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RESUMO

O soro de leite é um subproduto industrial resultante da produgao de queijos.
O soro de leite preserva cerca de 55% dos compostos do leite, como proteinas,
vitaminas e minerais. A busca por novas alternativas para a utilizacio e valorizacao
do soro de leite vem crescendo nos ultimos anos. A incorporacédo de suco de frutas
ao soro de leite proporciona além de uma combinagao saudavel de nutrientes, uma
melhora nas caracteristicas desejaveis do produto e consequentemente a uma maior
aceitabilidade. Associado ao desenvolvimento de produtos funcionais, a adicdo de
frutooligossacarideos em bebidas demonstrou que eles tém a capacidade de
melhorar as caracteristicas nutricionais e funcionais destes produtos. Este trabalho
teve como objetivo desenvolver cinco formulagbes com diferentes proporgcdes de
soro de leite e suco de wuva branco e uma quantidade padrao de
frutooligossacarideos e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, sensorial,
compostos bioativos e estabilidade de armazenamento durante 60 dias de
armazenamento refrigerado. O aumento na proporgéo de suco de uva promoveu um
aumento na turbidez, na acidez, no valor a*, na capacidade antioxidante e nos
compostos fendlicos e uma reducdo no pH, na condutividade e nos valores L* e b*.
O aumento do tempo de armazenamento promoveu um aumento da turbidez, da
acidez, dos valores de L* e b* e dos flavondides e uma reducédo da condutividade
elétrica e do pH. No entanto, os parametros sensoriais demonstram que as bebidas
com maior proporgao de suco apresentaram melhores avaliagbes, destacando-se a
bebida com 40% de soro e 60% de suco de uva que apresentou maior intengdo de
compra e maior indice de aceitabilidade. Com este trabalho foi demonstrado que é
possivel realizar o desenvolvimento de uma bebida a base de soro de leite, suco de
uva branco e frutooligossacarideos com estabilidade de 60 dias de armazenamento
com minimas alteragdes nas propriedades fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais. O produto desenvolvido neste estudo pode ser uma alternativa para as
agroindustrias visando a valorizagdo deste subproduto, assim como, pela reducéo

dos impactos ambientais causados pelo seu descarte inadequado.

Palavras-chave: Frutooligossacarideo. Propriedades fisico-quimicas. Compostos

bioativos. Atributos sensoriais. Agregacao de valor.



ABSTRACT

Whey is an industrial by-product resulting from cheese production. Whey
preserves about 55% of milk compounds, such as proteins, vitamins and minerals.
The search for new alternatives for the use and valorization of whey has been
growing in recent years. The incorporation of fruit juice to whey provides, in addition
to a healthy combination of nutrients, an improvement in the desirable characteristics
of the product and consequently to greater acceptability. Associated with the
development of functional products, the addition of fructooligosaccharides in
beverages has demonstrated that they have the ability to improve the nutritional and
functional characteristics of these products. This work aimed to develop five
formulations with different proportions of whey and white grape juice and a standard
amount of fructooligosaccharides and to evaluate the physicochemical and sensory
characteristics, bioactive compounds and storage stability during 60 days of
refrigerated storage. The increase in the proportion of grape juice promoted an
increase in turbidity, acidity, a* value, antioxidant capacity and phenolic compounds
and a reduction in pH, conductivity and L* and b* values. The increase in storage
time promoted an increase in turbidity, acidity, L* and b* values and flavonoids and a
reduction in electrical conductivity and pH. However, the sensory parameters show
that drinks with a higher proportion of juice had better evaluations, especially the
drink with 40% whey and 60% grape juice, which had the highest purchase intention
and higher acceptability rate. With this work it was demonstrated that it is possible to
development of a drink based on whey, white grape juice and fructooligosaccharides
with stability of 60 days of storage with minimal changes in physicochemical,
microbiological and sensory properties. The product developed in this study can be
an alternative for agro-industries aiming at valuing this by-product, as well as by

reducing the environmental impacts caused by its inappropriate disposal.

Keywords:  fructooligosaccharide. = Physicochemical properties.  Bioactive
compounds. Sensory atributes. Value addition.
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1 INTRODUGAO/JUSTIFICATIVA

O soro de leite € um liquido de coloragao verde-amarelado, considerado um
subproduto industrial resultante do processo de coagulagado enzimatica ou acida do
leite durante a fabricacdo de queijos ou da caseina. (GUIMARAES et al., 2019).
Corresponde a 85-95% do volume de leite utilizado na fabricagdo de queijos e
preserva cerca de 55% dos compostos do leite. (GUIMARAES; TEIXEIRA;
DOMINGUES, 2010).

O soro de leite € composto principalmente por agua (93-94%), lactose
(4,5-5,0%), proteinas soluveis, acido latico, vitaminas, sais minerais, gorduras, além
de outros nutrientes em menores quantidades. (PRAZERES; CARVALHO; RIVAS,
2012). As proteinas presentes no soro de leite, apresentam excelentes propriedades
funcionais e nutricionais, como acdo anticancer, antioxidante, antiobesidade,
antidiabética e cardioprotetora (PATEL, 2015).

Cada um quilo de queijo resulta em aproximadamente nove litros de soro de
leite. (GUIMARAES; TEIXEIRA; DOMINGUES, 2010). Anualmente, cerca de 180 a
190 milhdes de toneladas sdo gerados mundialmente. (YADAV et al., 2015). Deste
volume, apenas 50% sao tratados e processados para a alimentacdo humana ou
transformados em produtos destinados a alimentagdo animal. Os outros 50% sao
descartados, representando um sério problema ambiental e econbmico se
despejados de forma inadequada. (EL-TANBOLY; KHORSHID, 2017).

A busca por novas alternativas para a utilizagcéo e valorizagao do soro de leite
vem crescendo nos ultimos anos, e sua composicdo nutricional o torna uma
matéria-prima com capacidade para producao de diferentes produtos (PANESAR et
al., 2007). A produgao de bebidas com a adicdo de soro de leite, parece ser uma
alternativa promissora e fundamental no gerenciamento deste efluente.
(SKRYPLONEK; JASINSKA, 2017). As bebidas apresentam como vantagens a
praticidade, a facilidade de armazenamento e distribuicdo e a possibilidade de
adicdo de ingredientes funcionais e compostos bioativos em diferentes
concentragdes. (PAPADEMAS; KOTSAKI, 2019).

A incorporacgdo de suco de frutas ao soro de leite proporciona além de uma

combinagao saudavel de nutrientes, uma bebida energética e nutritiva, associado a
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uma melhora nas caracteristicas desejaveis do produto e consequentemente a uma
maior aceitabilidade. (AMARAL et al., 2018; SHIBY; RADHAKRISHNA; BAWA,
2013).

O Brasil esta entre os principais paises produtores e consumidores de suco
de uva. Apos atingir a maturagcdo adequada, os sucos de uvas podem ser
produzidos a partir de qualquer variedade de uva. (COSME; PINTO; VILELA, 2018).
As uvas brancas possuem compostos ativos que estdo associados a diversas
atividades promotoras de saude como acgao antioxidante, cardioprotetora,
neuroprotetora, anticancerigena, anti-inflamatéria e antimicrobiana. (GIACOPPO et
al., 2015). As bebidas derivadas das uvas brancas por apresentarem uma
quantidade reduzida de compostos fendlicos apresentam beneficios sensoriais
relacionados a diminuicdo da sensacdo de amargura e adstringéncia na boca.
(LUKIC et al., 2019).

Associado a demanda por alimentos saudaveis por parte dos consumidores,
houve uma crescente tendéncia no desenvolvimento de produtos funcionais no
mercado global, visando a adicdo de ingredientes alimentares capazes de melhorar
a saude e o bem-estar dos individuos, entre eles, com destaque para os prebidticos.
(NERI-NUMA et al., 2020). Os prebidticos sado ingredientes alimentares nao
digeriveis que estimulam o crescimento de bactérias benéficas no intestino e
consequentemente melhoram a saude do hospedeiro. (FREIRE; RAMOS; SCHWAN,
2017).

Os frutooligossacarideos atrairam atencdo especial por suas propriedades
prebiéticas e beneficios por serem de baixa caloria, possuirem sabor doce
semelhante a sacarose e serem fontes de fibras soluveis. (SHARMA et al., 2020). A
adicao de frutooligossacarideos em bebidas demonstrou que eles tem a capacidade
de melhorar as caracteristicas nutricionais e funcionais destes produtos. (SHARMA
et al., 2020; YASMIN et al., 2014).

Diante do exposto, este trabalho visa desenvolver uma bebida de soro de
leite, suco de uva branco e frutooligossacarideos, a fim de disponibilizar uma
alternativa economicamente viavel para agregar valor ao soro de leite e reduzir os

residuos gerados pelas industrias de laticinios.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Desenvolver uma bebida utilizando soro de leite, suco de uva branco e

frutooligossacarideos.

1.1.2 Objetivos especificos

Os objetivos especificos do presente trabalho sao:

a) avaliar a composigéo fisico-quimica de bebidas de soro de leite, suco de
uva branco e frutooligossacarideos;

b) realizar a analise sensorial de bebidas de soro de leite, suco de uva
branco e frutooligossacarideos;

c) realizar a andlise de compostos bioativos de bebidas de soro de leite, suco
de uva branco e frutooligossacarideos;

d) avaliar a estabilidade durante 60 dias de armazenamento da bebida de

soro de leite, suco de uva branco e frutooligossacarideos.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA
2.1 CONTEXTUALIZACAO

A descoberta do soro de leite ocorreu ha cerca de 3000 anos, quando os
estbmagos dos bezerros eram utilizados para armazenar e transportar o leite.
Naturalmente, por meio da acdo da enzima quimosina o leite era coagulado e
resultava em coalho e soro de leite. (SMITHERS, 2008).

Durante os séculos 17, 18 e inicio do 19, na Europa, o soro de leite era
considerado além de uma bebida da moda, um agente medicinal efetivo no
tratamento de doengas do estdbmago, sepse e cicatrizagédo de feridas nas chamadas
‘casas de soro de leite” e ainda como uma alternativa para a agua do banho,
aparentemente, por suas propriedades curativas e promotoras da saude.

Os habitos de beber e tomar banho se modificaram no século 20,
simultaneamente com um rapido crescimento da fabricagdo de laticinios,
acarretando um aumento no volume do soro de leite e transformando-o em um
residuo de importancia na industria. A industria procurou durante grande parte do
século 20, alternativas econdmicas de descarte para o soro de leite, que era jogado
direto em rios ou esgotos publicos, campos ou destinados a alimentagdo animal.
(SMITHERS, 2015).

2.2 PRODUCAO, COMPOSIGCAO E GERENCIAMENTO DO SORO DE LEITE

Durante a produgdo de queijos ou do processo de coagulagdo da caseina
origina-se uma porg¢ao liquida, um subproduto denominado soro de leite. (YADAV et
al., 2015). A sua coloragdo amarelo-esverdeada depende do tipo e da qualidade do
leite empregado na fabricagdo. O soro de leite oriundo do leite de vaca é o mais
popular nos paises ocidentais, mas pode ser feito a partir de qualquer tipo de leite,
como ovelha, cabra e até camelo. (SMITHERS, 2008).

De acordo com o método utilizado para a precipitagao da caseina, o soro de
leite pode ser classificado como acido ou doce (Figura 1). O soro acido é originario

da adigdo de acidos orgénicos ou da presenga de bactérias do acido latico, possui
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(pH <5), derivado da produgédo de queijos moles ou frescos, como o queijo cottage
ou requeijao. A utilizacao do soro acido é restrita, por seu elevado teor de sal e
sabor acido. (CARVALHO; PRAZERES; RIVAS, 2013). O soro doce é proveniente do
processo enzimatico da coagulagdo da caseina, possui (pH 6-7), resultante da
producao de queijos duros/amadurecidos, tais como o cheddar, provolone,
mussarela e suico. (GUIMARAES; TEIXEIRA; DOMINGUES, 2010). As principais
diferencas de ambos os soros se encontram no conteudo mineral, na composi¢cao
proteica e no pH. (KOSSEVA et al., 2009).

A composi¢cdo quimica do soro de leite € influenciada pela composigéo
quimica do leite, que varia de acordo com fatores relacionados ao animal
(alimentagao, raca, estagio de lactacao, idade, estado de saude), fatores ambientais
(temperatura, clima e estagdo do ano), fatores associados ao manejo da ordenha e
principalmente pelas técnicas de processamento utilizadas na remogao da caseina
do leite. (DOMINGUEZ-SALAS et al., 2018).

Os nutrientes mais abundantes no soro sdo a agua (aprox. 93% do volume
total), e do total de sdélidos sdo a lactose (70-72%), proteinas (8-10%) e minerais
(12-15%), com destaque para o magnésio, sodio, potassio e calcio e em menores
quantidades, as vitaminas do complexo B, acido citrico, acido latico, acido urico e
ureia. (RYAN; WALSH, 2016).
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Figura 1 — Viséo geral da obtencdo do soro de leite
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Fonte: Ryan e Walsh (2016)

A industria de laticinios € conhecida por originar grandes quantidades de
efluentes liquidos e consequentemente estes apresentarem elevada quantidade de
matéria organica, constituida principalmente de lactose e proteina, as quais estao
associadas a uma alta demanda bioquimica de oxigénio. (AKHLAGHI et al., 2017).

Estima-se que a producdo mundial de soro de leite seja superior a 180
milhdes de toneladas por ano (RAMA et al., 2019), com um crescimento proximo de
1-2% ao ano (BOSSO et al.,, 2019). Para 2023, a produgédo global de queijos é
estimada em 26 milhdes de toneladas, considerando que sao gerados a cada 1 quilo
de queijo aproximadamente 8 a 9 litros de soro de leite, € estimado uma produgao
global de 230 milhdes de toneladas de soro de leite. (RAMA et al., 2019).

Aproximadamente 70% do total mundial do soro de leite procede da Unido
Europeia e dos Estados Unidos, seguidos pela China (9%), Canada (4%), Australia
(3%), Japao (3%) e o restante do mundo representando (10%) da participagéo do
mercado global. (GAJENDRAGADKAR; GOGATE, 2016).
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O gerenciamento do soro de leite pode ser realizado de duas maneiras, a
primeira consiste na aplicacdo de tratamentos fisico-quimicos e tecnologias de
fitragem para recuperar compostos do soro, como a lactose e proteinas. Os
tratamentos fisico-quimicos incluem a precipitacdo de proteinas, precipitacao
térmica e isoelétrica (REMON; GARCIA; ARAUZO, 2016), coagulacio-floculacio,
ozonizagao, oxidagdo eletroquimica, entre outras. Enquanto as tecnologias de
filtragem envolvem a utilizacdo de osmose reversa e membrana de ultrafiltragéo.
(PRAZERES; CARVALHO; RIVAS, 2012). A segunda opg¢ao compreende o
tratamento bioldgico, como a digestado aerdbica e anaerdbica, hidrolise de lactose e
fermentacéo. (REMON; GARCIA; ARAUZO, 2016)

Problemas crescentes de descarte, sdo frequentemente apresentados pelas
fabricas de pequeno a médio porte, devido a impossibilidade de arcar com os
elevados custos de investimentos de tecnologias de valorizagdo do soro de leite
(como a recuperagao da lactose e proteinas do soro de leite ou secagem por spray
drying). O descarte inadequado do soro em terras agricolas, aguas ou destinados a
alimentagdo animal, ndo s&o mais consideradas praticas sustentaveis, pois,

ameagam o meio-ambiente e a saude dos animais. (ASUNIS et al., 2019).

2.3 PROPRIEDADES DE SAUDE E FUNCIONAIS DAS PROTEINAS DO SORO DE
LEITE

O soro de leite recebeu interesse como ingrediente alimentar principalmente
pela composicdo de proteinas, as quais apresentam uma combinacdo de
propriedades nutricionais e funcionais com aplicacbes em alimentos e na promogao
da saude. (CORROCHANO et al., 2019; KILIAN et al., 2020).

A fracdo proteica do soro de leite & composta principalmente por
beta-lactoglobulina (BLG), alfa-lactoalbumina (ALA), imunoglobulinas (lg), albumina
sérica bovina (BSA), lactoferrina (LF) e lactoperoxidase (LP), correspondendo pelo
menos a 50, 20, 10, 10, 3 e 0.3% respectivamente. (JIANG et al., 2018). Estas
proteinas apresentam atividade antioxidante, anti-hipertensiva, antiviral, antifungica,

antibacteriana, antitrombaética e imunomoduladora. (GIBLIN et al., 2019).
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As proteinas de soro de leite sdo facilmente digeridas e absorvidas, possuem
uma fonte completa de proteinas e sdo ricas em aminoacidos de cadeia ramificada
(BCAAs), como a leucina, isoleucina e valina, que desempenham fung¢des essenciais
no metabolismo da glicose e dos lipideos, na sintese de proteinas e na saude
imunoldgica e intestinal. (NIE et al., 2019).

As proteinas do soro de leite sdo comercializadas como proteina concentrada
do soro de leite, proteina isolada do soro de leite ou proteina hidrolisada do soro de
leite. (BATISTA; CAMPOS; SILVESTRE, 2018). Em produtos alimenticios possuem
funcionalidades como agente emulsificante, espumante, gelificante e espessante.
(KAUR et al., 2020; KILIAN et al., 2020; LAPPA et al., 2019). Os principais produtos
elaborados a partir de proteinas de soro de leite incluem os produtos lacteos, de
padaria e confeitaria, barras proteicas, bebidas, produtos de suplementacéo proteica
e de nutricao esportiva e férmulas infantis. (KHAN; SELAMOGLU, 2019).

2.4 PROCESSAMENTO E BEBIDAS UTILIZANDO SORO DE LEITE

A industria de laticinios processa somente a metade da produgao mundial de
soro de leite (aprox. 90 milhdes de toneladas) para o consumo humano. Metade
desse volume € utilizado para elaboracdo de queijo ricota ou na produgdo de
bebidas fermentadas ou nao fermentadas, onde o emprego do soro de leite é
utilizado como substituto parcial do leite. (RAMA et al., 2019).

O soro de leite e alguns de seus nutrientes podem ser processados e
transformados em soro de leite em pd, proteina concentrada, isolada e hidrolisada
de soro de leite, soro em p6 desmineralizado e lactose em pé e sao utilizados nas
industrias alimenticias em formulagcdes de diferentes produtos como, sorvetes,
molhos, assados, bolos, massas, bebidas esportivas, doces, formulagdes infantis
entre outros. (GAJENDRAGADKAR; GOGATE, 2016).

A utilizacdo do soro de leite em bebidas demonstra ser a maneira mais
atraente e conveniente para incorporar esse subproduto na alimentagao. Diferentes
tipos de bebidas a base de soro de leite foram desenvolvidas, como bebidas
gaseificadas, bebidas alcodlicas, bebidas com frutas e legumes e bebidas

fermentadas. Adicionar polpa de frutas ou suco de frutas em bebidas de soro de leite
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promove beneficios a saude, uma vez que as frutas sdao fontes de vitaminas,
minerais, fibras alimentares, compostos bioativos e conseguem mascarar o sabor do
soro de leite fresco. (JOSHI et al., 2020; PANGHAL et al., 2018).

As primeiras bebidas introduzidas no mercado foram desenvolvidas em 1952
na Suica, o Rivella foi o primeiro refrigerante a utilizar o soro de leite na formulagao
da bebida. Na Austria em 1979, as bebidas Lattella foram desenvolvidas utilizando
soro de leite fermentado e suco concentrado de manga e maracuja. O Suero Viv
produzido pela familia Weaver dos Estados Unidos, € uma bebida probiética de soro
de leite e esta disponivel nos sabores laranja, toranja e coco. (PANGHAL et al.,
2018).

Panghal et al. (2017) desenvolveram uma bebida misturando polpa de mamao
e diferentes proporgdes de soro (25, 50 e 100%) e verificaram que a qualidade
nutricional foi aprimorada com o aumento da incorporagcéo do soro. A bebida com
adicao de 25% de soro foi a mais aceitavel e obteve aceitabilidade global de 8,56.

Devi, Chandra e Singh (2017) concluiram que a bebida formulada com 20%
de suco de frutas (abacaxi e laranja) e 70:30 (soro de leite e agua) foram
consideradas mais aceitaveis por meio da analise sensorial.

Dande et al. (2018) constataram que as bebidas com adi¢cao de 10% de suco
de uva e 80% de soro de leite e 20% de suco de uva e 60% de soro de leite
atingiram aceitagéo geral de 8,62 e 8,33, respectivamente.

O estudo realizado por Sakhale, Pawar e Ranveer (2012) revelou que a
bebida preparada com 70% de soro de leite e 30% de suco de manga obteve
pontuacdo maxima para a aceitacédo geral e para quase todos os atributos da analise
sensorial.

Outros estudos também demonstraram potencial para utilizagdo de soro de
leite com suco de frutas ou polpa de frutas em diferentes concentragbes, como
Sharma et al. (2019) com suco de maca e especiarias. Pandey et al. (2019) com
suco de abacaxi. Maya (2016) utilizando suco de groselha indiana e extrato de
ervas. Singh, Singh e Bhatt (2014) com polpa de goiaba. Yadav, Yadav e Kalia
(2010) com suco de banana e extrato de menta. Naik et al. (2009) com suco de
melancia e folhas de betel destiladas. Panghal et al. (2009) com polpa de morango,

entre outros.
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2.5 SUCO DE UVA

O suco de uva € uma bebida natural, derivado da uva n&o fermentado e com
particularidades em relacdo ao sabor, aroma e cor. E uma bebida com efeitos
energéticos, nutricionais e bioativos positivos. No Brasil, as uvas Isabel, Concord,
Bordd, Niagara e Moscato, a partir de variedades americanas de Vitis labrusca L.,
sao as mais cultivadas e utilizadas na produgao de sucos de uva, pois apresentam
como principal caracteristica a preservacao do sabor natural apds a pasteurizagao.
(COSME; PINTO; VILELA, 2018; DANI et al., 2007; GURAK et al., 2010; TOALDO et
al., 2015).

O consumo de suco de uva cresceu em todo o Brasil, considerando um
aumento na sua comercializagdo em 570% na ultima década, representando um
papel importante para a economia do Rio Grande do Sul, por ser o maior estado
produtor de uvas. (KOVALESKI et al., 2019).

Para fabricar o suco, as uvas devem estar na maturacao apropriada, bom
estado sanitario, adequada relagéo agucar/acidez e com sabor e aroma agradaveis.
Quanto a cor, o suco pode ser classificado como branco, rosado e tinto. (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007). Para a elaboracdo de suco de uva varias metodologias sé&o
empregadas, sendo a mais utilizada o uso das seguintes etapas: desengace e
esmagamento, aquecimento, adicdo de enzimas pectoliticas, extragdo do suco,
clarificagdo, pasteurizacdo e envase. Nos sucos brancos, alguns produtores
costumam remover as cascas antes do aquecimento. (GUERRA; BITARELO; BEN,
2016).

O suco de uva apresenta grande quantidade de agua (81 a 86%), elevada
concentragdo de agucares, como a glicose e frutose, alto valor de potassio, célcio,
magnésio, ferro e manganés. (GURAK et al., 2010; TOALDO et al., 2015).

As uvas e seus derivados sao considerados fontes de compostos fendlicos.
(SCHAFFER et al., 2019). Os compostos fendlicos, também conhecidos como fendis
ou polifendis, sdo metabdlitos secundarios das plantas e estdo distribuidos da
seguinte forma nas uvas: 10% ou menos na polpa, 28% a 35% nas cascas e 60% a
70% nas sementes. (COSME; PINTO; VILELA, 2018; ROUSSERIE et al., 2020).
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Os principais compostos fendlicos geralmente presentes nos sucos de uva
sdao os flavondides (antocianinas, flavan-3-6is e flavondis), os néo flavondides
(estilbenos e acidos fendlicos) e os taninos. (MOHAMEDSHAH et al., 2020; MOSER
et al., 2016; PEZZINI et al., 2019). As antocianinas sdo encontradas apenas em
variedades de uvas vermelhas e sao os flavondéides mais importantes. Sao corantes
naturais que se acumulam nas cascas das uvas. (BENMEZIANE et al., 2016). Os
flavan-3-6is ou flavandis se acumulam nas sementes, polpa e cascas das uvas.

Nas uvas brancas, os flavan-3-6is representam 46% a 56% dos fendlicos
totais e nas uvas vermelhas representam entre 13% e 30% do conteudo fendlico
total. (COSME; PINTO; VILELA, 2018; GEORGIEV; ANANGA; TSOLOVA, 2014). Os
flavondis representam os pigmentos que variam da cor branca ao amarelo.
(BENMEZIANE et al., 2016). Estdo localizados principalmente na epiderme da
casca, uma vez que atuam como agentes de protegao contra os raios UV-A e UV-B.
(FLAMINI et al., 2013). O estilbeno é representado principalmente pelo resveratrol,
esta associado a resisténcia das plantas contra doengas fungicas e agéo contra os
raios ultravioleta (UV). (PINEIRO et al., 2016).

Os acidos fenodlicos compreendem dois grupos, os acidos hidroxibenzdico
(galico, gentisico e salicilico) e os hidroxicindmico (p-cumarico, ferulico e caféico).
(COSME; PINTO; VILELA, 2018). Os taninos sao divididos em duas classes: 0s
taninos hidrolisaveis e os taninos condensados. Nas uvas, a maioria dos taninos &
do tipo condensado e estao localizados nas cascas e nas sementes. (NICULESCU;
PAUN; IONETE, 2018). A presenga de taninos impacta nas propriedades sensoriais,
como adstringéncia, turbidez e cor. (PROMMAJAK et al., 2020).

Os compostos fendlicos demonstram beneficios relacionados a saude, como
atividade antioxidante, antiinflamatéria, anticarcinogénica e antimicrobiana.
(SCHAFFER et al., 2019). E sao responsaveis pelas propriedades sensoriais como
cor, sabor, amargor e adstringéncia. (SILVA; QUEIROZ, 2016). A composigao
fisico-quimica e fenodlica dos sucos de uva sao influenciadas por diversos fatores
como, a variedade da uva, técnica de processamento empregada, estagio de
maturacao, fatores climaticos, periodo de colheita, sistema de cultivo da videira, se
convencional ou organico e da regido geografica. (DANI et al., 2007; LIMA et al.,

2015; MARGRAF et al., 2016). Os sucos de uvas tinto apresentam uma quantidade
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maior de compostos fendlicos pela presenca da antocianina e pelo processo
tecnolégico empregado durante a fabricagdo do suco, em que a polpa é aquecida
junto com a casca, resultando na incorporagdo dos compostos fendlicos ao suco.
(COSME; PINTO; VILELA, 2018; DANI et al., 2007).

Durante a fabricagcao das bebidas, as antocianinas favorecem a extracdo dos
taninos presentes nas cascas e nas sementes das uvas. (BAUTISTA-ORTIN et al.,
2016; KILMISTER et al., 2013). As antocianinas e os taninos através da formagéo de
complexos com proteinas salivares desencadeiam atributos sensoriais que resultam
em sensacado de adstringéncia e amargura na boca. (KYRALEOU et al., 2019;
SPARROW; DAMBERGS; CLOSE, 2020; UNUSAN, 2020). As antocianinas também
apresentam instabilidade durante as condigdes de processamento e armazenamento
e sua degradagdo é um fator importante que resulta na perda da qualidade dos
alimentos. (MOSER et al., 2017; SOUZA et al., 2014).

A variedade Niagara das uvas brancas € amplamente consumida in natura e
em sucos por seu aroma e sabor caracteristico. (GABARDO et al., 2015). O principal
composto fendlico das uvas brancas sao os flavan-3-6is e a sua quantidade varia ao
longo do amadurecimento, sendo maior na floragdo e menor a medida que as uvas
amadurecem. (HORNEDO-ORTEGA et al., 2020). Este composto também é
responsavel pela adstringéncia na boca, no entanto, bebidas derivadas das uvas
brancas conseguem mascarar essa percepgao através da viscosidade. (GAWEL et
al., 2014).

Os derivados das uvas brancas possuem uma concentracdo menor de
polifendis por nao sintetizam as antocianinas e pela metodologia aplicada na
produgdo da bebida em que as cascas das uvas nao sao aquecidas junto com a
polpa, ainda assim, a atividade antioxidante demonstra ser semelhantes as demais
variedades de uvas. (SERRELI et al., 2017). Um estudo realizado por Dani et al.
(2007) evidenciou que os sucos de uvas brancas apresentaram uma resposta
antioxidante maior quando comparados aos sucos de uvas roxas. Zuanazzi et al.
(2019) observaram que a ingestdo de 7mi/kg/dia de suco de uva branco integral
durante 30 dias ndo alterou os niveis de glicose e insulina no sangue, aumentou em

16% os niveis de HDL e diminuiu o IMC, a circunferéncia da cintura e abdémen em
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mulheres, demonstrando que o consumo dessa bebida pode melhorar os

parametros metabdlicos e ajudar a reduzir o risco de doencgas cardiovasculares.
2.6 BEBIDAS COM ADICAO DE FRUTOOLIGOSSACARIDEOS

A demanda por alimentos que contenham substancias capazes de melhorar a
qualidade de vida e que sejam facilmente introduzidos na alimentagao convencional
aumentou na ultima década. (KARNOPP et al., 2017). A industria de alimentos
acompanha essa tendéncia desenvolvendo produtos enriquecidos com prebidticos
visando atender aos consumidores que estdao em busca de produtos mais saudaveis
e funcionais. (SILVA et al., 2019).

Os prebidticos sado definidos como carboidratos nao digeriveis que
proporcionam o crescimento de bactérias benéficas no intestino e conferem
beneficios a saude do hospedeiro. (DAVIM et al., 2015). Eles demonstram varias
funcionalidades relacionadas a saude, incluindo modulagao de bactérias intestinais,
melhora da saude Ossea, estimulacdo da funcdo imune e efeito na sindrome
metabdlica e dislipidemia. (WANG et al., 2020).

Os prebidticos mais conhecidos sao a inulina, lactulose, oligossacarideos do
leite humano (HMO), frutooligossacarideos (FOS) e galactooligossacarideos (GOS).
(WANG et al., 2020). No entanto, a maioria dos estudos cientificos em relacdo aos
efeitos prebidticos estdo relacionados a inulina e aos FOS. (SANTOS et al., 2020).
No Brasil, a inulina e os FOS encontram-se na lista de alimentos com alegacgdes de
propriedade funcional da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2016) e
podem utilizar a frase "contribuem para o equilibrio da flora intestinal”, desde que o
consumo diario do produto pronto para consumo fornega no minimo 5g ou no
minimo 2,5g por porgao.

A inulina consiste em subunidades de frutose ligadas por ligagdes glicosidicas
2,1 com uma unidade terminal de glicose. (XIA et al., 2019). Ela pode ser extraida de
fontes vegetais, principalmente pela raiz da chicéria ou da alcachofra de Jerusalém e
pode também ser encontrada em aspargos, banana, alho-pord, cebola e alho.
Comercialmente, a inulina é obtida através da hidrdlise de polissacarideos de cadeia
longa. (FONTELES; RODRIGUES, 2018). Na industria de alimentos a inulina é
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utilizada com a finalidade de formar géis, substituindo a gordura e aumentando a
viscosidade, como fibra ndo digerivel e como prebidtico. (EL-KHOLY; AAMER; ALI,
2020).

Os FOS também sao conhecidos por oligofrutose, oligofrutanos ou
oligossacarideos. (SANCHEZ-MARTINEZ et al, 2020). Quimicamente, s&o
compostos por uma porgao de glicose seguida por porgdes de frutose, variando de 2
a 60, ligadas por ligagbes glicosidicas B (2—1) ou B (2-6), por exemplo, 1-kestose
(uma glicose e duas frutoses), nistose (uma glicose e trés frutose) e frutofuranosil
nistose (uma glicose e quatro frutoses). (SINGH et al., 2017). Os principais métodos
utilizados para produzir os FOS séao pela hidrélise da inulina, usando endoinulinase,
ou por sintese, usando p-frutofuranosidase. (LORENZONI et al., 2014). Sao
encontrados em fontes vegetais como na chicéria, na cebola e na alcachofra de
Jerusalém, no entanto, o isolamento e o processamento dessas fontes naturais
possuem custos elevados inviabilizando essa técnica. (SINGH et al., 2017). Os FOS
possuem sabor doce, podendo ser utilizados como substitutos do acucar,
apresentam baixa caloria e sdo considerados anticariogénicos. (BALI et al., 2013;
MORIS; MORIS, 2012). Tecnologicamente, os FOS apresentam propriedades
interessantes, como alta solubilidade, resisténcia a baixas temperaturas e ao
tratamento térmico. (SANCHEZ-MARTINEZ et al., 2020).

A ingestdo de 4 a 8g/dia parece elevar significativamente o numero de
bactérias benéficas no intestino humano. (MUSSATTO; MANCILHA, 2007). A adigao
de prebidticos (FOS) em bebidas de frutas parece ser uma excelente alternativa,
pois, além dos beneficios de saude agrega valor ao produto desenvolvido.
(FERNANDES et al., 2019).

Sharma et al. (2020) elaboraram uma bebida com 75% de suco de maga, 25%
de soro de leite, 2.5% de extrato de especiarias € 1.59% de FOS. A bebida obteve
aceitacdo geral de 8,59 e concluiram que os FOS podem ser utilizados como
ingrediente funcional para aprimorar as caracteristicas sensoriais e nutricionais de
bebidas. Fernandes et al. (2019) desenvolveram uma bebida mista de frutas a base
de caju e incorporaram 1.5% de FOS. As bebidas com adicdo de FOS foram

melhores aceitas quando misturadas com suco de manga ou goiaba. Este estudo
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constatou a possibilidade de inovar na preparacdo de bebidas nao alcodlicas e
utilizar diferentes sabores de suco de frutas.

Sheth e Hirdyani (2016) produziram uma bebida fermentada a base de soro
de leite coalhado e FOS e constataram que a adi¢cao de 5% de FOS como prebidtico
nao afeta os atributos sensoriais € aumenta o valor funcional do produto. Yasmin et
al. (2014) desenvolveram bebidas a base de soro de leite suplementadas com FOS
(0.5, 1.0 e 1.5%) e concluiram que é aceitavel suplementar o soro de leite com FOS
a fim de melhorar as caracteristicas funcionais e aproveita-lo de uma maneira
economicamente viavel. Silva et al. (2011) concluiram que bebidas de néctares
mistos a base de manga e caja com adicdo de FOS apresentaram aceitagédo

sensorial superior quando comparadas ao néctar tradicional (controle).

2.7 ALTERACOES NAS CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DE BEBIDAS DE
SORO DE LEITE

Os tratamentos térmicos séo utilizados para prolongar a vida util e para
garantir a qualidade e a seguranga alimentar dos produtos durante o
armazenamento e comercializagdo. A pasteurizacdo e a esterilizacdo sdo os
métodos tradicionalmente empregados para reduzir a deterioracdo, no entanto,
prejudicam algumas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos produtos. (GROOT;
ABEE; VAN DE VEEN, 2019). A pasteurizagdo geralmente utiliza temperaturas
inferiores a 100°C e visa inativar microrganismos vegetativos (patogénicos e
deteriorantes) e enzimas. A esterilizacdo € um tratamento térmico mais severo que
requer a aplicagdo de temperaturas superiores a 100°C e tem como objetivo destruir
esporos microbianos, assim como, muitas enzimas e toxinas presentes nos
alimentos. Durante essas operagdes, a industria utiliza diferentes combinagdes de
temperatura-tempo para alcancar a reducdo microbiana necessaria. (CEBRIAN;
CONDON; MANAS, 2017; PENG et al., 2015).

Os tratamentos térmicos ocasionam instabilidade nas proteinas do soro de
leite, de maneira reversivel (~60°C) ou irreversivel (>60°C), representando um
empecilho na formagao da cor aceitavel e do sabor agradavel do produto, devido a

modificagdes relacionadas ao aumento na viscosidade, tamanho das particulas,
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turbidez excessiva, formagao de gel e precipitacdo das proteinas. (BANSAL et al.,
2019; RYAN et al., 2012). Alguns fatores envolvendo o tipo e a concentragéo de
proteinas, forga idnica, pH, temperatura e método de aquecimento sdo mecanismos
que conduzem a agregacado de proteinas seguidas por desnaturacdo térmica.
(BUGGY et al., 2018).

Modificacdes nas propriedades fisico-quimicas das proteinas também podem
ocorrer na presenga de compostos fendlicos, incluindo redugédo da digestibilidade,
estabilidade térmica e solubilidade. (ADRAR; MADANI; ADRAR, 2019). Podem
interferir na bioeficacia, biodisponibilidade e principalmente nas propriedades
sensoriais influenciando na qualidade e na estabilidade dos produtos alimenticios.
(ELIKOGLU; ERDEM, 2018). Essas interagbes sao influenciadas pela proporg¢ao de
mistura de proteina e polifenol; natureza do polifenol (numero de anéis aromaticos);
temperatura; pH, natureza da proteina (residuos de prolina em sua sequéncia;
caseina, gelatina e proteina da saliva humana) e pela presenga de outros
componentes (polissacarideos). (THONGKAEW et al., 2014). O principal polifenol
envolvido nas interagdes com macromoléculas sdo os taninos, responsaveis pela
sensagao de adstringéncia na boca, pois, se ligam e precipitam as proteinas
salivares especificas, resultando em uma menor lubrificagdo na mucosa bucal.
(PRIGENT et al., 2009).



27

3 METODOLOGIA

3.1 DESENVOLVIMENTO DA BEBIDA

3.1.1 Materiais

A bebida foi desenvolvida no Instituto Tecnolégico em Alimentos para a Saude
- ITT Nutrifor da Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS), em Sao
Leopoldo (RS).

Os ingredientes utilizados para a formulagdo da bebida foram: soro de leite
liquido doce (Agroindustria Familiar Tessaro), suco de uva branco integral (Miolo) e
frutooligossacarideos (FOSVITA), adquirido no comércio local de Bento Gongalves
(RS).

O soro lacteo foi coletado diretamente do tanque de produgdo, em recipientes
higienizados e transportados em caixas isotérmicas. O soro foi mantido sob

refrigeragao até o dia seguinte para o desenvolvimento do produto.

3.1.2 Elaboragéao do produto

As bebidas foram desenvolvidas em diferentes propor¢des de soro de leite e
suco de uva branco e uma quantidade padrao de frutooligossacarideos. Conforme
descrito na Tabela 1. O soro, o suco de uva e os frutooligassacarideos foram
homogeneizados por 1 minuto e envasados em garrafas de vidro de 1 litro
esterilizadas.

Apos, as bebidas foram pasteurizadas a 75°C por 15 minutos em um
pasteurizador GFL 1086 e resfriadas em agua imediatamente. As amostras foram
submetidas ao armazenamento em refrigeracéo (4+2°C) por 60 dias, conforme figura

2, sendo coletadas para analises a cada 15 dias.



28

Tabela 1 — Delineamento para o desenvolvimento do produto

Variaveis independentes

Proporgao de soro e suco Tempo de armazenamento Variaveis
de uva (%) (dias) dependentes
30/70 0 Acidez
40/60 15 pH
50/50 30 Cor
60/40 45 Turbidez
70/30 60 Condutividade

Compostos Fendlicos
Flavondides
Capacidade antioxidante

Analise sensorial

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Figura 2 - Formulagdes desenvolvidas de soro de leite, suco de uva branco e
frutooligossacarideos.

Fonte: elaborada pela autora (2021)

3.2 ANALISES

3.2.1 Caracterizacao fisico-quimica

3.2.1.1 pH

O pH das bebidas foi medido diretamente no liquido com o auxilio de medidor
de pH eletrénico (modelo AZ-86505).
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3.2.1.2 Acidez titulavel

A acidez titulavel foi realizada segundo normas do Instituto Adolfo Lutz (2004)
para analises de alimentos. Para a anadlise de acidez foi adicionado 5ml das
amostras em um becker e acrescentado 4 gotas de fenolftaleina, em seguida
titulou-se o resultado com hidréxido de sédio (NaOH) 0,1N. Os resultados foram

expressos em (mg/mL).

3.2.1.3 Coloragao

A andlise de cor foi realizada pelo método colorimétrico empregando a escala
de cor CIE Lab, utilizando o colorimetro ColorQuest X da HunterLab, através da
leitura direta de reflectancia no sistema de coordenadas "L*" (luminosidade), que
varia de 0 (preto) a 100 (branco), "a*" coordenada vermelho/verde (+a indica
vermelho e —a indica verde), e "b*", coordenada amarelo/azul (+b indica amarelo e

—b indica azul).

3.2.1.4 Turbidez

Os valores de turbidez foram medidos usando um turbidimetro portatil
(modelo AKSO-TU2016). Os resultados foram expressos em Unidades
Nefelométricas de Turbidez (NTU).

3.2.1.5 Condutividade

A condutividade foi realizada pelo condutivimetro de bancada (Digimed,

DM-32 modelo). Os resultados foram expressos em us/cm.
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3.2.2 Compostos bioativos

3.2.2.1 Obtengao do extrato

Para obtencao do extrato, 10 mL da bebida de soro de leite e suco de uva
branca foram liofilizados até secura. Apds a liofilizacdo as amostras foram
ressuspendidas com 10 mL de metanol 80% (80:10, metanol: agua) e agitadas por
30 min. Apos as amostras foram centrifugadas a 4100 rpm e o sobrenadante

coletado.

3.2.2.2 Compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de
Folin-Ciocalteau, proposto por Zielinski e Kozlowska (2000). Foram adicionados 100
ML de extrato em tubo de falcon de 15 mL e completado o volume para 500 pL com
agua destilada. Foram adicionados 250 pL de reagente Folin-Ciocalteau 1 N e
aguardou-se 8 minutos para reducdo dos compostos fendlicos com o reagente
Folin-Ciocalteau, mais 1,25 mL da solugédo de carbonato de sodio (7%) ao tubo de
Falcon, que foi agitado e colocado em ambiente ao abrigo da luz. A leitura foi
realizada em espectrofotobmetro a 725 nm apds 2 horas. Os teores de compostos
fendlicos foram expressos em mg de equivalentes de acido galico (EAG) por mL de

amostra.

3.2.2.3 Flavonodides

A reacéao colorimétrica foi realizada conforme método proposto por Zhishen,
Mengcheng e Jianming (1999), com adaptag¢des. Adicionou-se 0,5 mL do extrato em
tubo de Falcon de 15 mL juntamente com 2 mL de agua e 0,15 mL de NaNO2 (5%),
deixou-se reagir durante 5 min., em seguida adicionou-se 0,15 mL de AICI3 (10%),
deixou-se reagir por mais 6 min., apos adicionou-se 1 mL de NaOH 1 mol.L-1 e 1,2

mL de agua destilada, apos realizou-se a leitura em espectrofotometro a 510 nm. Os
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resultados foram expressos em mg de equivalente de catequina (EC) por 100 mL de

amostra

3.2.2.4 Atividade antioxidante — radical DPPH*

A atividade antioxidante pelo método do radical DPPH foi determinada
segundo Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995). Adicionou-se 200uL de extrato,
seguido de 1,8 mL de solugédo de DPPH com absorbancia entre 1,080 e 1,120 nm. A
mistura foi agitada em vortex e realizou-se a leitura em espectrofotometro a 515 nm
apo6s 2 horas, com aparelho zerado com metanol. A atividade antioxidante foi

expressa em mg de equivalentes de trolox (ET) por 100 mL de amostra.
3.2.3 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 20 painelistas semi-treinados, ou seja,
sdo consumidores que estdo habituados a ingerir produtos similares e possuem
conhecimento das possiveis alteragbes nos atributos sensoriais avaliados. Os
painelistas receberam instrucdes sobre o estudo e sobre as matérias-primas
utilizadas para o desenvolvimento do produto, conforme descrito por Silva et al.,
(2012). Os atributos avaliados foram: Cor, aroma, textura, sabor, viscosidade,
aparéncia, dogura e avaliagdo global, de acordo com a escala hedbénica de 9
categorias (9 gostei extremamente e 1 desgostei extremamente).

Para a intencdo de compra foi utilizado uma escala estruturada de 5 pontos
que varia de 1 (definitivamente compraria) e 5 (definitivamente ndo compraria).
Conforme questionario das andlises sensoriais (APENDICE B). O indice de
aceitabilidade (IA) para cada bebida foi determinado de acordo com as pontuagdes
obtidas na intengéo de compra utilizando a equagéo IA (%) =Ax 100/B,onde A é a
nota média obtida para o produto e B é a nota maxima na escala. E necessario que
o produto obtenha um indice de aceitabilidade de no minimo 70% para que o mesmo
seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais.
(Dutcosky, 2013).

Os painelistas de ambos os sexos, que n&o possuiam reagdes alérgicas ao
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leite e derivados e que assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) estavam aptos a participar das analises. Uma coépia foi arquivada pelo
pesquisador responsavel pelo estudo e a outra entregue ao avaliador. (APENDICE
A).

As analises ocorreram em intervalos de 15 dias, no IFRS campus Bento
Gongalves. Os provadores receberam aproximadamente 40 mL de cada uma das
formulagbes em copos plasticos e entre as avaliagbes das amostras foi

disponibilizado agua e biscoito para limpar o paladar.
3.2.4 Analise microbiolégica

A analise microbioldgica foi realizada no laboratério de microbiologia do ITT
Nutrifor em intervalos de 15 dias durante os 60 dias de armazenamento da bebida.

Foram investigados a presenca de Enterobacteriaceae pela determinacao
quantitativa pela técnica de contagem em profundidade, Salmonella sp. pela técnica
de Presenca/Auséncia, Bactérias mesodfilas aerdbias e anaerdbias facultativas,
Estafilococos coagulase positiva, Bolores e Leveduras e Bacillus cereus pela pela
técnica quantitativa de contagem em superficie, conforme metodologias descritas
pela ISO 21528-2:2017, ISO 6579-1:2017, ABNT NBR ISO 4833-2:2015, I1SO
688-1:1999, ISO 21527 1:2008 e ISO 7932:2016, respectivamente. Os resultados
das analises estdo em conformidade com a IN 60 de 2019 que estabelece padrdes
microbiolégicos de alimentos, conforme apresentado nos Anexos A, B, C e D.
Portanto, a bebida apresentou condi¢ées microbioldégicas seguras para o consumo e

estava apta para ser utilizada nas analises sensoriais.

3.2.5 Analise estatistica

As determinacdes analiticas foram realizadas em triplicata com excecao da
analise sensorial, que foi realizada com 20 julgadores ndo treinados.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia, seguido do teste de
médias pelo método TUKEY (P < 0,05).
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3.2.6 Resultados e discussao

3.2.6.1 Analises fisico-quimicas

Na Tabela 2 sdo encontrados os resultados de pH da bebida de soro de leite e

suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 2 — pH da bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60
dias

Proporgéo de Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 3,74+0,04 ABab  3,55+0,11 Cc 3,86+0,09 BCa 3,72%0,01 Dabc 3,64+0,01 Bbc
40 3,568+0,56 Ba 3,60+0,02 BCa 3,80+0,04 Ca 3,72+0,04 Da  3,65+0,03 Ba
50 3,99+0,02ABa  3,72+0,05Bc 3,96+0,02ABa 3,83+0,03Cb  3,67+0,02 Bc
60 4,13+t0,04 ABa  3,74+0,03 Bc 3,98+0,01 ABb 4,01+0,02Bb  3,72+0,05 Bc
70 4,26+0,04 Aa  3,89+0,03 Ac  4,06£0,08 Ab  4,10+0,02Ab  3,90+0,09 Ac

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem

entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

De maneira geral, os valores de pH das bebidas aumentaram conforme o
aumento do conteudo de soro de leite, variando de 3,58 a 4,26, respectivamente
para os tratamentos com 40% e 70% de soro de leite. Ao longo dos 60 dias de
armazenamento o pH das bebidas diminuiram, com exceg¢ao da mistura com 40% de
soro de leite, que manteve o valor semelhante ao inicio do armazenamento. Ao final
do armazenamento os valores de pH variaram de 3,64 a 3,90, respectivamente para
os tratamento com 30% e 70% de soro de leite.

Os resultados evidenciados quanto ao pH também estdo de acordo com os
achados de Yadav, Yadav e Kalia (2010), que desenvolveram uma bebida a base de
soro de leite e suco de banana e observaram uma diminuicdo do pH da bebida

durante 20 dias de armazenamento refrigerado. Yasmin et al. (2014) em seu estudo
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com bebida de soro de leite suplementadas com frutooligossacarideos reportaram
um declinio do pH durante os 60 dias de armazenamento refrigerado. Abdulalim et
al. (2018) verificaram uma reducao significativa no valor de pH da bebida fermentada
de soro de leite e suco de amora durante os 21 dias de armazenamento refrigerado.
Sharma et al. (2019) reportaram uma diminuicdo do pH ao longo dos 60 dias de
armazenamento em bebidas de soro de leite e suco de maca tanto em temperatura
refrigerada quanto em temperatura ambiente.

Esse declinio do pH durante os 60 dias de armazenamento da bebida pode
estar relacionado a conversdao da lactose em acido latico e a formacédo de
aminoacidos e acidos graxos livres, resultantes da protedlise e lipdlise,
respectivamente. (SOUZA et al., 2016; YASMIN et al., 2014). A diminuicdo do pH
também pode ser atribuida as atividades microbianas que levam a converséo de
agucares em acidos organicos. (ALTEMIMI et al., 2021).

Na Tabela 3 sdo encontrados os resultados de acidez da bebida de soro de

leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 3 — Acidez (mg/mL) da bebida de soro de leite e suco de uva branco
armazenados por 60 dias

Proporgéo de Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 586:0,11Ab  576:0,04Ab 6,10+0,05Aa  6,05:0,01Aa  6,14+0,02 Aa
40 551+0,18 Bab 5,39+0,02Bb 567+0,02Ba 5,66+0,09Ba 5,75:0,03 Ba
50 4,93t0,03Cb  4,89+0,02Cb 5,350,04 Ca 5,25:0,08 Ca 5,01+0,05 Cb
60 4,86+0,04 Cb  4,75+0,10Cb 5/12:0,12Da  5,10¢0,02 Ca 4,93+0,02 Cab
70 4,29:0,01 Da 4,44:0,23Da  4,57+0,05Ea 4,49:0,04 Da  4,37+0,06 Da

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, € mindscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Os valores de acidez das bebidas diminuiram conforme o aumento do
conteudo de soro de leite, com valores variando de 5,86 a 4,29, respectivamente

para os tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos 60 dias de
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armazenamento a acidez de todas as bebidas aumentaram, com valores entre 6,14
a 4,37, respectivamente para os tratamentos de 30% e 70% de soro de leite.

Este aumento da acidez durante o armazenamento da bebida pode ser
atribuido a conversao da lactose em &acido latico, a degradagao dos agucares em
acidos carboxilicos e/ou pela conversao das proteinas do soro de leite em
aminoacidos. (PANDEY et al., 2019; PANGHAL et al., 2017; YASMIN et al., 2014).
Cruz-Cansino et al. (2015) relataram que o aumento na acidez titulavel pode indicar
o inicio da deterioragdo ou fermentacdo do suco. Resultados semelhantes de
aumento da acidez durante o armazenamento foram reportados na literatura. Kumari
e Kumari (2009) reportaram um aumento na acidez na bebida a base de soro de
leite e polpa de goiaba durante os 45 dias de armazenamento refrigerado.

Sakhale, Pawar e Ranveer (2012) também verificaram um aumento na acidez
da bebida a base de soro de leite e suco de manga durante 30 dias de
armazenamento. Yasmin et al. (2014) em seu estudo com bebida de soro de leite e
frutooligossacarideos evidenciaram um aumento da acidez ao longo do
armazenamento. Pandey et al. (2019) e Sharma et al. (2019) também verificaram um
aumento da acidez durante o armazenamento de bebidas de suco de abacaxi e soro
de leite e suco de macga e soro de leite, respectivamente.

Na Tabela 4 sdo encontrados os resultados de luminosidade (L*) da bebida de
soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias, podendo variar de 0

(preto) a 100 (branco).

Tabela 4 — Luminosidade (L*) da bebida de soro de leite e suco de uva branco
armazenados por 60 dias

Proporgao de Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 37,45+0,08 Ed 37,88+0,23 Ec  38,27+0,08 Eb 38,47+0,09 Eab 38,80+0,11 Ea
40 41,99+0,39 Dc  42,08+0,28 Dbc 42,93+0,04 Da 42,66+0,09 Dab 43,23+0,19 Da
50 46,39+0,07 Cab 46,124+0,31 Cb  46,21+0,25 Cb 46,46+0,04 Cab 46,93+0,25 Ca
60 48,85+0,33 Bc 49,25+0,02 Bbc 49,39+0,10 Bab 49,24+0,02 Bbc 49,73+0,14 Ba
70 52,22+0,09 Ac  52,04+0,15Ac 52,53+0,09 Ab 52,23+0,04 Ac 53,13%0,07 Aa

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por

diferentes letras maiusculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
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entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Os valores de luminosidade das bebidas aumentaram conforme o aumento do
conteudo de soro de leite, variando de 37,45 a 52,22, respectivamente para os
tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos 60 dias de
armazenamento a luminosidade de todas as bebidas aumentaram com valores entre
38,80 a 53,13, respectivamente para os tratamentos com 30% e 70% de soro de
leite.

O aumento no valor L* indica tonalidades mais claras, conforme a maior
propor¢do de soro. Ao longo do armazenamento o aumento pode ser atribuido a
interacdo das moléculas de proteinas com compostos fendlicos, proporcionando
uma cor mais opaca. Um aumento no valor de L* durante o armazenamento também
foi reportado por Contreras et al. (2013), em sucos de toranja pasteurizados
armazenados refrigerados por 45 dias e por Grobelna, Kalisz e Kieliszek (2019), em
sucos de madressilva azul armazenados a 20°C por 4 meses.

Na Tabela 5 sdo encontrados os resultados de valor a* da bebida de soro de
leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias, coordenada vermelho/verde

(+aindica vermelho e —a indica verde).

Tabela 5 — Valor a* da bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados

por 60 dias

Proporgao de Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 -1,22+0,01 Aa  -1,31+0,04 Abc -1,33+0,02 Ac -1,27+0,01 Ab -1,29+0,02 Abc
40 -1,68+0,06 Bb -1,66+0,03Bb -1,67+0,01 Bb -1,57+0,03 Ba -1,65+0,02 Bab
50 -1,95+0,03Cb  -1,91+0,02 Cb -1,94+0,01 Cb -1,80+0,01 Ca -1,82+0,04 Ca
60 -2,24+0,01 De -2,19+0,01 Dd -2,161+0,01 Dc -2,05+0,01 Da -2,09+0,01 Db
70 -2,50+0,01 Ec  -2,37+0,02 Eb -2,36+0,01 Eb -2,24+0,03 Ea -2,28+0,01 Ea

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05)

Fonte: elaborada pela autora (2021)
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Os valores de a* das misturas diminuiram conforme o aumento do conteudo
de soro de leite, com valores entre -1,22 a -2,50, respectivamente para os
tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos 60 dias de
armazenamento os valores de a* das misturas com 40%, 50%, 60% e 70% de soro
de leite aumentaram, enquanto que a mistura com 30% de soro de leite diminuiu,
com valores entre -1,29 a -2,28, respectivamente para os tratamentos com 30% e
70% de soro de leite.

O aumento no valor de a* nas misturas com 40%, 50%, 60% e 70% de soro
de leite durante o armazenamento indica que a bebida esta ficando com a coloracéo
menos esverdeada, devido as alteragdes fisicas e quimicas, como oxidagao e
decomposicao dos agucares. (ALTEMIMI et al., 2021). Durante o armazenamento, o
valor de a* aumentado pode estar relacionado as redugdes de pH das bebidas,
conforme apresentado na Tabela 2. De acordo com Sithole, Mcdaniel e Goddik
(2005), as redugdes do pH durante o armazenamento estdo associadas a um maior
escurecimento devido a interacdo entre grupos amino livres de proteinas ou
peptideos e glicose por meio do processo de glicagao.

Alguns estudos reportaram aumento no valor de a* durante o
armazenamento, como lllera et al. (2019) em sucos de maca tratados com plasma
frio em diferentes tempos de tratamento durante os 21 dias sob armazenamento
refrigerado, associado a uma diminuigéo significativa no valor de pH. Cruz-Cansino
et al. (2015) para o suco de figueira da india pasteurizado durante os 28 dias de
armazenamento refrigerado.

Na Tabela 6 sdo encontrados os resultados de valor b* da bebida de soro de
leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias, coordenada amarelo/azul (+b

indica amarelo e —b indica azul).
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Tabela 6 — Valor b* da bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados
por 60 dias

Proporgao de

Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 0,99+0,10 Ca  0,794#0,02Db  0,89+0,01 Eab 0,78+0,02Eb  0,98%0,03 Da
40 0,97+0,09 Ca 0,73#0,04 Db  1,08t0,02Da  0,95+0,02 Da  1,04+0,04 Da
50 1,11£0,01 Cb  0,95#0,02Cd 1,20+0,05Ca  1,04+0,01 Cc  1,24+0,02 Ca
60 1,30+0,02Bb  1,22+0,04 Bc  1,38+0,04 Ba 1,24+0,02 Bbc  1,45+0,02 Ba
70 1,8410,01 Aa  1,53t0,02Ac  1,74+0,02Ab  1,53+0,05Ac  1,82+0,02 Aa

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiulsculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

De maneira geral, os valores de b* da bebida aumentaram conforme o
aumento do conteudo de soro de leite, com valores entre 0,97 a 1,84,
respectivamente para os tratamentos com 40% e 70% de soro de leite. Ao longo dos
60 dias de armazenamento os valores de b* das bebidas com 40%, 50% e 60%
aumentaram e das misturas com 30% e 70% de soro de leite diminuiram até os 60
dias de armazenamento, com valores entre 0,98 a 1,82, respectivamente para os
tratamentos com 30% e 70% de soro de leite.

O aumento no valor de b * se deve ao efeito do periodo de armazenamento
nas caracteristicas qualitativas do suco, bem como as reagdes quimicas e ao
desenvolvimento de oxidagao lipidica, fendlica e de proteinas que podem ocorrer
com a progressao do periodo de armazenamento. De acordo com Damasceno et al.
(2008), este aumento nos valores de b* durante o armazenamento é atribuido ao
escurecimento ndo enzimatico que estdo associadas a reagao dos agucares
redutores com aminoacidos e a caramelizagdo do agucar (oxidagdo do agucar). Na
literatura é evidenciado este aumento no valor de b* durante o0 armazenamento por
Jaworska et al. (2014) em bebidas de suco de macéad e soro de leite refrigeradas
durante os 12 meses de armazenamento e por Lyu et al. (2018) em sucos de

péssegos durante os 40 dias de armazenamento.
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Na Tabela 7 sdo encontrados os resultados de turbidez (NTU) da bebida de

soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 7 — Turbidez (NTU) da bebida de soro de leite e suco de uva branco
armazenados por 60 dias

Tempo de armazenamento (dias)

Proporgao

de soro (%) 0 15 30 45 60
30 1443,00+5,20 Dd 1415,33+7,37 Ce 1655,33+5,86 Ca 1618,33+14,64 Cb 1572,33+9,07 Cc
40 1600,33+3,51 Ad 1517,00+5,20 Ae  1760+14,00 Aa 1727,33+5,03 Ab 1669,3314,62 Ac
50 1556,67+8,74 Bc 1481,67+10,79Bd 1691+1,00 Ba 1672,00+14,11 Ba 1610,67+7,02 Bb
60 1480,00+2,00 Cc  1398,3346,35 Cd 1592,00+3,00 Da 1582,33+0,58 Da 1518,67+4,93 Db
70 1368,67+4,04 Ed 1296,0046,93 De 1476,00+2,65 Ea 1459,67+3,79 Eb 1404,33%1,15 Ec

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, € minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

No tempo inicial, a mistura com 40% de soro de leite foi a que apresentou
maior turbidez e a mistura com 70% de soro de leite a menor turbidez, os valores
variaram de 1368,67 a 1600,33, respectivamente para os tratamentos com 70% e
40% de soro de leite. Do tempo inicial ao final do armazenamento ocorreu um
aumento da turbidez em todas as proporcoes de soro de leite e suco de uva, com
valores entre 1404,33 e 1669,33, respectivamente para os tratamentos com 70% e
40% de soro de leite. Embora os valores de turbidez mais elevados foram
apresentados aos 30 dias de armazenamento da bebida.

As reducgdes na turbidez apdés os 30 dias de armazenamento podem ser
devido a perda de viscosidade, bem como a reducio da instabilidade causada pela
precipitacdo de particulas maiores e pela polimerizacdo de compostos fendlicos e
proteinas. (MASSINI et al., 2016). Essa diminuigdo nos valores de turbidez em sucos
também pode ser explicada pela inativagdo da enzima pectinametilesterase, esta
enzima causa desmetilacdo da pectina que pode precipitar com os ions de calcio
presentes no suco, produzindo clarificacdo e perda de turbidez. (CONTRERAS et al.,
2013; ILLERA et al., 2018). Chevalier et al. (2019) relatam que a turbidez pode
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demorar um pouco até se tornar evidente, o que significa que este fenbmeno € um
marcador de qualidade a ser monitorado durante o armazenamento do suco.

As misturas com 40% e 50% de soro de leite foram as que apresentaram um
aumento da turbidez tanto no tempo inicial quanto durante o armazenamento. Essa
elevacdo na turbidez provavelmente ocorre quando o numero de locais de ligagao de
proteinas e extremidades de ligagcdo de polifendis sao praticamente iguais.
(BACCOUCHE et al., 2013). Segundo Muche, Speers e Rupasinghe (2018), a causa
mais relatada de turvagdao em sucos de frutas sdo as interagdes proteina-polifenol
que crescem até o tamanho coloidal, se tornam insoluveis, dispersam a luz e
originam uma “névoa”. A turbidez também é atribuida a suspensdo de particulas
compostas por uma mistura complexa de proteinas, pectinas, lipidios, hemicelulose,
celulose e outros componentes menores. (CAO et al., 2012).

Neste contexto, a estabilidade da nuvem do suco geralmente esta relacionada
aos didametros das particulas presentes no suco, quando o tamanho da particula
diminui, a estabilidade da nuvem aumenta. Os tamanhos de particulas acima de 0,5
pm a 0,65 pm sao instaveis e sedimentam, enquanto as particulas abaixo dessa
faixa sdo mantidas em suspenséo e nao sedimentam. (ILLERA et al., 2019).

Conforme evidenciado na Tabela 2, o aumento na proporgéo de soro de leite
aumentou o pH da bebida. Ryan, Zhong e Foegeding (2013) relataram que as
proteinas do soro de leite sdo soluveis em pH 4,6 e, segundo Ozdal, Capanoglu e
Altay (2013), as precipitacbes de complexos resultantes das interagdes
polifenol-proteina sdo sensiveis ao pH e a menor solubilidade dos complexos
polifenol-proteina ocorre em pH abaixo do ponto isoelétrico das proteinas. O ponto
isoelétrico da B-lactoglobulina, a-lactalbumina, albumina sérica e das Imunoglobulina
compreendem 5,4, 4,4, 5,1 e 5,8, respectivamente. (ETZEL, 2004). Demonstrando
que quanto mais préximo do pl menos soluvel se torna a proteina e mais turva fica a
bebida.

Na Tabela 8 sdo encontrados os resultados de condutividade elétrica da

bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.
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Tabela 8 — Condutividade elétrica (us/cm) da bebida de soro de leite e suco de uva
branco armazenados por 60 dias

Proporgao de

Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 4,44+0,02 Ea 3,94+0,04 Ec  3,90+0,02 Ed 4,01+0,02 Eb 3,83+0,01 Ed
40 4,68+0,01 Da 4,25+0,02 Db 4,04+0,04 Dc 4,24+0,03 Db 4,05+0,01 Dc
50 5,00+0,00 Ca 4,52+0,03 Cb 4,38+0,02 Cc 4,54+0,01 Cb 4,34%0,03 Cc
60 5,48+0,01 Ba 4,95+0,05Bb 4,75+0,05 Bc 4,96+0,03 Bb 4,75+0,03 Bc
70 5,82+0,01 Aa 5,1910,02 Ac 5,03+0,04 Ad 5,294+0,01 Ab  5,03+0,01 Ad

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiulsculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Os valores de condutividade elétrica das misturas aumentaram conforme o
aumento do conteudo de soro de leite, com valores entre 4,44 e 5,82,
respectivamente para os tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos
60 dias de armazenamento a condutividade de todas as misturas diminuiram,
variando de 3,83 a 5,03, respectivamente para os tratamentos com 30% e 70% de
soro de leite.

O aumento na condutividade elétrica conforme o aumento do conteudo de
soro de leite pode ser atribuido ao aumento da presenga de nutrientes como
vitaminas, minerais e proteinas e estes serem condutores elétricos. (ABID et al.,
2014). Segundo Rascon et al. (2020), alguns minerais como calcio (Ca), fosforo (P),
magnésio (Mg), zinco (Zn), ferro (Fe), cobre (Cu) e boro (Bo), favorecem um
aumento na condutividade elétrica.

O aumento da acidez nas bebidas durante o armazenamento, conforme
descrito na Tabela 3, esta associado a redugao da condutividade elétrica durante os
60 dias de armazenamento. Segundo Khandpur e Gogate (2016), essa associagao

de aumento da acidez e redugéo da condutividade em bebidas é sugestiva de inicio

da deterioragao microbioldgica.
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A diminuigdo da condutividade elétrica durante o armazenamento foi relatada
por Khandpur e Gogate (2016) em sucos de frutas e vegetais e por Walkling-Ribeiro

et al. (2010) em uma bebida do tipo smoothie de suco de fruta.

3.2.6.2 Compostos bioativos

Na Tabela 9 sdo encontrados os resultados de compostos fendlicos da bebida

de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 9 — Compostos fendlicos (mg/100g) da bebida de soro de leite e suco de uva
branco armazenados por 60 dias

Tempo de armazenamento (dias)

Proporgao

de soro (%) 0 15 30 45 60
30 18,52+0,63 Abc 17,22+0,34 Ac  22,47+2,06 Aa 21,39+0,96 Aab 19,35+1,98 Aabc
40 17,41+1,86 Aa 17,41+0,86 Aa 17,34+0,53 Ba 18,24+1,84 ABa 16,25+0,81 ABa
50 13,53+1,50 Ba 14,59+2,92 Aa 13,81+1,21 Ca 16,67+0,74 BCa 16,15+1,20 ABa
60 12,39+1,32 Ba 14,28+3,41 Aa 14,47+0,50 Ca 14,40+2,00 CDa 14,45+1,98 BCa
70 11,27+1,30 Bbc 15,16+1,55 Aa 13,86+0,27 Cab 10,83+0,69 Dc  10,73+0,76 Cc

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Os valores de compostos fendlicos totais da bebida diminuiram conforme o
aumento do conteudo de soro de leite com valores entre 18,52 e 11,27,
respectivamente para os tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos
60 dias de armazenamento as misturas com 30%, 50% e 60% aumentaram os
compostos fendlicos e as misturas com 40% e 70% diminuiram o conteudo fendlico,
com valores entre 19,35 a 10,73, respectivamente para os tratamentos com 30% e
70% de soro de leite.

Esse aumento dos compostos fendlicos em algumas misturas durante o
armazenamento pode ser atribuido a fermentagao das bactérias de acido latico e as
enzimas derivadas de soro de leite que contribuem para a modificacdo das
composigbes de bebidas. (SABOKBAR; KHODAIYAN, 2016). A diminuigdo do
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conteudo fendlico total das bebidas durante o armazenamento pode ser devido ao
seu envolvimento na formagdo de compostos poliméricos por complexagdo com a
proteina e suas precipitagdes subsequentes. (SHARMA et al., 2019).

Estudos avaliando os compostos fendlicos durante o armazenamento
reportaram uma diminuicdo do conteudo no decorrer de 12 meses de
armazenamento de bebidas de soro de leite e groselha preta. (JAWORSKA et al.,
2011). Enquanto que Ramachandran e Nagarajan (2014) reportaram que o teor de
polifendis aumentou até os 45 dias de armazenamento e da mistura de gel de aloe
vera condimentada com mamé&o até os 90 dias, e em seguida houve uma diminui¢ao
do teor de polifendis em ambas as bebidas

Na Tabela 10 sdo encontrados os resultados de flavonoides da bebida de soro

de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 10 — Flavonéides (mg EC/100g) da bebida de soro de leite e suco de uva
branco armazenados por 60 dias

Proporgo de Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
30 1,98+0,01 Aab  1,83%0,11 Ab 2,01+0,12 BCab 2,01+0,02 Bab 2,21+0,14 ABa
40 1,97+0,06 Ab  1,90+0,02Ab  2,48+0,12Aa 2,15+0,10 Ab 2,15+0,14 ABa
50 1,9620,03 Ab  1,79+0,06 Ac  2,19+0,08 Ba 1,91+0,03 Bbc 2,15+0,02 ABa
60 1,54+0,02Bd 1,51+0,03Bd  1,87+0,03Cb  1,73%0,03 Cc  2,35+0,06 Aa
70 1,10£0,00 Ce 1,16+0,00 Cd  1,41+0,02Db  1,35+0,02 Dc  2,00+0,04 Ba

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Os valores de flavondides da bebida diminuiram conforme o aumento do
conteudo de soro de leite, com valores entre 1,98 a 1,10, respectivamente para os
tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos 60 dias de
armazenamento, os valores de flavondides de todas as amostras aumentaram, com
os valores entre 2,00 a 2,35, respectivamente para os tratamentos com 70% e 60%

de soro de leite.
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Neste estudo, a reducéo do pH e o aumento da acidez podem ter influenciado
o aumento dos flavondides durante o armazenamento. Segundo dados da literatura,
o aumento do conteudo de flavondides parece estar relacionado a redugao do pH,
ao aumento da acidez e maior atividade proteolitica de bebidas durante o
armazenamento, favorecendo a extragdo. (HOSTETLER; RIEDL; SCHWARTZ,
2013; JABEEN et al., 2020; PUTNIK, 2016). De acordo com Putnik (2016), em seu
estudo sobre Influéncia da acidez e do tempo de extracdo na recuperagao de
flavondides no bagaco da casca da uva reportou que para todos os intervalos de
tempo, o aumento da acidez resultou em maiores quantidades de flavonodides.
Jabeen et al. (2020) verificaram que as barras energético-proteicas preparadas com
tdmaras, damascos e queijo que continham 37,5 gramas de proteina isolada de soro
de leite apresentaram um aumento no teor de flavondides durante 30 dias de
armazenamento.

Na Tabela 11 sdo encontrados os resultados da capacidade antioxidante da

bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 11 — Capacidade antioxidante da bebida de soro de leite e suco de uva
branco armazenados por 60 dias, expresso em mg de equivalentes de trolox (ET)
por 100 mL de amostra.

Propor¢cdo Tempo de armazenamento (dias)

de soro

(%) 0 15 30 45 60
30 189,73+2,94 Aab 195,01+4,12 Aa 185,96+2,65 Aa 185,38+3,47 Abc 179,74+1,06 Ac
40 171,63+1,83 Bbc 180,91+1,74 Ba 171,86+2,69 Bbc 174,45+1,27 Bb  167,52+2,35 Ba
50 160,70+0,93 Ca 163,05+0,73 Ca  157,17+1,83 Cab 158,35+4,58 Cab 154,35+0,94 Cb
60 146,60+0,93 Dbc 153,76+1,47 Da 144,36+1,74 Dc  155,64+1,08 Ca 149,77+1,86 Db
70 129,32+1,06 Ec 136,60+1,08 Eab  132,14+2,89 Ebc 138,49+1,54 Da 134,96+1,53 Eab

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiulsculas na mesma coluna, e mindscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Os valores de capacidade antioxidante das bebidas diminuiram conforme o

aumento do conteudo de soro de leite, com valores entre 189,73 a 129,32,
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respectivamente para os tratamentos com 30% e 70% de soro de leite. Ao longo dos
60 dias de armazenamento as bebidas com 30, 40 e 50% de soro de leite
diminuiram a capacidade antioxidante e as bebidas com 60 e 70% de soro de leite
aumentaram a capacidade antioxidante, com valores variando de 179,74 a 134,96,
respectivamente para os tratamentos com 30% e 70% de soro de leite.

A diminuicido da atividade antioxidante pode estar relacionada com a reducéo
dos compostos fendlicos durante o armazenamento. Segundo Sady et al. (2013), a
diminuigao da atividade antioxidante durante o armazenamento de sucos geralmente
pode ser explicada pela degradagao dos polifendis ou, segundo Tembo, Holmes e
Marshall (2017), quando o grau de polimerizagédo de flavan 3-ol monoméricos ou
oligoméricos excede um certo valor critico, a complexidade molecular aumentada e
0s obstaculos estéricos reduzem a disponibilidade de grupos hidroxila na reagéo
com os reagentes, reduzindo assim a atividade antioxidante.

O aumento da capacidade antioxidante apresentado nas misturas com 60% e
70% de soro de leite durante o armazenamento pode ser atribuido ao aumento dos
flavondides durante o armazenamento. De acordo com Sady et al. (2013), o
aumento da atividade antioxidante durante o armazenamento pode ser atribuido a
presenca de produtos indiretos da oxidacdo dos polifendis que apresentam maior
capacidade antioxidante do que a forma original. Segundo Tembo, Holmes e
Marshall (2017), a maior atividade antioxidante observada durante o armazenamento
também pode ser devido ao aumento da capacidade de compostos fendlicos
parcialmente oxidados em doar um elétron ou atomo de hidrogénio do grupo
hidroxila aromatico.

Redugdes na atividade antioxidantes também sao reportadas por Jaworska et
al. (2011) em bebidas de soro de leite e suco de groselha preta, a atividade
antioxidante diminuiu significativamente apdés 6 e 12 meses de armazenamento.
Gorachiya et al. (2018) evidenciaram que a atividade antioxidante inicial do DPPH
diminui significativamente apos 12 dias de armazenamento de uma bebida de suco

de melancia e soro de leite de camelo e bufalo.
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3.2.6.3 Analise sensorial

Na Tabela 12 sdo encontrados os resultados de cor, aroma, textura, sabor,
viscosidade, aparéncia, dogura e avaliagdo global da bebida de soro de leite e suco

de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 12 — Cor, aroma, textura, sabor, viscosidade, aparéncia, dogura e avaliagao
global da bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias

Proporgéo de Tempo de armazenamento (dias)

soro (%) 0 15 30 45 60
Cor
30 5,95+1,19Aa 6,30£1,13ABa 6,70+1,08 Aa 6,95+1,43Aa 6,75+1,21 Aa
40 6,60+0,88 Aa 6,75+1,07 Aa  6,55+1,39 Aa 6,95+1,23 Aa 6,65+1,14 Aa
50 6,60+1,05Aa 6,35+0,67 ABa 6,35+1,04 ABa 6,40+1,14Aa 6,80+1,11 Aa
60 6,25+0,97 Aab  5,70+0,92 Bb 5,95+0,76 ABab 6,70+1,17 Aa  6,35+0,93 Aab
70 6,15+0,93 Aab 5,70+0,98 Bb 5,50+1,00 Bb 6,20+1,01 Aab 6,75+1,29 Aa
Aroma
30 6,15t1,14 Aa 6,20+1,28 ABa 7,05+1,00 Aa 7,05t1,15Aa 6,80+1,20 Aa
40 6,65+0,75Aa 6,95+1,00Aa 6,80+1,24 ABa 7,00+1,177 Aa  6,55+1,00 Aa
50 6,70+0,92 Aa 6,10+0,79 ABa 6,45+0,94 ABa 6,40+1,14Aa 6,60+1,23 Aa
60 6,40+0,99 Aab  5,75+0,79 Bb 6,00+0,56 BCab 6,45+1,15Aab 6,60+1,05 Aa
70 6,20+0,95 Aab 5,90+1,07 Bab 5,55+0,94 Cb 6,15+1,09 Aab 6,70+1,42 Aa
Textura
30 6,15+1,23 Aa 5,95+1,28 ABa 6,75+1,12 Aa 6,70+t1,38 Aa  6,65+1,18 Aa
40 6,50+1,00 Aa  6,75+0,91 Aa 6,60+1,10ABa 6,55+t1,05Aa 6,65+1,18 Aa
50 6,65+1,04 Aa  5,75+0,79 Bb 6,40+0,75 ABab 6,05t1,10 Aab 6,65+1,23 Aa
60 6,20+0,89 Aa  5,75+0,64 Ba 5,90+0,72BCa 6,55+1,39Aa  6,55+1,32 Aa
70 5,95+0,83 Ab  5,50+0,95Bb  5,45+0,89 Cb  6,05+1,00 Aab  6,85+0,99 Aa
Sabor
30 6,35t1,09 Aa 6,05£1,32ABa 6,90+1,12 Aa 6,80£1,28 Aa  7,00+£1,03 Aa
40 6,55+0,80 Aa 6,90+1,21 Aa 6,55+1,36 ABa 6,40t1,31Aa 6,55+1,28 Aa
50 6,80+1,11 Aa 6,101,177 ABa 6,35+0,88 ABa 6,10+1,45Aa 6,45+1,23 Aa
60 6,10+1,12Aa  5,85+0,81 Ba 5,85+0,75BCa 6,05+t1,36 Aa  6,70+1,26 Aa
70 6,20+1,36 Aab  5,70+0,73Bb  5,30+0,92Cb 6,15+1,04 Aab 6,80+1,44 Aa

Viscosidade
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30 6,15+1,18 Aa  6,00+0,97 Ba 6,70+1,17Aa  6,80+1,47 Aa  6,80+1,06 Aa
40 6,50+0,95Aa  6,85+1,27 Aa 6,30+1,17 ABa 6,30+1,08 Aa  6,70+0,98 Aa
50 6,60+1,23 Aa 6,30+0,92 ABa 6,20+0,83 ABa 5,95+1,10Aa  6,25+1,25 Aa
60 6,051,170 Aab  5,70+0,66 Bb 5,80+0,83 BCab 6,35+1,35Aab 6,70+1,13 Aa
70 5,70+0,73Ab  5,65%0,81Bb  5,45+0,69 Cb  6,00+1,12Ab  7,20+1,24 Aa
Aparéncia
30 6,451,175 ABa 6,20+1,15ABa 6,95+0,94 Aa  6,70+1,30 Aa  6,90+1,07 Aa
40 6,45+0,94 ABa 6,85t1,23Aa 6,35t1,42Aa 6,80+0,89Aa 6,75%1,12 Aa
50 6,95+0,89 Aa  5,90+0,79Bb 6,35+0,88 Aab 6,40+1,10 Aab 6,60+1,31 Aab
60 6,30+0,98 ABab 5,80+0,89 Bb 6,15+0,81 ABab 6,30+0,98 Aab 6,90+1,29 Aa
70 6,00£1,03 Bab 5,55+0,76 Bb  5,40+1,10Bb  5,95+1,15Aab 6,85+1,31 Aa
Docgura
30 6,60+1,05Aa 6,55+1,32ABa 7,25+1,07Aa  6,70+1,34 Aa  6,95+1,32 Aa
40 6,40+0,75Aa 7,00+0,86 Aa 7,05t1,90Aa 6,60+0,94 ABa 7,15+1,63 Aa
50 6,75+0,85Aa  6,35+1,04 ABa 6,55+0,89 ABa 5,80+1,51 ABa 6,70+1,72 Aa
60 6,30+1,13Aa  5,75+0,97 Ba 5,65+0,67 Ba 6,55+1,43 ABa 6,00+1,65 Aa
70 5,95+1,19 Aa  5,90+1,07Ba 5,55+0,83Ba  5,50+1,15Ba  6,20+1,36 Aa
Avaliagao global da bebida
30 6,40+1,10Aa 6,50+1,15ABa 7,10+1,25Aa 6,90+1,45ABa 7,05+1,15Aa
40 6,55+1,05Aa 6,701,193 Aa 6,65+1,31 ABa 6,95+1,50Aa 6,65+1,18 Aa
50 6,80+0,95 Aa 6,10+0,97 ABa 6,30+1,13 ABCa 6,40+1,10 ABa 6,65+1,46 Aa
60 6,25+0,79 Aa  5,90+0,97 ABa 5,95+0,76 BCa 6,60+1,14 ABa 6,30+1,22 Aa
70 6,10£0,79 Aa  5,70x1,08 Ba 5,55+0.89 Ca  5,80+1,11Ba 6,00+1,12 Aa

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por

diferentes letras maiusculas na mesma coluna, e minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

Para o atributo de cor, a bebida com 50% de soro apresentou pontuagéo de

6,80, sendo a pontuacdo mais elevada ao final do armazenamento dentre todas as

bebidas. Os valores de cor ficaram entre 5 e 6, o que corresponde a indiferente e

gostei ligeiramente.

Para o atributo de aroma, a bebida com 30% de soro apresentou pontuacao

de 6,80, sendo a pontuagao mais elevada ao final do armazenamento dentre todas
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as bebidas. Os valores de aroma ficaram entre 5 e 7, 0 que corresponde a
indiferente e gostei moderadamente.

Para o atributo textura, a bebida com 70% de soro apresentou pontuagédo de
6,85, sendo a pontuagao mais elevada ao final do armazenamento dentre todas as
bebidas. Os valores de textura ficaram entre 5 e 6, 0 que corresponde a indiferente e
gostei ligeiramente.

Para o atributo de sabor, a bebida com 30% de soro apresentou pontuagao de
7,00, sendo a pontuagdo mais elevada ao final do armazenamento dentre todas as
bebidas. Os valores de sabor ficaram entre 5 e 7, o que corresponde a indiferente e
gostei moderadamente.

Para o atributo de viscosidade, a bebida com 70% de soro apresentou
pontuacdo de 7,20, sendo a pontuacdo mais elevada ao final do armazenamento
dentre todas as bebidas. Os valores de viscosidade ficaram entre 5 e 7, 0 que
corresponde a indiferente e gostei moderadamente.

Para o atributo de aparéncia, a bebida com 30% e 60% de soro apresentaram
pontuagdes de 6,90 e 6,90, respectivamente, sendo as pontuagdes mais elevadas
ao final do armazenamento dentre todas as bebidas. Os valores de aparéncia
ficaram entre 5 e 6, 0 que corresponde a indiferente e gostei ligeiramente.

Para o atributo de docura, a bebida com 40% de soro apresentou pontuagao
de 7,15, sendo a pontuagdo mais elevada ao final do armazenamento dentre todas
as bebidas. Os valores de docgura ficaram entre 5 e 7, o que corresponde a
indiferente e gostei moderadamente.

Para o atributo de avaliagdo global, a bebida com 30% de soro apresentou
pontuagcdo de 7,05, sendo a pontuagdo mais elevada ao final do armazenamento
dentre todas as bebidas. Os valores de avaliagao global ficaram entre 5 e 7, o que
corresponde a indiferente e gostei moderadamente.

Para os atributos de cor, aroma, textura, sabor, viscosidade, aparéncia,
dogura e avaliagdo global da bebida ndo foram observadas diferengas estatisticas
relevantes. De maneira geral, as bebidas com maior propor¢édo de suco de uva
apresentaram pontuagdes mais elevadas no aroma, sabor, aparéncia, dogura e
avaliacao global. Além disso, o periodo de armazenamento influenciou minimamente

na estabilidade dos atributos ao longo dos 60 dias.
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As melhores avaliagdes das bebidas, conforme o aumento no percentual de
suco, estdo de acordo com as informagdes reportadas na literatura. Segundo
reportado por Panghal et al. (2017), as bebidas elaboradas com 25% e 50% de soro
de leite e suco de mamao obtiveram pontuacdes de aroma de 8,83 e 8,12 no inicio
do armazenamento e 7,13 e 6,43, ao final de 60 dias de armazenamento,
respectivamente. Baba et al. (2016), ao compararem uma bebida funcional de
abacaxi com soro de leite e panner, obtiveram pontuacdes na pontuagao de aroma
de 6,58 (30% de soro), 7,00 (20% de soro) e 7,08 (10% de soro) nas bebidas
elaboradas com soro de leite.

De acordo com Saxena et al. (2015), o aumento na proporgdo de suco
promoveu melhor sabor pelos julgadores em uma bebida de melancia com baixo
teor caldrico e rica em fibras a base de soro de leite. Segundo Cruz et al. (2008), o
aumento da proporgado de suco de frutas em bebidas pode contribuir para o aroma
tipico da fruta. Segundo Devi, Chandra e Singh (2017), um aumento na pontuagéo
sensorial da aparéncia aumenta a medida que aumenta a propor¢ao de suco de
abacaxi em relagdo ao soro de leite. De acordo com Begum et al. (2019), as
pontuacdes de dogura aumentam conforme a adicdo de suco de frutas nas bebidas.
Panghal et al. (2017) relataram que o aumento de suco de mamao eleva a
aceitabilidade geral de uma bebida a base de soro de leite. Sakhale, Pawar e
Ranveer (2012) observaram que conforme o aumento da quantidade de polpa de
manga mais apreciada € a bebida.

Na Figura 3 sédo encontrados os resultados de intengcdo de compra da bebida

de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.
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Figura 3 — Intengcédo de compra da bebida de soro de leite e suco de uva branco.
(5-Compraria, 4-Possivelmente compraria, 3-Talvez compraria/Talvez ndo compraria,
2- Possivelmente compraria, 1-Nao compraria)
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Fonte: elaborada pela autora (2021)

De forma geral, o aumento da proporgéao de suco de uva aumentou a intengéo
de compra das bebidas. A mistura com 40% de soro apresentou maior intengao de
compra dentre todas as proporgdes testadas, independentemente do tempo de
armazenamento. A média geral para a bebida de 40% de soro foi superior a 4, o que
significa que os julgadores possivelmente comprariam a bebida. As bebidas com
30% e 50% tiveram boas avaliacbes, com pontuacdes entre 3,55 na bebida com
30% de soro e 4,00 para as bebidas com 30% e 50% de soro de leite, que indica
que os valores ficaram entre talvez compraria/talvez ndo compraria e possivelmente
compraria.

Nas proporgdes de 30%, 40% e 50% foi apresentado maiores pontuacgdes de

intencdo de compra que possivelmente esta associado as pontuacdes mais altas de
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dogura (Tabela 12) e maior teor de acidez (Tabela 3). As preferéncias de sabor doce
sao influenciadas por diversos fatores e a resposta heddnica positiva ao sabor doce
€ uma caracteristica universal. (DREWNOWSKI et al., 2012). Segundo Curi et al.
(2017), os consumidores tém preferéncia por sucos mais doces e a maior acidez
pode ser desejavel pelo fato de que esse paradmetro pode contribuir para realcar o
sabor da fruta.

Na Tabela 13 sdo encontrados os resultados do indice de aceitabilidade (%)

da bebida de soro de leite e suco de uva branco armazenados por 60 dias.

Tabela 13 - indice de aceitabilidade (%) da bebida de soro de leite e suco de

uva branco armazenados por 60 dias.

Tempo de armazenamento (dias)

Proporcao

de soro (%) 0 15 30 45 60
30 72,00+15,08 Aa 72,00+15,08 Aa 77,00£13,42 Aa 74,00+17,29 ABa 80,00+14,51 Aa
40 80,00+14,51 Aa 82,00+15,76 ABa 81,00+16,51 Aa 82,00+15,76 Aa 82,00+14,36 Aa
50 80,00+14,51 Aa 78,00+15,76 AAa 71,00£12,10 ABa 78,00£18,24 ABa 72,00+17,65 ABa
60 70,00+12,14Aa  6500+1573Ba  64,00+12,31 BCa 69,00+17,74ABa  63,00+17,50 Ba
70 73,0041342Aa  66,00+13,14Bab 550041277 Cab  64,00£19,03Bb  58,00+15,76 Bb

*Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, seguidas por
diferentes letras maiusculas na mesma coluna, € minuscula na mesma linha, diferem
entre si pelo teste de TUKEY (P < 0,05).

Fonte: elaborada pela autora (2021)

A bebida com 40% de soro foi a que apresentou o indice mais elevado ao
final do armazenamento, correspondendo a 82% de aceitabilidade. De maneira
geral, as bebidas com 30%, 40% e 50% de soro apresentaram indices de
aceitabilidade mais elevados, variando entre 71% e 82%, respectivamente nos
tratamentos com 50% e 40% de soro de leite, indicando um indice de aceitabilidade

satisfatorio ja que ficaram acima de 70%.



52

4 CONCLUSAO

O aumento na proporg¢ao de suco de uva promoveu o aumento na turbidez, na
acidez, no valor a*, na capacidade antioxidante e nos compostos fendlicos e a
reducdo no pH, na condutividade e nos valores L* e b*. O aumento do tempo de
armazenamento promoveu o aumento da turbidez, da acidez, dos valores de L* e b*
e dos flavondides e a reducdo da condutividade elétrica e do pH. Os parametros
sensoriais demonstram que a bebida com maior proporcdo de suco possuem
melhores avaliagdes, destacando-se a bebida com 40% de soro e 60% de suco de
uva que apresentou maior intencdo de compra e maior intencdo de compra e maior
indice de aceitabilidade.

Com este trabalho foi demonstrado que é possivel realizar o desenvolvimento
de uma bebida a base de soro de leite, suco de uva branco e frutooligossacarideos
com estabilidade de 60 dias de armazenamento com minimas alteracbes nas
propriedades fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Este produto pode ser
uma alternativa para as agroindustrias visando a valorizagdo deste subproduto,
assim como, pela redugao dos impactos ambientais causados pelo seu descarte

inadequado.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo convidado (a) a participar do projeto de pesquisa intitulado
DESENVOLVIMENTO DE UMA BEBIDA FUNCIONAL PREBIOTICA DE SORO DE
LEITE E SUCO DE UVA BRANCO. O objetivo deste estudo é desenvolver uma
bebida utilizando soro de leite, suco de uva branco e frutooligossacarideos.
Justifica-se pela possibilidade em disponibilizar uma alternativa economicamente
viavel para agregar valor ao soro de leite e reduzir os residuos gerados pelas
industrias de laticinios. Esta pesquisa faz parte do Projeto de Qualificagcdo do
Mestrado em Nutricdo e Alimentos da nutricionista Maiara Bettanin, mestranda da
Universidade do Vale do Rio dos Sinos - UNISINOS, sob orientagao do professor Dr.
Cristiano Dietrich Ferreira.

Nesta pesquisa vocé sera convidado a experimentar as bebidas
desenvolvidas e avalia-las através dos atributos sensoriais (cor, aroma, textura,
sabor, viscosidade, aparéncia, dogura e avaliagdo global), por meio da escala
heddnica de 9 pontos, sendo 1 desgostei extremamente e 9 gostei extremamente. E
a intengao de compra, sendo 1 correspondente a ndo compraria e o 5 compraria. As
analises serdo realizadas no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Rio Grande do Sul (IFRS), campus Bento Gongalves.

As bebidas sao constituidas por soro de leite doce, suco de uva branco
integral e frutooligossacarideos (FOS). Os ingredientes utilizados seguem as
quantidades recomendadas pela legislagao vigente. Antes de assinar este termo é
importante informar se possui algum tipo de alergia ou intolerdncia ao leite e
derivados ou a algum dos ingredientes utilizados na formulagado da bebida, dessa
forma, se for relatado alguma alergia ou intolerancia vocé nao podera participar do
estudo.

Como voluntario vocé tera a garantia de receber a resposta de qualquer
duvida relacionada a pesquisa. Seus dados serdo mantidos em sigilo e as
informagdes obtidas serdo utilizadas somente para fins cientificos relacionados a
esta pesquisa. Se vocé decidir nao participar ou quiser desistir de participar em
qualguer momento, tera a absoluta liberdade de assim fazé-lo. Os riscos do presente

estudo podem estar associados a sintomas alérgicos, sintomas gastrointestinais de



73

leve intensidade, como flatuléncia e distensdo abdominal, decorrente dos FOS
utilizados na composi¢cdo das bebidas. Neste caso vocé devera manter a sua dieta
habitual e aumentar a ingestao de agua até cessar os sintomas. Se vocé apresentar
algum desconforto durante a degustacdo mesmo ndo tendo referido no
questionamento alergia ou intolerancia a qualquer um dos ingredientes, sera
imediatamente encaminhado com uma ambulancia para o ambulatério da Unisinos
ou para a Unidade Basica de Saude mais préxima, onde recebera o devido
atendimento para a resolugao dos sintomas.

Caso vocé tenha duvidas ou solicite esclarecimentos, entrar em contato com a
responsavel pela pesquisa, a nutricionista Maiara Bettanin, pelo telefone (54)
99236-5755 ou com o professor orientador Cristiano Dietrich Ferreira, pelo telefone
(53) 98129-9371.

O presente documento sera assinado em duas vias de igual teor, ficando uma

com o voluntario da pesquisa e a outra com o pesquisador responsavel.

Eu

declaro ter sido informado dos objetivos da pesquisa de maneira detalhada,

esclarecendo minhas duvidas e aceito participar do estudo.

Bento Goncalves, de 2021

Assinatura participante Maiara Bettanin

Pesquisadora responsavel
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APENDICE B — QUESTIONARIO DE AVALIAGAO SENSORIAL

FICHA DE ANALISE SENSORIAL DE UMA BEBIDA FUNCIONAL PREBIOTICA
DE SORO DE LEITE E SUCO DE UVA BRANCO

ldade:
Escolaridade:
Sexo: () Feminino ( ) Masculino

Ol4, vocé esta recebendo uma amostra de uma bebida funcional prebiética.
Na sua formulagdo contém: Soro de leite doce, suco de uva branco integral e
frutooligossacarideos. Caso possua alergia ao leite e derivados ou a algum destes

ingredientes, favor ndo realizar a analise sensorial.

Avalie a amostra utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé
gostou ou desgostou da bebida.
1- Desgostei extremamente

2- Desgostei muito

3- Desgostei moderadamente

4- Desgostei ligeiramente

5- Indiferente

6- Gostei ligeiramente

7- Gostei moderadamente

8- Gostei muito

9- Gostei extremamente

Atributos Pontuacao

Avaliagao global

Cor

Aroma

Textura

Sabor

Viscosidade

Aparéncia

Docura




Agora indique a sua intengao de comprar este produto no mercado
1- N&o compraria

2- Possivelmente ndo compraria

3- Talvez compraria/Talvez ndo compraria

4- Possivelmente compraria

5- Compraria

Atributos Pontuagao

Intencdo de compra

Justifique o(s) motivo(s) pelos quais compraria ou ndo compraria esta bebida:

Muito obrigada pela sua participagao.



ANEXO A — RELATORIO DE ENSAIO (15 DIAS)

@ NUTRIFOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnolégicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N° 03102-1230
1. Dados do Cliente
Razao Social: Maiara Bettanin
Endereco: Marques de Souza, Borgo — Bento Gongalves/RS - CEP 95705000.
AJC: Maiara <maiara.bettanin@bento.ifrs.edu.br>
Codigo da Proposta/Pedido: 6356/3983

2. Responsaveis
Relatorio de Ensaio autorizado por: Renata Cristina de Souza Ramos
Responsavel (is) pelo Ensaio: Betina Utzig Weber.

3. Amostras para anélise
A amostragem é responsabilidade do Cliente.
Data de Recebimento: 06/05/2021.
Numero(s) da(s) Amostra(s):
« 0922/2021: Bebida de soro de leite e suco de uva branco | Data de fabricagdo:
22/04/2021 | Data de amostragem: 05/05/2021.

Periodo de Realizagdo do Ensaio: de 06/05/2021 até 09/05/2021.

Local da realizagdo das atividades do Ensaio: Nas instalagbes permanentes do itt Nutrifor.

4. Métodos
ENSAIO METODO - REFERENCIA

Enterobactetiaceae — Determinacéo quantitativa pela técnica de contagem em
1SO 21528-2:2017

profundidade.
Salmonella sp. — Determinacdo pela técnica de Presenga/Auséncia ISO 6579-1:2017
Bactérias mesdfilas aerdbias e anaerébias facultativas — Determinagéo quantitativa pela| ABNT NBR ISO 4833-
técnica de contagem em superficie 2:2015

Estafilococos coagulase positiva — Determinacéo quantitativa pela técnica de contagem
em superficie
Bolores e Leveduras — Determinacgédo quantitativa pela técnica de contagem em
superficie
Bacillus cereus - Determinac&o quantitativa pela técnica de contagem em superficie. SO 7932:2016

1SO 6888 — 1:1999

ISO 21527 1:2008

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios

5. Resultados

NUMERO DA UNIDADE DE
AMOSTRA ENSAIO RESULTADO MEDIDA

Enterobacteriaceae <1,0 UFC/mL
Salmonella sp. Auséncia Em 25 mL
Estafilococos coagulase positiva <1,0 UFC/mL
Rz Bolores e Leveduras <1,0 UFC/mL
Bacillus cereus <1,0 UFC/mL
Bactérias mesofilas facultativas <40 UFC/mL
UFC = Unidade Formadora de Coldnias.

Instituto Tecnolégico itt Nutrifor
Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590- 8842 - e-mail: itthutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor
pagina 1 de 3
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@ NUTR'FOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnologicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N® 03102-1230

6. Observagdes

Os resultados apresentados neste relatério referem-se somente aos itens ensaiados.

Contendo 03 paginas, o presente relatorio técnico foi elaborado pela equipe tecnica do itt
NUTRIFOR/UNISINOS e os resultados aqui apresentados ndo podem ser utilizados indiscriminadamente,
sendo validos somente no d&mbito deste documento, sendo vedada sua reprodugdo parcial. A generalizagdo
dos resultados para qualquer lote/universo sera de responsabilidade do cliente.

O laboratério nao foi responsavel pela amostragem do(s) item(ns) ensaiado(s), e os resultados se aplicam a(s)
amostra(s) conforme recebida(s).

A amostra foi entregue acima da temperatura permitida de refrigeracéo, estando o cliente ciente e tendo
permitido prosseguir com os ensaios.

7. Responsaveis pelo relatério

Nome do responsavel Fungao
Responsavel técnica - Laboratério de
Kerolyn Correa Cabral Seguranga Alimentar: Microbiologia de
Alimentos
Coordenadora do Instituto Tecnolégico — itt

Renata Cristina de Souza Ramos

Nutrifor

Emitido em 11 de maio de 2021.

Final do Relatério — Recomendam-se cuidados para publicagdo destes resultados e, quando necessario esta

publicagéo, o relatério deve ser reproduzide na integra. Reprodugéo em partes requer aprovagéo escrita do laboratério.

A préxima pagina se refere a comprovagao das assinaturas digitais.

Laboratério de Ensaio acreditado pela Cgcre de acordo com a ABNT NBR ISO/IEC 17025, sob o nimero

CRL 1388
Instituto Tecnoldgico itt Nutrifor

Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590~ 8842 - e-mail: ittnutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.
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ROTOCOLO DE ACOES

Este é um documento assinado eletronicamente pelas partes. O documento eletrénico é garantido pela medida proviséria
2200-2, de 24 de agosto de 2001, que estabelece que todo documento em forma eletronica tem assegurada a autenticidade,
integralidade e validade juridica desde que utilize certificados digitais padréo ICP-Brasil.

Data de emissdo do Protocolo: 12/05/2021

Dados do Documento

Tipo de Documento Laudo técnico

Referéncia Nutrifor RT 03102-1230
Situagdo Vigente / Ativo

Data da Criagdo 12/05/2021

Validade 12/05/2021 até Indeterminado

Hash Code do Documento 3A019599EE3DA593A568E5A8D3F984A90D6E11867644EF7869D87D896BE6EC1O

| Assinaturas / Aprovacdes J

Papel (parte) Responsavel

Relacionamento  92.959.006/0008-85 - UNISINOS

Renata Cristina de Souza Ramos 936.299.237-04
Agao: Assinado em 12/05/2021 09:58:49 - Forma de assinatura: Usudrio + Senha IpP: 162.158.186.95

Mozilla/5.0 (Windows NT 10.0; Win64; x64) AppleWebKit/537.36 (KHTML, like Gecko) Chrome/90.0.4430.93 Safari/537.36
Edg/90.0.818.51

Info.Navegador

Localizacao N&o Informada
Tipo de Acesso Normal

[Representante e
Kerolyn Correa Cabral 028.475.140-58
Acédo: Assinado em 12/05/2021 13:27:18 - Forma de assinatura: Usudrio + Senha IP: 191.4.204.11

Info.Navegador Mozilla/5.0 (Windows NT 6.1; WOW64; Trident/7.0; rv:11.0) like Gecko
Localizagao Nao Informada

Tipo de Acesso Normal

Os servigos de assinatura digital deste portal contam com a garantia e confiabilidade da AR-QualiSign, Autoridade de Registro
vinculada & ICP-Brasil.

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.
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ANEXO B — RELATORIO DE ENSAIO (30 DIAS)

@ NUTRIFOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnolégicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N° 03102-1270
1. Dados do Cliente
Razao Social: Maiara Bettanin
Endereco: Marques de Souza, Borgo — Bento Gongalves/RS - CEP 95705000.
AJC: Maiara <maiara.bettanin@bento.ifrs.edu.br>
Codigo da Proposta/Pedido: 6356/3983

2. Responsaveis
Relatorio de Ensaio autorizado por: Renata Cristina de Souza Ramos
Responsavel (is) pelo Ensaio: Betina Utzig Weber.

3. Amostras para anélise

A amostragem é responsabilidade do Cliente.
Data de Recebimento: 20/05/2021.

Numero(s) da(s) Amostra(s):

Numero o P :

amostra Identificacdo Lote/Zona | Fabricagdo | Validade

1020/2021 Bebida de soro de leite e suco de NA 99/04/2021 -
uva branco

Periodo de Realizagdo do Ensaio: de 20/05/2021 até 25/05/2021.

Local da realizagdo das atividades do Ensaio: Nas instalagdes permanentes do itt Nutrifor.

4. Métodos
ENSAIO METODO - REFERENCIA

Enterobacteriaceae — Determinagdo quantitativa pela técnica de contagem em
1SO 21528-2:2017

profundidade.
Salmonelia sp. — Determinacgé&o pela técnica de Presenca/Auséncia ISO 6579-1:2017
Bactérias mesdfilas aerdbias e anaerobias facultativas — Determinag&o quantitativa pela| ABNT NBR ISO 4833-
técnica de contagem em superficie 2:2015

Estafilococos coagulas positiva — Determinagéo quantitativa pela técnica de contagem

et 1SO 6888 — 1:1999
em superficie

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios

Bolores e Leveduras — Determinacdo quantitativa pela técnica de contagem em 1ISO 21527 1:2008
superficie
Bacillus cereus — Determinacgédo quantitativa pela técnica de contagem em superficie. 1ISO 7932:2016

5. Resultados

NUMERO DA UNIDADE DE
AMOSTRA ENSAIO RESULTADO MEDIDA

Enterobacteriaceae <1,0 UFC/mL
Salmonella sp. Auséncia Em 25 mL
Estafilococos coagulase positiva <1,0 UFC/mL
PRSI Bolores e Leveduras 8,6 x 101 UFC/mL
Bacillus cereus <1,0 UFC/mL
Bactérias mesdfilas facultativas 6,5x 10 UFC/mL
UFC = Unidade Formadora de Colénias.

Instituto Tecnolégico itt Nutrifor
Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590- 8842 - e-mail: itthutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor
pagina 1 de 3



@ NUTR'FOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnologicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N® 03102-1270

6. Observagdes

Os resultados apresentados neste relatério referem-se somente aos itens ensaiados.

Contendo 03 paginas, o presente relatorio técnico foi elaborado pela equipe tecnica do itt
NUTRIFOR/UNISINOS e os resultados aqui apresentados ndo podem ser utilizados indiscriminadamente,
sendo validos somente no ambito deste documento, sendo vedada sua reprodugdo parcial. A generalizagdo
dos resultados para qualquer lote/universo sera de responsabilidade do cliente.

O laboratério nao foi responsavel pela amostragem do(s) item(ns) ensaiado(s), e os resultados se aplicam a(s)
amostra(s) conforme recebida(s).

A amostra foi entregue acima da temperatura permitida de refrigeragdo, estando o cliente ciente e tendo
permitido prosseguir com os ensaios.

7. Responsaveis pelo relatério

Nome do responsavel Fungao
Responsavel técnica - Laboratério de
Kerolyn Correa Cabral Seguranga Alimentar: Microbiologia de
Alimentos
Coordenadora do Instituto Tecnolégico — itt

Renata Cristina de Souza Ramos

Nutrifor

Emitido em 1 de junho de 2021.

Final do Relatério — Recomendam-se cuidados para publicagdo destes resultados e, quando necessério esta

publicagéo, o relatorio deve ser reproduzido na integra. Reprodugdo em partes requer aprovagédo escrita do laboratorio.

A préxima pagina se refere a comprovagao das assinaturas digitais.

Laboratério de Ensaio acreditado pela Cgcre de acordo com a ABNT NBR ISO/IEC 17025, sob o nimero

CRL 1388
Instituto Tecnoldgico itt Nutrifor

Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590~ 8842 - e-mail: ittnutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.
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PROTOCOLO DE ACOES

Este € um documento assinado eletronicamente pelas partes. O documento eletrénico € garantido pela medida proviséria
2200-2, de 24 de agosto de 2001, que estabelece que todo documento em forma eletrénica tem assegurada a autenticidade,
integralidade e validade juridica desde que utilize certificados digitais padrdo ICP-Brasil.

Data de emissdo do Protocolo: 02/06/2021

Dados do Documento

Tipo de Documento Laudo técnico

Referéncia Nutrifor RT 03102-1270
Situagdo Vigente / Ativo

Data da Criagdo 01/06/2021

Validade 01/06/2021 até Indeterminado

Hash Code do Documento 191526A2EFC5DB46940661BE31CBC3C776D83C85BB4550EE09C8D59A93ED3A9A

[ Assinaturas / AprovacBes

Papel (parte) Responsavel

Relacionamento  92.959.006/0008-85 - UNISINOS
Renata Cristina de Souza Ramos 936.299.237-04
Agao: Assinado em 01/06/2021 14:11:54 - Forma de assinatura: Usudrio + Senha P: 172.68.24.227

Mozilla/5.0 (Windows NT 10.0; Win64; x64) AppleWebKit/537.36 (KHTML, like Gecko) Chrome/91.0.4472.77 Safari/537.36

Info.Navegador Edg/91.0.864.37

Localizacédo N&o Informada

Tipo de Acesso Normal

Kerolyn Correa Cabral 028.475.140-58
Acdo: Assinado em 02/06/2021 08:21:25 - Forma de assinatura: Usuario + Senha IP: 191.4.204.11

Info.Navegador Mozilla/5.0 (Windows NT 6.1; WOW64; Trident/7.0; rv:11.0) like Gecko
Localizagao Nao Informada

Tipo de Acesso Normal

Os servigos de assinatura digital deste portal contam com a garantia e confiabilidade da AR-QualiSign, Autoridade de Registro
vinculada & ICP-Brasil.

pagina 3 de 3

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.
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ANEXO C — RELATORIO DE ENSAIO (45 DIAS)

@ NUTRIFOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnolégicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N°® 03102-1292

1. Dados do Cliente

Razdo Social: Maiara Bettanin

Enderego: Marques de Souza, Borgo — Bento Gongalves/RS - CEP 95705000.

A/C: Maiara <maiara.bettanin@bento.ifrs.edu.br>
Cadigo da Proposta/Pedido: 6356/3983

2. Responsaveis
Relatorio de Ensaio autorizado por: Renata Cristina de Souza Ramos
Responsavel (is) pelo Ensaio: Betina Utzig Weber.

3. Amostras para analise
A amostragem é responsabilidade do Cliente.
Data de Recebimento: 02/06/2021.

Nuamero(s) da(s) Amostra(s):

ISO/EC

i Identificagdo Lote/Zona | Fabricagao Validade
amostra
12072021 Bebida de soro de leite e suco de NA 22/04/2021 NA
uva branco

Periodo de Realizagdo do Ensaio: de 02/06/2021 até 07/06/2021.

Local da realizagdo das atividades do Ensaio: Nas instalagbes permanentes do itt Nutrifor.

4. Métodos

ENSAIO METODO - REFERENCIA

Enterobacteriaceae — Determinagdo quantitativa pela técnica de contagem em
profundidade.

1ISO 21528-2:2017

Salmoneilla sp. — Determinagdo pela técnica de Presenga/Auséncia 1SO 6579-1:2017
Bactérias mesofilas aerdbias e anaerobias facultativas — Determinagdo quantitativa| ABNT NBR SO 4833-

pela técnica de contagem em superficie
Estafilococos coagulas positiva — Determinagéo quantitativa pela técnica de
contagem em superficie

2:2015
ISO 6888 — 1:1999

Bolores e Leveduras — Determinacéo quantitativa pela técnica de contagem em I1SO 21527 1:2008
superficie
Bacillus cereus — Determinacéo juf::?ft;gva pela técnica de contagem em ISO 7932:2016

Instituto Tecnolégico itt Nutrifor

Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4

Fone: 51 3590- 8842 - e-mail: ittnutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios
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@ NUTRIFOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnologicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO

Relatério N® 03102-1292

5. Resultados

NUMERO DA UNIDADE DE
AMOSTRA ENSAIO RESULTADO MEDIDA
Enterobacteriaceae <1,0 UFC/mL
Salmonella sp. Auséncia Em 25 mL
Estafilococos coagulase positiva <1,0 UFC/mL
Rk Bolores e Leveduras <1,0 UFC/mL
Bacillus cereus <1,0 UFC/mL
Bactérias mesdfilas facultativas <1,0 UFC/mL
UFC = Unidade Formadora de Colénias.

6. Observagoes

¢  Os resultados apresentados neste relatério referem-se somente aos itens ensaiados.

¢ Contendo 03 paginas, o presente relatério técnico foi elaborado pela equipe técnica do itt
NUTRIFOR/UNISINOS e os resultados aqui apresentados ndo podem ser utilizados indiscriminadamente,
sendo validos somente no ambito deste documento, sendo vedada sua reprodugdo parcial. A generalizacéo
dos resultados para qualquer lote/universo sera de responsabilidade do cliente.

¢+ O laboratério ndo foi responsavel pela amostragem do(s) item(ns) ensaiado(s), e os resultados se aplicam a(s)
amostra(s) conforme recebida(s).

+ A amostra foi entregue acima da temperatura pemitida de refrigeracao, estando o cliente ciente e tendo

permitido prosseguir com os ensaios.

7. Responsaveis pelo relatério

Nome do responsavel Funcao
Responsavel técnica - Laboratério de
Kerolyn Correa Cabral Seguranga Alimentar: Microbiologia de
Alimentos
Coordenadora do Instituto Tecnologico — itt

Renata Cristina de Souza Ramos .
Nutrifor

Emitido em 9 de junho de 2021.

Final do Relatério — Recomendam-se cuidados para publicagdo destes resultados e, quando necessario esta
publicagéo, o relatorio deve ser reproduzido na integra. Reprodugéo em partes requer aprovagéo escrita do laboratério.

A préxima pagina se refere a comprovagdo das assinaturas digitais.

Laboratério de Ensaio acreditado pela Cgcre de acordo com a ABNT NBR ISO/IEC 17025, sob o nimero
CRL 1388

Instituto Tecnolégico itt Nutrifor
Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590- 8842 - e-mail: itthutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.
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ANEXO D — RELATORIO DE ENSAIO (60 DIAS)

@ NUTRIFOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnolégicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N® 03102-1338
1. Dados do Cliente
Razao Social: Maiara Bettanin
Enderego: Marques de Souza, Borgo — Bento Gongalves/RS - CEP 95705000.
A/C: Maiara <maiara.bettanin@bento.ifrs.edu.br>
Codigo da Proposta/Pedido: 6530/4100

2. Responsaveis
Relatorio de Ensaio autorizado por: Renata Cristina de Souza Ramos
Responsavel (is) pelo Ensaio: Betina Utzig Weber.

3. Amostras para analise
A amostragem é responsabilidade do Cliente.
Data de Recebimento: 16/06/2021.

Nuamero(s) da(s) Amostra(s):

Ndmero . " " - Data da
Identificagédo Fabricacéo
amostra amostragem
1300/2021 | Bebida de soro Séli'ée esucode wa | 55045001 16/06/2021

Periodo de Realizagdo do Ensaio: de 16/06/2021 até 21/06/2021.
Local da realizagdo das atividades do Ensaio: Nas instalagbes permanentes do itt Nutrifor.

4. Métodos
METODO -
ENSAID REFERENCIA
Enterobacteriaceae — Determinagdo quantitativa pela técnica de contagem em =
profundidade. 1ISO 21528-2:2017
Salmonella sp. — Determinagéo pela técnica de Presenca/Auséncia 1SO 6579-1:2017
Bactérias mesodfilas aerébias e anaerdbias facultativas — Determinacdo quantitativa ABNT NBR 1SO 4833-
pela técnica de contagem em superficie 2:2015

Estafilococos coagulas positiva — Determinagéo quantitativa pela técnica de
contagem em superficie
Bolores e Leveduras — Determinacéo guantitativa pela técnica de contagem em
superficie
Bacillus cereus — Determinagdo quantitativa pela técnica de contagem em
superficie.

ISO 6888 — 1:1999

ISO 21527 1:2008

1ISO 7932:2016

5. Resultados

NUMERO DA UNIDADE DE
AMOSTRA ENSAIO RESULTADO MEDIDA
Enterobacteriaceae <1,0 UFC/mL
Salmonella sp. Auséncia Em 25 mL
Estafilococos coagulase positiva <1,0 UFC/mL
020 Bolores e Leveduras <4,0 UFC/mL
Bacillus cereus <1,0 UFC/mL
Bactérias mesdfilas facultativas <40 UFC/mL
UFC = Unidade Formadora de Colénias.

Instituto Tecnolégico itt Nutrifor
Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590- 8842 - e-mail: ittnutrifor@unisinos.br

www.unisinos.br/itt/ittnutrifor

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios
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@ NUTR'FOR UNIVERSIDADE DO VALE DO RIO DOS SINOS

Institutos Tecnologicos

F96- 06 - RELATORIO DE ENSAIO
Relatério N® 03102-1338

6. Observagdes

¢  Os resultados apresentados neste relatério referem-se somente aos itens ensaiados.

¢ Contendo 03 paginas, o presente relatorio tecnico foi elaborado pela equipe tecnica do itt
NUTRIFOR/UNISINOS e os resultados aqui apresentados ndo podem ser utilizados indiscriminadamente,
sendo vélidos somente no ambito deste documento, sendo vedada sua reprodugdo parcial. A generalizacédo
dos resultados para qualquer lote/universo sera de responsabilidade do cliente.

¢ O laboratério nao foi responsavel pela amostragem do(s) item(ns) ensaiado(s), e os resultados se aplicam a(s)
amostra(s) conforme recebida(s).

¢ A amostra foi entregue acima da temperatura pemmitida de refrigeragéo, estando o cliente ciente e tendo

permitido prosseguir com os ensaios.

7. Responsaveis pelo relatério

Nome do responsavel Fungao
Responsavel técnica - Laboratério de
Kerolyn Correa Cabral Seguranga Alimentar: Microbiologia de
Alimentos
Coordenadora do Instituto Tecnolégico — itt

Renata Cristina de Souza Ramos "
Nutrifor

Emitido em 22 de junho de 2021.

Final do Relatério — Recomendam-se cuidados para publicagdo destes resultados e, quando necessario esta
publicagéo, o relatorio deve ser reproduzido na integra. Reprodugédo em partes requer aprovagéo escrita do laboratbrio.

A préxima pagina se refere a comprovagdo das assinaturas digitais.

Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.

Laboratério de Ensaio acreditado pela Cgcre de acordo com a ABNT NBR ISO/IEC 17025, sob o nimero
CRL 1388
Instituto Tecnolégico itt Nutrifor
Av. Unisinos, 950 CEP 93.022-750 - Sao Leopoldo (RS) - Entrada pelo Acesso 4
Fone: 51 3590- 8842 - e-mail: itthutrifor@unisinos.br

pagina 2 de 3
www.unisinos.br/itt/ittnutrifor
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PROTOCOLO DE ACOES

Este € um documento assinado eletronicamente pelas partes. O documento eletrénico € garantido pela medida proviséria
2200-2, de 24 de agosto de 2001, que estabelece que todo documento em forma eletrénica tem assegurada a autenticidade,
integralidade e validade juridica desde que utilize certificados digitais padrdo ICP-Brasil.

Data de emissdo do Protocolo: 22/06/2021

Dados do Documento

Tipo de Documento Laudo técnico

Referéncia Nutrifor RT 03102-1338
Situagdo Vigente / Ativo

Data da Criagdo 22/06/2021

Validade 22/06/2021 até Indeterminado

Hash Code do Documento 6E8DB1868B72A3EDAE0S78DA2EAF86D7815CFCAD7197592B265D268CB12B8BA0

|_ Assinaturas / Aprovagdes

Papel (parte) Responsavel
Relacionamento  92.959.006/0008-85 - UNISINOS

Renata Cristina de Souza Ramos 936.299.237-04
Acao: Assinado em 22/06/2021 10:46:12 - Forma de assinatura: Usudrio + Senha IP: 172.68.25.80

Info.Navegador Mozilla/5.0 (Windows NT 10.0; Win64; x64) AppleWebKit/537.36 (KHTML, like Gecko) Chrome/91.0.4472.101 Safari/537.36

Localizacao N&o Informada

Tipo de Acesso Neormal

Kerolyn Correa Cabral 028.475.140-58
Acgéo: Assinado em 22/06/2021 11:44:43 - Forma de assinatura: Usuério + Senha IP: 191.4.204.11

Info.Navegador Mozilla/5.0 (Windows NT 6.1; WOW64; Trident/7.0; rv:11.0) like Gecko
Localizacao N&o Informada

Tipo de Acesso Normal

Os servigos de assinatura digital deste portal contam com a garantia e confiabilidade da AR-QualiSign, Autoridade de Registro
vinculada & ICP-Brasil.
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Documento assinado eletronicamente. Para verificar sua validade contate seus signatarios.
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