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Qualidade fisica, quimica e sensorial de produtos carneos
contendo soro de leite

Dilmeleson da Silva Moraes, Jecylda Cristofori, Christiane Siqueira Schneider,
Poliana Gualande Ribeiro Boechat, Juliana Gongalves Vidigal

O soro de leite, produto originado principalmente na produgdo de queijos, possui
elevado valor nutritivo e também papel tecnolégico relevante na industria de
alimentos. Todavia, ainda é muito subutilizado no Brasil, sendo responsavel pela
poluicdo de cursos d’agua, uma vez que grande parte deste residuo é descartado
sem tratamento prévio adequado. O presente trabalho teve como objetivo produzir e
avaliar a qualidade sensorial e fisico-quimica de mortadela de frango contendo soro
de queijo fluido em substituicdo a agua das formula¢des (0%, 50% e 100% de
substituigdo). Na analise sensorial foi utilizado o Teste de Aceitagdo, com escala
hedbnica estruturada de nove pontos, sendo atribuida nota 9 para “gostei
extremamente” e 1 para “desgostei extremamente”, para os atributos cor, sabor,
textura, aparéncia e impressao global. Também foi aplicado o teste de intencédo de
compra, com escala estruturada de cinco pontos, sendo atribuidas notas de 1 para
“‘certamente ndo compraria” a 5 para “certamente compraria”. Na avaliagdo da
composicédo centesimal foram determinados os teores de agua, lipidios, proteinas e
cinzas de acordo com a metodologia da AOAC (1995). As formulagées com 0% e
50% de substituicdo apresentaram boa aceitagdo sensorial, considerando todos os
atributos avaliados, cujos escores encontraram-se entre os termos heddnicos “gostei
moderadamente” (nota 7) e “gostei muito” (nota 8); para a formulagdo com 100% de
substituicdo, os termos hedbnicos ficaram entre “gostei ligeiramente” (nota 6) e
“‘gostei moderadamente” (nota 7). Os consumidores apresentaram atitude positiva
quanto a intengcao de compra, alcangando nota 4 (“provavelmente compraria”), o que
demonstra interesse pela aquisicdo d produto. As analises de composi¢ao
centesimal indicaram que n&o ocorreu variagao (P > 0,05) entre as trés formulagdes
com niveis distintos de utilizagdo de soro. Devido ao elevado teor de agua do soro
fluido (aproximadamente 93%) e consequente baixo conteudo de constituintes
sélidos (como proteinas, lipidios, carboidratos e minerais), foi possivel manter a
uniformidade da composicao centesimal entre as amostras com diferentes niveis de
substituigdo, sem provocar alteragdes significativas nas mesmas. A utilizagdo do
soro de queijo em substituicdo a agua das formulacbes de mortadela de frango
mostrou-se viavel tecnologicamente considerando sua aceitagdo sensorial, intengao
de compra e composi¢ao centesimal.
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