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PAO-DE-MEL ENRIQUECIDO COM SORO DE LEITE
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RESUMO
Este experimento visou a producdo de pao-de-mel mais nutritivo e com menor
custo ao utilizar soro de leite e evitar o descarte do soro na natureza. Foram
produzidas quatro formulagdes utilizando 20%, 30%, 40% e 50% de soro como
substituto do leite e submetidas a andlises microbiologica e sensorial para verificar a
aceitacdo da cor, sabor, aroma, textura e a intencdo de compra dos produtos. Os
resultados comprovaram a aceitacdo, possibilitando a utilizacdo do soro em

formulacdes de pao-de-mel.

INTRODUCAO

O pdao-de-mel € um produto de excelente aceitagdo no mercado brasileiro,
apresenta valor nutricional elevado por ser preparado com o mel. Na sua
composicdo ha especiarias 0 que torna um produto Unico, com um sabor
diferenciado dos demais pées e ao ser enriquecido com o soro de leite torna-se
ainda mais nutritivo.

O soro de leite é um produto obtido através do processamento de queijos. E
uma matéria-prima rica em nutrientes e com alta concentracdo de matéria organica.
O destino adequado do soro de leite se deve ao fato de que, se o0 mesmo for
lancado em corpo hidrico sem tratamento, a sua alta carga organica contribuird para
a eutrofizacdo dos corpos receptores, ou seja, haverd crescimento exagerado e
desequilibrado de algas presentes no corpo hidrico, que por sua vez consumirao o
oxigénio presente indisponibilizando-o a fauna aquatica (SILVA, 2010).
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Essa pesquisa é importante, pois o pdo-de-mel € um produto de fécil
aceitacdo no mercado, e com a utilizacdo do soro nessa receita, melhora-se a
qualidade do produto devido ao elevado indice de proteinas e diversas propriedades
funcionais. Deixa-se de lancar o soro no sistema de tratamento de residuos,
facilitando as etapas de tratamento, ja que o soro € um produto altamente poluente,

e reduz-se o custo da receita em aproximadamente 30%.

MATERIAL E METODOS

Foram desenvolvidas quatro formulacdes de pao-de-mel com 20% de soro e
80% de leite (amostra 1), 30% de soro e 70% de leite (amostra 2), 40% de soro e
60% de leite (amostra 3), e 50% de soro e 50% de leite (amostra 4).

Para a fabricacdo dos péaes foi utilizado mel, acucar, farinha de trigo,
achocolatado em pé, bicarbonato, erva-doce, porcentagens de leite e de soro e
especiarias como cravo em po e canela. O soro foi proveniente de queijo Minas
Frescal produzido no laticinio da fazenda do Campus Inconfidentes. Os péaes foram
recheados com brigadeiro e banhados com chocolate para fazer a cobertura, depois
foram confeitados e embalados.

Os paes foram produzidos no setor de panificacdo do Campus Inconfidentes,
seguindo todas as etapas da producao da receita original com leite, e encaminhadas
para a analise sensorial em teste afetivo de escala heddnica por 80 provadores nao
treinados, escolhidos ao acaso entre os alunos e funcionarios do Campus
Inconfidentes. O teste sensorial avaliou os parametros cor, sabor, aroma, textura,
impressao global e intencdo de compra.

Além de andlise sensorial, foram realizadas analises microbiologicas de
Coliformes 45°C/g e Salmonella sp/25g. Estas analises microbiolégicas sao exigidas
pela Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 que aprova o Regulamento
Técnico sobre padrdes microbiologicos para alimentos e estabelece a auséncia de
Salmonella sp./25g e 10 NMP, (Numero Mais Provavel), de Coliformes a 45°C/g
como limites maximos para cada 5 amostras analisadas (RDC N° 12, Anvisa, 2001).

As analises microbiologicas foram conduzidas no laboratorio de microbiologia
de alimentos do Campus Inconfidentes e seguiram as metodologias previstas na
INSTRUQAO NORMATIVA N° 62, DE 26 DE AGOSTO DE 2003 que oficializa os
métodos analiticos oficiais para analises microbiolégicas para controle de produtos

de origem animal e agua.



RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo de preparo e para assar foi muito parecido para todas as
formulacdes, sendo a média de 13 minutos de preparo e 30 minutos no forno.

A massa utilizando 20% de soro em substituicdo ao leite rendeu 26 pées-de-
mel, em tamanho pequeno (6,5 cm de didmetro), com coloragdo média, a maciez e a
textura foram o que diferenciaram a receita da massa original (sem soro), pois ficou
muito macia.

O péao-de-mel feito com 30% de soro adquiriu coloracdo mais forte do que a
de 20% foi utilizado 30% de soro e 70 % de leite. Essa receita rendeu 26 mini paes
de mel, a maciez ficou parecida com o de 20% de soro.

A massa do pao-de-mel produzido com 40% de soro apresentou a cor mais
clara, aspecto bom, cheiro e sabor agradaveis. Mas apresentou a massa um pouco
mais pesada do que as produzidas com 20% e 30 % de soro.

A massa com 50% de soro na formulagéo ficou bem fofa, e leve, com
coloracdo normal, sabor e aroma agradaveis. Foi a massa que obteve melhor
rendimento, 27 paes, enquanto todas as outras rederam 26 paes.

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados, em valores absolutos, em
relacdo a preferéncia aos parametros cor, sabor, aroma e textura obtidos no teste

sensorial aplicado aos provadores (entrevistados).

Tabela 1: Resultados, em numeros absolutos, obtidos em teste afetivo de escala
hedbnica quanto ao parametro Impressao Global (aceitacdo).

Parametros
Cor Aroma Sabor Textura
22 23 19 22
18 20 17 18
14 15 12 10
26 22 32 30
80 80 80 80

Verifica-se que a amostra 4 correspondente a formulacdo com 50% de soro e
50% de leite apresentou melhor aceitacdo pelos provadores, em todos os atributos
pesquisados, exceto no atributo aroma, enquanto que a amostra 1 produzida com

20% de soro e 80% de leite foi a segunda mais preferida pelos provadores. A



amostra 3 produzida com 40% de soro e 60% de leite foi a que menos despertou a
preferéncia do entrevistado, o que pode ser explicado pela caracteristica da massa
produzida, que ficou mais pesada que as demais.

Em relacdo a preferéncia pela cor as amostras 4 e 1 apresentaram melhor
aceitacdo. Em relacdo ao aspecto textura a amostra 4 apresentou melhor aceitacao
e em relagédo ao atributo aroma a amostra 1 apresentou aceitagao pela maior parte
dos provadores seguido pela amostra 4. No aspecto sabor, a amostra 4 apresentou
melhor aceitacéo pelos provadores.

O teste afetivo de escala hedonica avaliou a aceitagdo do consumidor em
relacdo as quatro formulacdes e os resultados obtidos para o parametro Impresséo
Global, ou seja, a aceitacdo do produto pelo consumidor estdo expressos em

nameros absolutos e apresentados no grafico 1.
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Gréficol: Resultados obtidos em teste afetivo de escala hedbnica quanto ao
parametro Impresséo Global (aceitacéo).

De acordo com os resultados obtidos, dos 80 provadores néo treinados que
participaram da pesquisa, 28 apresentaram melhor aceitacdo pela formulacdo com
50% de soro (amostra 4), 22 pessoas preferiram a amostra 1 (20% de soro), 16
aprovaram a amostra 2 (30% de soro) e 14 a amostra 3 (40% de soro na
formulacdo). Esse resultado indica melhor aceitacdo da formulacdo com maior
quantidade de soro, viabilizando sua produg&o.

Quanto a intencdo de compra, no Grafico 2 estdo apresentados os resultados

obtidos no teste sensorial. Os resultados estdo expressos em numeros absolutos.



Vocé compraria os paes de mel?
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Grafico 2: Resultados obtidos em teste afetivo de escala hedbnica quanto ao
parametro Intencdo de compra.

Os resultados mostram claramente a intencdo da maioria dos provadores de
adquirir o produto. Das 80 pessoas que experimentaram o0s produtos, 54 pessoas
responderam ao quesito “intengcdo de compra” e destas, 50 apresentaram intencao
de compra e apenas uma declarou ndo ter intencdo de comprar os produtos,
enquanto 3 declararam que talvez comprassem e talvez nao comprassem. Estes
dados incentivam a producédo de pées-de-mel como soro como substituicdo de parte
do leite.

De acordo com os resultados obtidos nas analises microbiolégicas, todas as
formulacbes do produto apresentaram-se isentas de contaminacdes por Coliformes

45°C/g e Salmonella sp/g.

CONCLUSOES
De acordo com os resultados obtidos na andlise sensorial, o produto com
maior concentracao de soro na formulagéo (50%) apresentou melhor aceitagéo pelo
consumidor, e também maior intengdo de compra, o que possibilita mais uma
aplicacao para o soro que seria descartado na natureza. O aproveitamento do soro

traz beneficios nutricionais e a receita adaptada apresentou maior rendimento.
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