Bebidas lácteas potencialmente simbióticas: avaliação sensorial da intensidade do gosto salgado 
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Introdução

A preocupação com a saúde vem aumentando o interesse de pesquisa por alimentos funcionais (MATTILA-SANDHOLM et al., 2002). Desta forma, os galacto-oligossacarídeos (GOS) presentes no soro de leite e lactose modificados pela enzima β-galactosidase podem ser considerados uma alternativa de grande potencial por conferir ao alimento propriedades funcionais.

A adição de soro de leite em produtos pode acarretar na percepção do gosto salgado, devido aos minerais presentes no mesmo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a intensidade do gosto salgado em bebidas lácteas elaboradas com soro de leite e lactose modificados enzimaticamente (ricos em GOS) e a adição do ácido através de técnicas sensoriais.

Metodologia

Na fermentação foi utilizado leite em pó desnatado aquecido até 93°C/3 min, resfriado até 42°C e adicionado da cultura probiótica ABT. O processo foi mantido a 42°C e o pH determinado até atingir 4,7 sendo cessado por resfriamento até 8°C (THAMER & PENNA, 2006).

A síntese enzimática de GOS foi realizada em tampão fosfato pH 7,0 e enzima β-galactosidase Lactozym 6500L (Novozymes). Para o soro de leite as condições foram: 40% de lactose, 10 U.mL-1 de atividade da enzima, 180 rpm e 40°C/4h. Para a síntese com lactose as condições foram: 40% de lactose, 10 U.mL-1 de atividade da enzima, 180 rpm e 30°C/16h (LISBOA, 2008).

Foram avaliadas 4 formulações de bebidas lácteas sabor morango, as quais se diferem quanto a adição e concentração de ácido cítrico, assim como a proveniência de GOS (soro de leite ou lactose monohidratada), conforme o Quadro 1.

Quadro 1.  Formulações elaboradas no desenvolvimento das bebidas lácteas.

	CÓDIGO
	FORMULAÇÃO

	A
	· 3% de GOS (soro de leite modificado 11,98% GOS)

· 0,015% de edulcorante sucralose

· 2% de Preparado de Frutas Borsato

· 0,25% de goma carragena

	B
	· 3% de GOS (soro de leite modificado 11,98% GOS)

· 0,015% de edulcorante sucralose

· 2% de Preparado de Frutas Borsato

· 0,25% de goma carragena

· 0,0025% de ácido cítrico

	C
	· 3% de GOS (soro de leite modificado 11,98% GOS)

· 0,015% de edulcorante sucralose 

· 2% de Preparado de Frutas Borsato

· 0,25% de goma carragena

· 0,0060% de ácido cítrico

	D
	· 3% de GOS (lactose modificada 17,53%)

· 0,015% de edulcorante sucralose 

· 2% de Preparado de Frutas Borsato

· 0,25% de goma carragena


As bebidas lácteas foram apresentadas a 37 julgadores em copos descartáveis, codificados por números aleatórios de 3 dígitos e contendo 25 mL de cada amostra. A análise sensorial foi aplicada para quantificar a intensidade do gosto salgado, sendo utilizado o teste em uma escala não-estruturada de 9 pontos, através de fichas de avaliação conforme a Figura 1.
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Figura 1. Ficha de avaliação utilizada no teste.

Resultados e Discussão

A Tabela 1 apresenta os resultados da quantificação do gosto salgado das 4 formulações de bebidas lácteas sabor morango.

Tabela 1. Intensidade do gosto salgado (média ± desvio padrão) das bebidas lácteas fermentadas.

	Formulações
	Intensidade do gosto salgado

	A
	6,89 ± 2,12a

	B
	5,32 ± 2,68b

	C
	5,94 ± 2,81ab

	D
	1,03 ± 1,52c


Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenças estatísticas entre amostras (teste de Tukey, p<0,05).

As formulações com GOS a partir da síntese enzimática utilizando soro de leite (A, B e C), obtiveram maiores valores de intensidade do gosto salgado. Na formulação A a percepção do gosto salgado foi maior, evidenciando que o gosto ácido pode interagir com os gostos doce e salgado.

A formulação C, que continha 0,0060% de ácido cítrico, foi a que mais diferiu das características de bebida láctea, pois apresentou acidez acentuada, baixa viscosidade e arenosidade em virtude da desnaturação de proteínas e, ainda, o gosto salgado,. Enquanto a formulação B, com menor concentração do ácido cítrico (0,0025%), dentre as bebidas lácteas elaboradas com soro de leite rico em GOS, foi a que obteve menor intensidade do gosto salgado. A formulação D foi a que menor obteve intensidade do gosto salgado, provavelmente por ter sido usado lactose monohidratada na síntese enzimática para obtenção de GOS.

Conclusão

A formulação elaborada com soro de leite modificado rico em GOS e concentração de 0,0025% de ácido cítrico mascarou parcialmente o gosto salgado que, juntamente com a formulação adicionada de lactose monohidratada modificada rica em GOS foram consideradas para continuidade do estudo de formulações de bebidas lácteas com potencial simbiótico. 
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