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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DE SOBREMESA DE MORANGO À BASE DE SORO DE LEITE
Michelle Barboza Nogueira; Priscila Bueno Ferreira; Maria Cristina Pereira Lascombe; Mírian Ribeiro Galvão Machado; Rosane da Silva Rodrigues.
Ciências Agrárias – Ciência e Tecnologia de Alimentos – Ciência de Alimentos
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Resumo 

A produção do queijo e da caseína gera subprodutos como o soro de leite. Este, quando aplicado em sobremesas lácteas, contribui com o enriquecimento protéico agregando valor nutricional, além de tornar-se uma opção de baixo custo. Objetivou-se desenvolver uma sobremesa de morango à base de soro de leite, contendo em sua formulação (p/p) 35% de água, 25% de soro de leite em pó, 18,4% de sacarose, 16,4% de polpa de morango, 2,6% de glicose, 1,5% de mix de corantes (99,8% branco gel, 0,1% Ponceaux 4R e 0,1% Bordeaux S), 0,6% de goma Guar, 0,2% de aromatizante, 0,2% de essência de morango e 0,1% de sorbato de potássio, e fazer sua caracterização físico-química. Realizou-se análises de pH, acidez titulável, proteína, fibra bruta, açúcares totais e redutores de acordo com as Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), e gordura pelo método Gerber, em triplicata, calculando-se as médias e os desvios padrão. A sobremesa apresentou pH de 5,94 ± 0,006 e acidez titulável de 2,63 ± 0,036%, resultantes da acidez do soro de leite em conjunto com a polpa de morango; 2,625 ±0,067% de proteínas, valor proveniente do soro de leite o qual é composto por 80% de proteínas de alto valor biológico; 0,233 ± 0,13% de fibra bruta, presente na polpa de morango; 2,367 ± 0,006% de açúcares totais e 17,71 ± 0,045% de açúcares redutores, correspondentes à glicose adicionada e à lactose do soro, e 0% de gordura, característica esta que se destaca, haja vista que a maioria das sobremesas lácteas são produzidas com leite em pó, rico em gordura, além do acréscimo de gordura em algumas formulações. A sobremesa de morango à base de soro de leite desenvolvida apresentou expressivo teor de proteínas e baixo teor de gordura quando comparada às sobremesas lácteas convencionais.
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