimento
nos ultimos anos no Brasil e especialmente nos estados da regido sudeste. Alguns investimentos
na qualidade do processamento de leite de bufala e derivados dessa espécie animal ja despontam
em alguns Estados da regido Nordeste, a exemplo do Rio Grande do Norte e Pernambuco. O
leite de bufalas ndo apresenta restricdo ao consumo humano e para utilizagdo em industria, onde
seus subprodutos sdo bastante apreciados (FOGACA et al., 2017). Esse fato justifica a
realizacdo de pesquisas sobre o valor nutricional, sensorial e a estabilidade de produtos obtidos

a partir dessa materia prima.

As caracteristicas peculiares que diferenciam o leite de bufala do de vaca sdo a
qualidade e os beneficios que proporcionam salde. As caracteristicas nutricionais e
microbioldgicas do leite de bufala podem diferir conforme o tipo de manejo do animal,
incluindo a alimentagdo do rebanho. Faz-se adequado ter o controle com os cuidados do animal
para que a matéria prima, o leite, seja adaptada para o consumo e a elaboracdo de novos
produtos (FOGACA et al., 2017).

O leite de bufala apresenta algumas peculiaridades em comparacdo ao leite bovino,
destacando-se o sabor adocicado e a coloracdo branco opaca, provocada pela auséncia de
pigmentos carotendides. As micelas de caseina do leite de bufalas sdo maiores do que as
encontradas no leite de vaca, a concentracdo total de colesterol de leite de bufala é menor do
gue a encontrada no leite de vaca (275 mg versus 330 mg por 100 g de colesterol),eé1,5a1,9
vezes mais caldrico do que o leite de vacas (AMARAL et al., 2005). Em relagdo ao teor de
minerais, ele € mais rico em Ca (1,99 g por kg versus 1,17 g por kg) e Mg (0,189 por kg versus
0,11 g por kg) do que o leite de vacas, porém é mais pobre em Na, K, e CI(ROGERO;
TIRAPEGUI, 2008).
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Para agregar valor nutricional para um produto derivado desse leite pode ser
adicionado fruta e um exemplo € a uva. A uva e os produtos derivados da uva contém grande
quantidade de componentes fendlicos que agem como antioxidantes os chamados flavonoides
(GIEHL et al., 2007). Os flavonoides existentes na natureza estdo relacionados com grande
variedade de atividades bioldgicas, como acdo anti-inflamatoria e antioxidante, apresentando
efeitos benéficos a satde (SAVI et al., 2017).

Quanto aos sucos de uva, estes apresentam na sua constituicdo quimica uma
diversidade de substancias com ac¢des benéficas ao organismo, como os compostos fendlicos,
entre eles os nao-flavonoides, por exemplo o resveratrol e os flavonoides, também as
antocianinas, procianidinas, catequinas, quercetina e epicatequina. Estes componentes
presentes na uva sdo capazes de neutralizar os radicais livres e/ou espécies reativas,
minimizando o estresse oxidativo (PEREIRA JUNIOR; MEDEIROS, 2013). O suco de uva é
considerado uma bebida distinta, tanto sob o aspecto nutricional, quanto no terapéutico. Trata-
se de uma bebida de gosto doce e acido ao mesmo tempo, com baixo teor em lipidios, protideos
e cloreto de so6dio. No entanto, possui quantidade elevada de acgucares, &cidos organicos,
vitaminas e sais minerais. Além disso, apresenta boa digestibilidade (EMBRAPA, 2007).

Em virtude de fatores como o desenvolvimento tecnoldgico, crescimento da
concorréncia externa, licenciamento de marcas importadas, competitividade do setor e da
exigéncia do consumidor que incorporou novos valores as suas preferéncias, as prateleiras dos

supermercados recebem diariamente novos produtos (BARBOZA, 2013).

No desenvolvimento de novos produtos a qualidade sensorial da matéria prima e sua
manutencdo favorecem a fidelizacdo do consumidor a um produto especifico em um mercado
cada vez mais exigente. Normalmente os testes sensoriais sdo realizados por uma equipe
montada para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim.
Pode se avaliar a selecdo da matéria prima a ser utilizada em um novo produto, o efeito de
processamento, a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de armazenamento, a reacéo do
consumidor, entre outros (TEIXEIRA, 2009).

Entretanto, a analise sensorial também deve ser realizada para identificar a aceitacao
de novos produtos, através de um grupo de consumidores de determinados produtos
(BIEDRZYCKI, 2008).
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Mediante o exposto, verifica-se que a industria de alimentos busca inovar, a meta é o
lancamento de novos produtos no mercado para atender necessidades e gostos dos
consumidores, com produtos mais atrativos, saborosos e digestivos. Com isso, necessita-se de
métodos de avaliacdo da qualidade do produto. A bebida a base de leite de bufala e suco de uva,
tras qualidades nutricionais, microbioldgica e bromato6ldgicas benéficas para a satde, vinda do
suco de uva e do leite, torna-se uma 6tima opcao para ser adicionada em diversos cardapios,

Visto que seu preparo e relativamente simples.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Bubalinocultura Leiteira

Segundo o Dadario et al., (2018), o rebanho brasileiro de bufalos é estimado em cerca
de 1,15 milhGes de bubalinos, sendo a regido Norte a maior produtora do pais, com 720 mil
animais, em seguida aparece a regido Nordeste, com 135 mil cabecas e depois a regido Sudeste,

com 104 mil cabecas.

Segundo Teixeira (2005), a producéo de leite de bufala gira em torno de 10,5% de todo
o leite produzido mundialmente. Desses 92,12% s&o produzidos na india, China e Paquistio,
que possuem aproximadamente 78% da populacdo mundial de bdfalos. O continente asiatico é
responsavel por 96% da producdo mundial de leite de bufala, com destaque para a india, onde

55% do leite produzido sdo de bufala.

Ha indicios de que apesar da pequena quantidade de bufalos em relacdo ao efetivo
bovino no Brasil, seu crescimento demostra que a cada dia a bubalinocultura tem ganhado
espaco na pecuaria brasileira, devido ao interesse dos produtores no potencial produtivo desses
animais, o que tem fortalecido a cadeia produtiva. Nesse sentido, também ocorre a forca da
pecudria brasileira, promovendo maior variedade de produtos a serem ofertados para 0s

consumidores, envolvendo tanto produtos carneos quanto lacteos (CALVACANTI, 2019).

O crescimento da producéo de leite de bufala mundialmente nos Gltimos 50 anos, foi
de 301,0%; contrastando o leite de vaca que nesse mesmo periodo alcangou 59,3%; o de leite
de cabra 85,0%; e o de ovelha 54,5%, o que sinaliza a importancia da evolugdo da
bubalinocultura leiteira. As caracteristicas peculiares do leite permitem facil identificacdo sob
0 ponto de vista fisico-quimico e sensorial. Seu sabor é peculiar, ligeiramente adocicado e mais

branco que o leite bovino, em virtude da auséncia de carotenoides (SIMOES, 2014).

2.2 Leite de Bufala e suas Caracteristicas

O leite de bufala quando comparado ao leite de vaca, € mais rico em quase todos 0s
nutrientes principais o que desempenha um papel importante na nutricdo humana,
especialmente nos paises em desenvolvimento, que podem investir na producdo e consumo

desse tipo de leite. Neste sentido, a divulgacdo dessas caracteristicas, aliadas a qualidade
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funcional diferenciada, tem contribuido para o aumento no interesse do leite de blfala e seus
derivados (SIMOES, 2014).

Do ponto de vista fisico-quimico, o leite é considerado uma emulsdo, ou seja, uma
solucdo coloidal, onde particulas em suspensdo estdo dispersas em um solvente
(CAVALCANTI, 2019), pois, possui uma membrana natural que permite a dispersdo de
goticulas de gordura em ambiente aquoso, assim para a tecnologia de alimento a emulséo tem
sua importancia visto que séo utilizados para manter uma dispersdo uniforme de um liquido em
outro (BARROS; QUADROS; PASTORE, 2008).

O leite dos bubalinos apresenta elevado valor nutricional, pois apresentam altos niveis
de gordura, proteinas e minerais comparados ao bovino, podendo ser utilizado tanto para o
consumo in natura como matéria-prima para elaboracéo de produtos lacteos, como citado em
Ribas (2017); Rocha et al (2017), que podem variar conforme a cultura de cada regido
(ARAUJO et al., 2011). .

Figueiredo et al. (2010) comentaram que o leite de bufala possui caracteristicas que o
difere do leite de vaca, apresentado niveis maiores de lipidios, proteina e valor calorico.
Verruma, (1994) evidenciara ainda, os altos teores de vitamina A e calcio em relacdo ao leite
bovino, caracteristicas de grande importancia do ponto de vista nutricional pois a vitamina A

esta ligada a imunidade, satde da pele, visao e cabelo e o calcio a salide dos 0ss0s.

2.3 Controle de Qualidade do Leite de Bufala

A qualidade microbiolégica do leite estd diretamente relacionada com situacdes de
estresse, manejos diarios de higiene nos processos de ordenha e sanidade das fémeas. Ou seja,
a qualidade quimica, fisico-quimica ou higiénica do leite sempre estara sujeita a variaces
devido a diversos fatores genéticos e/ou ambientais. Noro et al. (2006), Souza et al. (2010) e
Soares et al. (2013) consideram que além da influéncia de fatores genéticos, a producédo e
composicdo do leite, também sofrem influéncia de efeitos de cunho nutricional (qualidade do
alimento ofertado) e do ambiente como a temperatura, pluviosidade e umidade relativa do ar,
fatores que podem contribuir para baixa qualidade do leite e, consequentemente, do produto

final.

Teores de gordura, tem forte influéncia do manejo alimentar dos animais, visto que em

épocas de escassez de alimento a gordura do leite e, consequentemente, a porcentagem de
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solidos totais sdo alterados se ndo houver controle alimentar rigido, fato que também afeta os
teores de proteina e lactose em menor proporc¢do. Entretanto, quando a producdo leiteira é
realizada corretamente e ndo é afetada por esses fatores indesejaveis, o leite produzido possui
caracteristicas que o torna matéria prima de extraordinaria qualidade no fabrico de derivados

além de possuir peculiaridades que o torna ainda mais agradavel (CAVALCANTI, 2019).

2.4 O Leite como Matéria Prima no Desenvolvimento de Novos Produtos

O leite bubalino é uma matéria-prima ideal para preparacdo de diversos produtos,
devido suas caracteristicas tipicas. Seu rendimento industrial, na elaborac&o de laticinios € 40%
superior ao leite bovino. Apresenta 33% menos colesterol e 48% a mais de proteina, 59% de
calcio e 47% de fdésforo que o leite bovino. Sdo necessarios apenas 14 litros de leite de bufala
para produzir 1 kg de manteiga, enquanto que o leite de vaca bovina exige mais de 20 litros
devido ao maior teor de gordura presente no leite Bubalino (SOUZA et al., 2002).

A utilizacdo do leite de bufala para elaborar produtos que geralmente sdo derivados do
leite de vaca é justificada devido a qualidade nutricional e tecnoldgica destes. O leite de bufala,
em relacdo ao de vaca, apresenta menor conteudo de dgua e maior contetido de proteina, gordura
e minerais, ideal para elaboracao de diferentes derivados lacteos como queijo, iogurte, manteiga
e etc (GUERROUE, 2006; CUNHA NETO, 2005).

2.5 Producéo Viticultura no Brasil

A viticultura brasileira nasceu com a chegada dos colonizadores portugueses,
tornando-se uma atividade comercial a partir do inicio do século XX. Até a década de 1960, a
viticultura brasileira ficou limitada as regi6es Sul e Sudeste. A partir dai, a uva alastrou-se como
alternativa econdmica em diversas regides tropicais do Pais e ganhou nova dimensao nas zonas
temperadas de cultivo (CAMARGO et al., 2011). De acordo com o IBGE (2018), o crescimento
da producdo das uvas no nordeste foi motivada pelo bom desempenho das videiras,
especificamente em Pernambuco, o Estado estimou uma producdo de 309,4 mil toneladas no
ano de 2018.

No Brasil, o cultivo da uva sempre esteve localizado as regides Sul e Sudeste, devido
as caracteristicas de clima temperado, onde, ap0s o ciclo de colheita, a videira passava por um
periodo de folga nas baixas temperaturas do inverno. Marcando o inicio da viticultura tropical

no Brasil, a partir da década de 60, a uva “Italia” passou a ser introduzida com sucesso na regido
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semiérida do Vale do Sao Francisco localizado na regido Nordeste (DEBASTIANI et al., 2016).
Atualmente, a &rea viticola brasileira situa-se ao redor de 83.700 ha, com uma producéo anual
oscilando entre 1.300.000 e 1.400.000 toneladas. Destacam-se, pelo volume de producéo, 0s
Estados do Rio Grande do Sul, Séo Paulo, Pernambuco, Parand, Bahia, Santa Catarina e Minas
Gerais (CAMARGO et al., 2011).

A producdo de uvas no Brasil possui trés destinos diferentes: para o comércio in
natura; para a producédo de sucos; e, para producgédo de vinhos. A produgéo de vinhos e sucos
nacional ndo possui um sistema de acompanhamento estatistico, mas pode-se definir quase que
totalmente através da analise da producdo no Rio Grande do Sul, regido esta responsavel por
cerca de 90% de toda producdo brasileira (PEREIRA, 2008).

2.6 Aspectos Nutricionais da Uva

Entre os alimentos saudaveis as frutas sdo as que mais trazem beneficios a saude, se
destacando a uva que esta relacionada a varios fatores, entre eles o valor aquisitivo e nutricional,
pois € excelente fonte de vitaminas e minerais, é considerada um dos melhores agentes naturais

para prevencao do cancer (SILVA et al., 2019).

A uva sempre esteve ligada a histéria do homem, dando origem a vinhos e derivados
com sabor e personalidade propria, assim como, inimeros beneficios vinculados a satde. Essa
matéria-prima possui acdes antioxidantes que provém da sua carga polifendlica, provocando a
capacidade de prevenir os danos causados pelos radicais livres, responsaveis pelo surgimento
do envelhecimento e/ou doencas (MAIA, 2018).

Vargas et al., (2016) relatam que, o suco de uva é considerado uma bebida energética
devido ao seu alto teor de acucar na forma de glicose e frutose, além de conter grande
quantidade de compostos polifendlicos, vitaminas A, C e do comlexo B e minerais como K, Ca,
Mg, e P, possui propriedades antibacteriais, antiviral, antihepatotoxica e antialérgica.

A uva é rica em compostos bioativos devido aos seus antioxidantes atribuida aos
flavonoides, eles reduzem os radicais livres protegendo contra o estresse oxidativo e doengas
crbnicas, seu consumo garante uma melhor qualidade de vida. Neste sentido, o suco de uva
pode trazer os mesmos beneficios que o vinho a salde, por conter também compostos fenolicos,
que sdo os antioxidantes aos quais se atribui os bons efeitos do vinho sobre o coragdo, porém

possui uma vantagem quando comparado com o vinho por se tratar de uma bebida nédo
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fermentada, o que favorece o consumo entre idosos, criancas e portadores de algumas doencas
(MAIA, 2018).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral
Desenvolver uma bebida a base de leite de bufala e suco de uva.

3.2 Objetivos especificos:

Elaborar bebidas com formulag6es distintas de leite de bufala e de vaca com adicéo
de suco de uva;

Avaliar o padrdo microbioldgico das bebidas;

Identificar e estudar as caracteristicas fisico-quimica do produto;
Testar a aceitacdo das bebidas através da andlise sensorial;

Identificar a bebida preferida e a intencéo de compra;

Desenvolver rotulagem nutricional da bebida com maior aceitabilidade.
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4 MATERIAIS E METODOS

O desenvolvimento deste trabalho, tal qual o embasamento tedrico, sucedeu mediante
pesquisas, em periddicos e livros, publicados nas bases de dados SCIELO, PUBMED e

Periodicos CAPES. As palavras chaves utilizadas foram: Leite, Bufala e Uva.

Esta pesquisa foi do tipo experimental e laboratorial. Tanto a elaboracdo do produto
como a andlise sensorial, fisico-quimica e microbiologica, foi realizada nos Laboratorios de
Técnica e Dietética, Bromatologia e Microbioldgia dos Alimentos, respectivamente, 0s trés
pertencentes a Universidade Federal de Pernambuco — Centro académico Vitoria de Santo
Antdo (UFPE-CAV) por meio dos equipamentos presentes no local.

As matérias primas para elaboracdo dos produtos, o leite de bufala e de vaca, obtidos
pela empresa de Laticinios Tapuio, localizada no municipio de Taipu, no interior de Rio Grande
do Norte, que foram transportadas em recipiente com controle de temperatura, até o Laboratério

de Técnica Dietética e Analise Sensorial, para seu devido processamento.

A Uva do tipo crimson utilizada para o desenvolvimento do suco foi adquirida em Jodo

Pessoa, PE pela empresa Bratabe Agricola Ltda.

Trés formulacbes da bebida foram elaboradas para a execucdo deste trabalho nas
seguintes concentragdes: F1=100% leite de bufala, F2= 100% leite de vaca, F3= 50% leite de

vaca + 50% leite de bufala.

Posteriormente as formulagdes foram submetidas a analise sensorial por meio de testes
de preferéncia, seguido de intencdo de compra dos produtos pelo o painel de consumidores,
visando assim quantificar sua aceitabilidade e preferéncia, além de serem efetuadas analises

fisico-quimicas, microbioldgicas e estatisticas.

4.1 Anélise Microbioldgica

Com a intengédo de atender a Legislacdo Brasileira de Padrdo Microbiologico para
alimentos — RDC n. 12 (BRASIL, 2001), e comprovar se tratar de um produto préprio para o
consumo humano foi analisada a presenca dos microrganismos Coliformes a 45C°/ml pela
técnica do Numero Mais Provavel (NMP) e Salmonella sp/25 g por meio de cultura, de acordo
com a normativa N°62 do MAPA (BRASIL,2003).
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4.2 Analise Fisico-Quimica

As andlises da composicdo centesimal foram realizadas no Laboratério de
Bromatologia da Universidade Federal de Pernambuco no campus do Centro Académico de
Vitoria de Santo Antdo. As andlises foram realizadas de acordo com os métodos analiticos
instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinacdo da composicéo fisico-quimica das formulagdes foi realizada de acordo
com métodos analiticos descritos Adolfo Lutz (2008). Sendo acidez em graus Dornic, conforme
0 método n° 427/1V, extrato seco total ou residuo seco é obtido ap0s a evaporacao da dgua e
substancias volateis conforme o método n° 429/1V, gordura por Gerber conforme descrito no
método n°® 433/1V, residuo por incineracédo (cinzas) do Conforme o método n°® 437/1V e Proteina
total por kjeldahl conforme descrito no método 036/IV. Carboidratos totais foi determinado a
partir de um calculo tedrico, no qual foi considerada a média da porcentagem da composi¢do

quimica, de acordo com a presente férmula:
% Carboidratos=100 — (% umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas).

Ao final para determinar o valor energético total das amostras foi considerado os
fatores de conversao de 4 Kcal/g de proteina, 4 Kcal/g de carboidratos e 9 Kcal/g de lipidios
(WILSON; SANTOS; VIERA ,1982).

4.3 Formulacdes

Na confecc¢do da bebida foi utilizado o leite de bufala em diferentes propor¢des. Foram
processadas trés formulacdes, com 100% leite de blfala 0% leite de vaca, 100% de leite de vaca
e 0% leite bafala, 50% de leite bovino e 50% leite de bufala, com 50% de suco de uva, como

descrito no Quadro 1.

Quadro 1: Variacdo das formulacGes da bebida a base de leite de bufala suco de uva em

mil.

FORMULACOES F1 F2=P | F3




ml ml ml
Leite de bufala 100 0 50
Leite de vaca 0 100 50
Suco de uva 100 100 100

Fonte: SANTOS, M. E., 2019.

P= Padréo; F1= 100% leite de bifala ; F2= 100% leite de vaca ; F3= 50% leite de bufala e 50% leite de vaca.

4.4 Elaboracéo do Produto

4.4.1 Processamento da bebida
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O desenvolvimento da bebida seguiu ao leite de bufala e bovino a juncédo do suco de uva
ja pronto, homogeneizacgédo e resfriamento. Seguindo o modelo do estudo proposto na

Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma do processamento da bebida a base de leite de bufala e suco de

Fonte: SANTOS, M. E., 2019.
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4.4.2 Elaboracéo do suco de uva

O processo de obtencdo do suco de uva (Figura 2) seguiu as etapas: recebimento da
matéria prima, selecdo e higienizagdo das uvas, adicdo de 4gua, cocgdo por 100°C por 20 mim,
homogeneizagdo em liquidificador, filtragem, resfriamento, adicdo do leite conforme as

formulacGes desenvolvidas (Quadro 1).

Figura 2 - Fluxograma do Processamento do suco de uva.
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Fonte: SANTOS, M. E., 2019.
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4.5 Andlise Sensorial

As formulacgdes das bebidas foram avaliadas por 120 consumidores de leite nédo
treinados, formados por professores, alunos e funcionarios da UFPE/CAV. De ambos 0s sexos,
com idade entre 18 e 50 anos, excluindo-se aqueles que apresentam algum tipo de alergias ou
intolerancias aos ingredientes presentes nas formulacGes, bem como os ndo consumidores de
leite. Os testes foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial da UFPE/CAV, em
cabines individuais. Os provadores, antes dos testes, assinaram um Termo de Consentimento
Livre Esclarecido (Anexo A), e um questionario relacionado a salde, estilo de vida e faixa
etaria (Anexo B), para saber se estdo aptos a participarem da andlise sensorial. Para avaliacdo
das amostras foi aplicado um teste de preferéncia avaliando os atributos de cor, odor, gosto,
textura e aparéncia utilizando uma escala hedodnica de 9 pontos, ancorada nos seus extremos,
com 0S termos: 9 para “gostei muitissimo” e 1 para “desgostei muitissimo”. Para a inten¢do de
compras os avaliadores responderdo uma escala de cinco pontos, ancoradas nas suas

extremidades em 1 para certamente compraria; € 5 para certamente ndo compraria”.

Foram elaboradas 3 formulagdes distintas da bebida utilizando leite de bdfala e o leite
de vaca, para obter a opcdo mais bem avaliada pelos participantes da pesquisa conforme

demonstrado no Quadrol.

As amostras foram consideradas aceitas quando receberam pelo painel notas entre 6 e
9, indicando em seguida sua amostra de escolha preferida de acordo com os atributos

analisados.

4.6 Aspectos Eticos

O presente projeto foi submetido a avaliacdo e apreciacdo pelo Comité de Etica por
meio da Plataforma Brasil, em concordancia as normas regulamentadas por meio da resolucéo
466/2012 de pesquisa envolvendo seres humanos, sendo entdo liberado para realizacdo da
pesquisa, conforme o protocolo 93576318.3.0000.5208.

4.7 Analises Estatisticas
Os resultados da analise sensorial da bebida a base de leite de bufala e suco de uva

com diferentes concentragdes de leite de bufala e vaca foram submetidos a analise de variancia

(ANOVA) e teste de Tukey a 5% de probabilidade (p<0,05), para comparacdo das meédias. As
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analises estatisticas foram realizadas por meio do software GraphPad Prism, versdo 7.2, ano
2018.

5 RESULTADOS
5.1 Andlise Microbiolégica
Os resultados das analises microbioldgicas nas trés formulages (Quadro 2) indicaram

auséncia na contagem de Coliformes Termotolerantes e Salmonella sp, estando em
conformidade com o padréo da RDC n° 12 (BRASIL, 2001).

Quadro 2: Andlises microbiologicas de todas as formulagdes da bebida a base de leite de
buafala e suco de uva.

MICROORGANISMOS CONTAGEM (UFC/G)
Coliformes a 45°C <10 UFC/g*
Salmonella sp AUSENTES

Fonte: SANTOS, M. E., 2019. .
*UFC/g: Unidade Formadora de Coldnia por grama.

*Valores expressos como < 10 UFC/g representam auséncia de crescimento considerado limites do método,
conforme a RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

5.2 Analise Fisico-Quimica

O resultado da analise fisico-quimica da bebida a base de leite de bufala e suco de uva
estdo expressos no Quadro 3.

Quadro 3: Valores da analise fisico-quimica expressos em porcentagem e g/100ml da
bebida a base de leite de bufala e suco de uva, em diferentes concentracdes de leite de

bufala e de vaca.



Composicéao fisico- F1 F2 F3
L. 100% bdfala 100% Vaca 50% Vaca e 50%
quimica
Bufala
Acidez (%) 0,27 0,27 0,28
Umidade (%) 90,23 92,48 90,92
Cinzas (g/100ml) 0,29 0,4 0,38
Lipidios (g/200ml) 1,85 1,3 1,6
Proteinas 2,07 1,82 2,04
(9/100ml)
Carboidratos 5,56 3,7 5,28
(9/100ml)
Kcal/ 100ml 47,05 34,66 42,80

Fonte: SANTOS, M. E., 2019. .

Quadro 1 - F1=100% leite de bdfala, F2= 100% Leite de vaca, F3=50% Leite de bufala e 50% Leite de vaca.

5.3 Anéalise Sensorial
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O painel de consumidores, formado por 120 participantes foi composto pelo seguinte

perfil demonstrado nas Figuras 3 e 4. Verifica-se que a maioria dos avaliadores é constituida

por pessoas do sexo feminino com idade entre 18 e 48 anos.

Figura 3 - Grafico da porcentagem do sexo dos avaliadores da bebida a base de leite de
budfala e suco de uva
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Sexo

mF

M

Fonte: SANTOS, M. E., 2019.

Quadro 4: Valores médios do teste sensorial afetivo realizado em amostras da bebida a
base de leite de bufala e suco de uva, expressos em média e nivel de significancia das

formulacbes da bebida.

Atributos F1 F2 F3

Cor 6,455 a 5521b 6,983 c
Odor 5,727 a 557a 6,033 a
Sabor 5,182 a 4,769 5,405a
Textura 6,248 a 557b 6,355 a
Aparéncia 6,05 a 519b 6,471 a
I.C. 3,223ac 3,545 ab 3,033 ¢c

Fonte: SANTOS, m. E., 2019.

Quadro 2 - Médias e Nivel de significancia da analise sensorial, significativamente resultados expressos como
média. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).
Formulagdes F1= com 100%leite de bufala; F2= 100% leite bovino; F3 =50% leite de bufala e 50% bovino.

Na Figura 5 apresenta graficos estilo Boxplot, distribuicdo empirica das notas dada as
formulacdes da bebida a base de leite de bufala e suco de uva, em relagdo do teste sensorial

afetivo.
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Figura 4 - Grafico com letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa pelo
teste de Tukey (p<0,05). P = formulagdo F1 com 100%leite de bufala; F2= 100% leite bovino;
F3 =50% leite de bufala e 50% bovino

Cor Odor Sabor

|

Textura Aparéncia Intencao de compra

5 s ab

<O < <

Fonte: SANTOS, M. E., 2019.

Na figura 6 o grafico demonstra a preferéncia entre as amostras submetidas a analise

sensorial.

Figura 5 - Grafico com porcentagem da formulacéo preferida pelos consumidores. P =
formulacéo F1 com 100%leite de bufala; F2= 100% leite bovino; F3 =50% leite de
bafala e 50% bovino



Preferéncia de Formulacao

EFl
mF2
WF3

Fonte: SANTOS, M. E., 2019.

5.4 Tabela Nutricional

O Quadro 5 demonstra as informac6es nutricionais, levando em considera¢do 35 ml em uma

dieta de 2000 calorias da bebida com suco de uva e leite de bufala.

INFORMAQAO NUTRICIONAL
Porcao de 200ml (1 porcao)

Quantidade por porgao % VD(*)
Valor cal6rico 94,34 Kcal = 396 K| 4,7
Carboidratos 11,12g 2,2
Proteinas 4,149 8,28
Gorduras totais 3,79 1,6

(*) % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta
de 2000kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades

energeéticas.

Fonte: SANTOS, M. E., 2019.
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6 DISCUSSAO

6.1 Analise Microbioldgica

O leite € um alimento altamente perecivel, por ser rico em nutrientes como proteinas,
acucares, lipideos, vitaminas e sais minerais e sua deterioragdo microbiol6gica comeca a ocorrer
no momento da ordenha. A composicdo microbioldgica varia em funcdo de muitos fatores,
como espécie, raca, estadgio de lactacdo, manejo, ordenha, sanidade animal, dentre outros
(LIMA et al., 2016).

Observou-se que os valores obtidos para cada amostra da bebida a base de leite de
bufala e suco de uva apresentaram-se abaixo de 10 UFC/g na contagem de Coliformes a 45°,
apresentando também auséncia de Salmonella sp em 25ml do produto, conforme apresentado
no Quadro 2. Caracterizando assim que o0s produtos se encontram dentro dos padrdes exigidos
pela legislacdo, ou seja, amostras apresentaram qualidade microbiologica aceitaveis,
desenvolvidas em condi¢Ges higiénico-sanitéarias adequadas para o consumo humano (BRASIL,
2001).

6.2 Analise Fisico-Quimica

Como citado em Aradjo et al., (2011), o leite dos bubalinos apresenta elevado valor
nutricional, pois apresentam altos niveis de gordura, proteinas e minerais, e de acordo com a
Embrapa (2007), o suco de uva € uma bebida de gosto doce e acido ao mesmo tempo, com
baixo teor em lipidios, protideos e cloreto de sodio, 0 que faz com que a bebida a base de leite

de bufala e suco de uva seja completa nutricionalmente.

Segundo Macedo et al., (2001) a acidez titulavel do leite de bafala € uma caracteristica
importante, e seus valores sdo mais elevados que os encontrados no leite de bovinos, entretanto
no quadro 3 mostra que a acidez encontrada nas formulacGes 1 e 2 sdo de valores iguais, devido

a diluicdo do suco de uva a acidez foi a mesma para ambas bebidas.

De acordo com Simdes (2014), o leite de bufala quando comparado ao leite de vaca, €
mais rico em quase todos os nutrientes, o que foi visto no Quadro 3, pois todas formulagdes

com 100% leite de bufala obtiveram maior quantidade de lipideos, proteina e carboidrato, e
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consequentemente aumentando também o valor caldrico, enquanto a bebida que foi feita com
100% leite de vaca apresentava menor valor dos macronutrientes, e a que continha 50% leite
de bufala e 50% leite de vaca, os valores dos macronutrientes se encontrava em uma media

equivalente entre a bebida com 100% leite de bufala e 100% leite de vaca.

Entre os componentes do leite de bufala, em relacdo ao leite de vaca, os lipideos
apresentam grandes diferencas de concentragdes, que variam de 6,5% para o leite de vaca a
7,9% para o leite de bufala (OLIVEIRA et al., 2009). O que comprova na analise fisico quimica
no Quadro 3 a quantidade de lipidios encontrados na formulagdo com leite de bdfala foi maior

que a encontrada no leite de vaca.

A maior vantagem do leite bubalino, em relacdo ao leite de outras espécies, é a
qualidade nutricional, por possuir teores maiores de nutrientes em destaque as proteinas
(COELHO, et al 2004). Na analise fisico quimica descrita no Quadro 3 a bebida com 100%
leite de bafala possui maior teor proteico comparado a bebida com 100% leite de vaca, um fato
favoravel para o consumo humano pois segundo, Bezerra e Macédo (2013) as proteinas fazem
parte da formacao, crescimento e desenvolvimento de tecidos corporais e formacéo de enzimas

que regulam a producdo de energia e contracdo muscular.

Quando analisadas o teor de cinzas no leite de bifala em comparagdo com o de vaca,
Verruma et al., (2000) cita que as quantidades de cinzas encontradas no queijo mozzarela feito
com leite de bufala e o com leite de vaca ndo sdao encontradas diferencas nos valores, mas nos

resultados encontrados nas bebidas ha variacdes nos valores encontrados.

6.3 Analise Sensorial

Segundo Landis et al. (2009) a idade e o sexo afetam no paladar, considerando portanto
0s jovens com maior capacidade de percepc¢ao dos sabores do que 0s idosos, ja que ocorre um
declinio das papilas gustativas e da capacidade olfativa com o passar dos anos, estando diversos
fatores relacionados com a percepcdo do paladar (CEOLIN; PINHEIRO,2017), mesmo sendo
uma bebida sem adicdo de sacarose, foi relatado pelos participantes da analise sensorial que as
formulacBes tinham o sabor doce, um aspecto positivo para o produto pois é uma opgéo
saudavel sem a adicdo de agucares simples. Mostrando também que as mulheres geralmente
apresentam maior sensibilidade quando comparado aos homens, uma vez que seu declinio

sensorial relacionado a idade ocorre mais tardiamente (SATARLOFF et al., 2018).
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O Quadro 4 expbe que as trés formulacGes obtiveram médias ente notas 4, 5 e 6
considerada Gostei ligeiramente, ndo gostei/ nem desgostei e desgostei ligeiramente,
de acordo com o formulario aplicado, o atributos sensorial mais bem avaliado foi a aparéncia

obtendo notas maiores que 0s demais.

Pode-se observar no Quadro 4 que houve diferencas significativas entre as
formulacdes, o painel de consumidores escolheu a formulagdo F3 como favorita, esta
desenvolvida com 50% leite de bafala e 50% leite de vaca, seguida pela formulagdo F1lcontendo
100% de leite bubalino, enquanto que a F2 (formulacéo elaborada apenas com leite bovino)

teve menor nivel de preferéncia.

Como citado no estudo (PFLANZER et al., 2010) que utilizou 3 bebidas lacteas
achocolatadas distintas industrializadas ja disponivel no mercado, os testes de ANOVA e Tukey
mostraram que houve diferenca significativa (p < 0,05) entre pelo menos duas amostras, para
todos os atributos avaliados, observou-se também que a bebida lactea da marca A (com menor
preco no mercado) distinguiu-se das demais por apresentar aroma e sabor de caramelo intensos,
gue podem estar relacionados com a maior docura. O que alista com a bebida com base de leite
de bufala e suco de uva, pois a F3 com 50% leite de bufala e 50% leite de vaca se destacou das
demais com notas mais elevada e a melhor classificacdo com preferida, devido a seu sabor mais

adocicado que as demais.

6.3.1 Cor

Geralmente as pessoas utilizam-se comumente de sua visdo para detectar fatores
organolépticos como a cor para sentirem-se atraidas ou inibidas com relacdo ao consumo de
alimentos, ja que ndo podem degustar 0s produtos no processo de compra, na maioria dos casos
(ROCHA; REED, 2014). As trés formulagdes continham coloragéo roxa, mas a formulagéo 2
com 100% leite de vaca, devido a coagulacdo do leite obteve nota mais baixa que as demais

formulacGes, demonstrado no Quadro 4.

6.3.2 Odor

Odor é a propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgdo olfativo quando certas
substancias volateis sdo aspiradas. Essas substancias, em diferentes concentragdes, estimulam
diferentes receptores de acordo com seus valores de limiar especificos, podendo ser agradavel

ou ndo para o consumidor (TEIXEIRA, 2009). Na avaliacdo o atributo odor, a formulagéo 3
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com 50% leite de vaca e 50% leite de bufala obteve média mais alta que as demais formulacdes,
além de ndo ter diferenca significativa como expresso no quadro 4.

6.3.3 Sabor

Segundo Teixeira (2009), o sabor é influenciado pelos efeitos tateis, térmicos,
dolorosos e/ou sinestésicos, do alimento e essa relacdo de caracteristicas é o que diferencia um
alimento do outro. Quando avaliado os resultados da analise sensorial para o sabor, percebeu-
se que este atributo ndo apresentou efeitos significativos, mas quando verificado as médias das
notas, a formulacdo 2 com 100% leite de vaca obteve nota menor enquanto a formulacdo 3 com
50% leite de vaca e 50% leite de bufala alcangou nota mais alta. Assim, o sabor foi o atributo
gue demonstrou que a substitui¢do do leite de vaca pelo de bufala, apresentou prejuizos ao sabor

do produto, sendo a formulagdo 3 uma boa aceitacéo pela maioria dos provadores.

6.3.4 Textura

A textura é a principal caracteristica percebida pelo tato, pois é o conjunto de todas as
propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento. As
alteracdes nos ingredientes e processos podem causar variagdes na textura, sendo a gordura um
dos principais ingredientes responsaveis por essas transformacgdes (PINELI et al., 2015;
TEIXEIRA, 2009). Como observado no quadro 4 o atributo textura, a formulacdo 3 com 50%
leite de vaca e 50% leite de bufala obteve média de notas maior que as demais formulacGes e o

houve significancia nas formulacdes 1 e 2, e nas formulagdes 2 e 3.

6.3.5 Aparéncia

Segundo Teixeira (2009), todo produto possui uma aparéncia e uma cor esperadas que
sdo associadas as reacOes pessoais de aceitacdo, indiferenca ou rejeicdo. No quesito aparéncia,
como expresso no quadro 4 a formulacdo que apresentou melhor aceitacdo foi a 3, e a
formulacéo 2 foi a menos aceita pelos provadores, demonstrando que a bebida com 100% leite
de vaca influenciou negativamente na aparéncia das formulac6es, um dos fatores que se acredita
ter levado a essa resposta para a aparéncia da bebida, foi devido ao aspecto ndo uniforme do

suco de uva com o leite de vaca.

6.3.6 Intencdo de Compra
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A intencdo de compras esta descrita no Quadro 4, onde pode-se avaliar a distribuigdo
das notas concedidas a cada amostra, onde o valor 3 (Talvez compraria/ talvez ndo compraria)
prevaleceu, visto que algumas pessoas realizariam a compra e outras ndo. A intengédo de compra
€ um processo que leva em consideracdo diversos aspectos e fatores, como o preco, a
conveniéncia e o marketing do produto, estando as caracteristicas sensoriais em patamar
decisivo na compra (GUERRERO et al., 2000).

6.4 Informacé&o Nutricional

O Quadro 5 demonstra as informagdes nutricionais, levando em consideragéo 200ml

em uma dieta de 2000 calorias da bebida a base de leite de bifala e suco de uva.

O Manual de Rotulagem Nutricional da ANVISA (2005) determina um valor
energético médio para cada grupo de alimento, neste caso, a bebida com base de leite de bufala
e suco de uva se enquadra no grupo de “leites, queijos e iogurte” de acordo com a piramide

alimentar determinando em uma porcao o valor energético total de 94,34 Kcal ou 396 kJ’.

7 CONCLUSAO

A bebida a base de leite de bdfala e suco de uva com diferentes concentragdes de leite

permitiu o desenvolvimento de todas as anélises, isso referiu positivamente sob um produto
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novo para 0 mercado trazendo variedade para o consumidor. Os resultados microbiol6gicos

apresentaram padrdes higiénico-sanitarios desejaveis.

As 3 formulagdes foram elaboradas sendo que a F3 com 50% leite de bufala e 50%
leite de vaca obteve notas maiores pelos examinadores da analise sensorial, e também foi

escolhida como preferida observando diferenca significativa entre as demais.

O acrescentamento de novos estudos como tempo de prateleira seria interessante para
melhor aprimoramento na literatura da industria de alimentos sobre produtos com leite de bufala

e suco de uva.

Os dados obtidos nesse estudo podem vir a ser aplicados na industria de tecnologia de
alimentos, com o intuito de trazer um produto novo ao mercado com varios beneficios a saude,

agregando abundéancia aos novos consumidores.
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APENDICE A - TERMO DE CONCENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO

Convidamos vossa senhoria a participar da pesquisa intitulada “Desenvolvimento de uma bebida a base de leite de
biifala e suco de uva”,. sob a responsabilidade da Professora Silvana Arruda. Rua Alto do Reservatorio, s/n. Bela Vista.
Vitdria de Santo Antdo — PE. CEP 55608-680. Telefone: (81) 35233351. Que tem como objetivo desenvolver bebida a base de
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bufala e suco de uva organico. Sua contribuicao neste estudo consiste em analisar sensorialmente o produto oferecido, ou seja,
vocé ird provar 3 amostras de bebida a base de bifala e suco de uva organico, para avaliagdo dos seguintes quesitos cor, aroma,
aparéncia, textura e sabor, além da intencio de compra do produto, que serdo coletados através de questionario. E importante
salientar que o produto é seguro, que ndo trara riscos a salide e nem causara efeitos colaterais. Caso ocorram efeitos indesejaveis,
como alergia, encaminharemos para a unidade de satde mais préxima.

Riscos: A probabilidade de desconfortos é muito reduzida, por se tratar da avaliacdo sensorial de um produto
alimenticio. Quanto aos riscos, sdo extremamente baixos, uma vez que o produto serd processado com todo o rigor exigido
para a manipulacéo de alimentos. O sigilo dos dados sera assegurado aos voluntarios que participarem da pesquisa.

Beneficios: Nao existem beneficios diretos aos voluntarios da pesquisa, entretanto, a colaboragdo dos mesmos sera
imprescindivel para o desenvolvimento do projeto, possibilitando observar a aceitacdo de um produto pouco visto no mercado.

Esta pesquisa segue de acordo com o que rege a Resolucéo 466/2012 do Conselho Nacional de Salde, sobre qualquer
divida relacionada a pesquisa, a liberdade de retirar o identificador e que sera mantido o carater confidencial da informacéo.
Os dados coletados serdo armazenados e posteriormente publicados em eventos cientificos e em revista ou outros veiculos de
comunicacéo.

Em caso de duvidas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera consultar o Comité de Etica em Pesquisa
Envolvendo Seres Humanos da UFPE no endereco: (Avenida da Engenharia s/n — 1° Andar, Sala 4 — Cidade Universitaria,
Recife-PE, CEP: 50740-600, Tel.: 2126.8588 — e-mail: cepccs@ufpe.br).

Assinatura da pesquisadora
CONSENTIMENTO DA ARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO

Eu, R
G /CPF/ abaixo assinado, concordo em participar do estudo intitulado
“Desenvolvimento de uma bebida a base de leite de biifala e suco de uva ”, Como voluntéario (a). Fui devidamente
informado (a) e esclarecido (a) pelo (a) pesquisador (a) sobre a pesquisa, 0s procedimentos nela envolvidos, assim como os
possiveis riscos e beneficios decorrentes da minha participagdo. Foi-me garantido que posso retirar meu consentimento a
qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.

Vitdria de Santo Antdo, de de 2019.

Nome e Assinatura do participante:

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do sujeito em participar.
02 testemunhas (ndo ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Nome:

APENDICE B - QUESTIONARIO PARA DETECTAR POSSIVEL ALERGIA AO PRODUTO

Nome:




Ocupacéo: Idade: Curso:
E-mail:

Telefone: ()

Vocé é consumidor de suco de uva com leite de bdfala?

( )Sim ( )Néo

Com qual frequéncia vocé consome suco de uva com leite de bdfala?

( )lvezaodia ( )1vezporsemana ( )2 oumaisvezesporsemana
( )lvezaomés ( ) Menosde 1 vez por més

Vocé costuma consumir suco de uva com leite de bufala?? (pode marcar mais de uma alternativa)
() Devido a regime/dietak ( ) Para disfarcar a fome () Para manter a forma
() Nahorado lanche () Por alguma patologia () Por habito
() Antes/ap6s exercicio fisico () Praticidade () Por ser mais saudavel
() OULFOS, QUATS -vevveeseeiieeeerte ettt ettt ettt ettt et eneneene e

Tem alergia a proteina do leite?
( )Sim ( )Néo

Tem intolerancia a lactose?
( )Sim ( )Néo

Voce pratica exercicio fisico?
() Sim, frequento academia () Sim, fagco caminhada/corrida
() As vezes fago exercicio/caminhada () N&o pratico exercicio fisico

Possui alguma patologia?
( )Sim ( )N& Sesim, qual?
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........................................................................ Os pesquisadores
agradecem a sua
colaboracéo!

APENDICE C - TESTE DE ORDENACAO
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Vocé estd recebendo suco de uva com leite de bufala, em diferentes concentragdes. Por

favor, avalie as amostras servidas e identifigue o quanto vocé gostou ou desgostou de cada

produto, dando nota de acordo com a escala abaixo:

9. Gostei muitissimo

8. Gostei muito

7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente

5. Ndo gostei/ nem desgostei
4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo

Cdédigo da amostra

COr s

Odor

Sabor

Textura

Aparéncia

Qual sua amostra preferida?

APENDICE D - TESTE DE INTENCAO DE COMPRA



MARQUE APENAS UMA ALTERNATIVA:
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Vocé compraria este produto?

Amostra

Amostra

Amostra

1. Certamente compraria
2. Provavelmente compraria
3. Talvez compraria/talvez ndo compraria
4. Provavelmente ndo compraria
5. Certamente ndo compraria
OBS:

APENDICE E - FORMULACAO 3 PRONTA



APENDICE F - FORMULAGCOES PRONTAS PARA OS AVALIADORES
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APENDICE G — ANALISE FiSICO QUIMICA
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APENDICE H — ANALISE MICROBIOLOGICA
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ANEXO A - PARECER

UNIVERSIDADE FEDERAL DE

T ﬁ PERNAMBUCO CENTRO DE %"""‘
1= ¥ CIENCIAS DA SAUDE / UFPE-

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO DA QUALIDADE DE PRODUTOS A BASE DE
LEITE DE BUFALA

Pesquisador: SILVANA GONCALVES BRITO DE ARRUDA

Area Temética:

Versdo: 1

CAAE: 93576318.3.0000.5208
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DADOS DO PARECER
Numero do Parecer: 2.877.783

Apresentacio do Projeto:

Trata-se de Trabalho de Conclus8o de Curso de Graduac®o de Nutrigdo, dos académicos ALLYDA
SUENNYA DOS SANTOS PARAIBANO. JOYCE DAYANE SILVA. JULIA BEATRIZ PAIXAO DA SILVA,
LUANA GABRIELLE TAVARES DOS SANTOS, MARIA EDILZA MENDONCA DOS SANTOS, sob
orientaclo da profa. SILVANA GONCALVES BRITO DE ARRUDA. e coorientagao do prof. RICARDO
ALEXANDRE SILVA PESSOA do Centro Académico de Vitdria.

Objetivo da Pesquisa:

PRIMARIO: Desenvolver e avalkar a qualidade de produtos obtidos a base de leite de bifala.

SECUNDARIO: Desenvolver e avallar doce de leite de bafala com gelela de golaba; Desenvolver e avaliar
logurte obtido a partir de leite de bafala com geleia de abacaxi; Desenvolver e avallar Bebida Lactea
contendo soro de leite de bdfala e cacau; Desenvolver e avaliar quejo de leite de bufala do tipo minas
frescal acrescido de manjericao e golabada, Desenvolver e avallar Bebida Lactea com acal; Estudar as
caracteristicas fisico-quimicas e quimicas da matéria-prima e de cada produto final; Avaliar os produtos
obtidos conforme o padrao microbloldgico previsto na legislag@o para Doce de leite, logurte, queijo tipo
minas frescal, Bebida de uva com leite de bufala e bebida lactea; Avalar a aceltagdo dos produtos
desenvolvidos.

Avallacéo dos Riscos e Beneficlos:

RISCOS - Os riscos oferecidos pela pesquisa compreendem em aigum membro do painel sensonal

Enderego: Av. da Engenharia sn® - 1* andar, sala 4, Prédio do Centro de Qéncas da Saude

Bairro: Cidade Universitana CEP: 50.740.600
UF: PE Municipio: RECIFE
Telefone: (21212635238 E-mall: cepocsDuipe.tr
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