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ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DE BUTTERMILK
PROBIOTICO*

BRESUMO: O buttermilk ¢ umabebida produzida a partir da
fermentacao do leitelho ou do leite, empregando-se Culturas
Aromaticas Mesofilicas. Esse produto pode representar um
novo veiculo para culturas probioticas e conquistar nicho
de mercado no Brasil. Objetivou-se no presente trabalho
determinar o perfil sensorial de amostras de buttermilk
probiodtico sabor morango adogadas com sacarose ou
sucralose em comparagdo com iogurte light comercial
empregando-se Analise Descritiva Quantitativa. O produto
foi avaliado por analises microbiologicas, fisico-quimicas e
de viscosidade, caracterizando-se como produto seguro do
ponto de vista microbioldgico, com baixo teor de lipidios
e pouco viscoso. A amostra de buttermilk com sucralose
diferiu da amostra com sacarose (p<0,05) por apresentar
sabor residual de edulcorante e maior intensidade de
dogura. Ambas as amostras de buttermilk caracterizaram-se
por possuir sabor amanteigado, sensa¢do de picancia e de
efervescéncia, que sdo caracteristicas tipicas do produto
e o diferenciaram do iogurte comercial. A contagem de
Bifidobacterium animalis no produto final foi de 8,5 log
UFC/mL, estando acima do limite minimo estabelecido na
legislacdo brasileira para alimentos funcionais.

BPALAVRAS-CHAVE: Bebida lactea fermentada; B.
animalis; analise sensorial.

INTRODUCAO

O buttermilk é uma bebida lactea fermentada pro-
duzida originalmente a partir do leitelho obtido na fabri-
ca¢do de manteiga. A tradugdo literal da palavra “but-
termilk” é “leitelho”. Porém, no mercado internacional
buttermilk nao representa simplesmente o leitelho obtido
da batedura da manteiga, mas ¢ um tipo de bebida lac-
tea ou um tipo de leite fermentado, que pode ser também
chamado de fermented buttermilk. Este produto é bastante
popular na regido Norte da Europa e nos Estados Unidos,
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sendo frequentemente consumido com cereais ou como
substituto do leite fresco. *

A bebida pode ser feita a partir da fermentagao do
leitelho por Culturas Aromaticas Mesofilicas, porém, atual-
mente ¢ comum a utilizagdo do leite pasteurizado integral,
parcialmente desnatado ou desnatado como matéria-prima.
161836 Culturas especificas para esse tipo de produto nor-
malmente incluem: Lactococcus lactis subsp. cremoris,
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp.
lactis biovar. diacetylactis e Leuconostoc mesentoroides
subsp. cremoris. 2 O leite desnatado e o leitelho possuem
composicao quimica e aparéncia semelhantes, no entanto,
o leitelho € rico em fosfolipidios. 2

Segundo O’Connell & Fox,* o potencial de produ-
¢do mundial de buttermilk é de 6,5 x 10° toneladas anuais.
Embora ainda ndo seja comercializado no Brasil, este tipo
de leite fermentado pode conquistar um nicho de mercado
por ser refrescante e exdtico, especialmente se adicionado
de cultura probiodtica devido a agregagao de valor do produ-
to por promover saude.

Uma das tendéncias atuais da industria de laticinios
¢ o langamento de produtos funcionais, especialmente os
probidticos. Segundo a FAO/WHO probidticos sao micro-
organismos vivos que quando administrados em quantida-
des adequadas regularmente conferem beneficios a saude
do hospedeiro. 7 A viabilidade dos probidticos em um pro-
duto esté relacionada com interacdes entre as espécies pre-
sentes ¢ ¢ dependente da matriz alimentar. ** A presenga de
oxigénio dissolvido no produto, a injtria pelo frio, pH mui-
to baixo, entre outros fatores, podem levar as células mi-
crobianas ao stress, resultando em perda de viabilidade. Os
leites fermentados e outros produtos lacteos sdo excelentes
“veiculos” para tais culturas, pois constituem um ambiente
que favorece a sobrevivéncia das culturas probidticas no
produto e as suas propriedades tamponantes protegem as
culturas das condic¢des adversas do processo digestivo, au-
xiliando também na viabilidade das culturas no trato gas-
trintestinal. *

* Parte do trabalho de Pos-Doutorado do primeiro autor — Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL). Trabalho elaborado com apoio
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As caracteristicas sensoriais do buttermilk sao dife-
renciadas em relagdo aos demais leites fermentados atual-
mente disponiveis no mercado nacional. O buttermilk ¢ um
produto extremamente aromatico '® e refrescante devido a
leve formagdo de CO, durante a fermentacdo e presenca
do 4cido latico e de diacetil, que ¢ o composto aromatico
volatil que confere o gosto caracteristico do produto.  As
culturas probidticas ndo tendem a modificar as proprieda-
des sensoriais dos produtos aos quais sdo adicionadas, '**
portanto, supostamente, sua adi¢do no buttermilk também
ndo interfira nas caracteristicas de sabor do produto.

O buttermilk é mais explorado na literatura cientifi-
ca internacional, 41215:26:2830.3237.3840 sendo um produto pou-
co conhecido no Brasil. Alguns grupos de pesquisa atenta-
ram para a possibilidade de emprego do buttermilk como
veiculo para probioticos. #*3! Rodas et al., 3! empregando
uma linhagem de Lactobacillus reuteri obtiveram conta-
gens de 6 log UFC.g" do probidtico apos 10 dias de arma-
zenamento refrigerado. Nighswonger et al. ?° alcangaram
viabilidade semelhante com algumas linhagens de Lacto-
bacillus acidophilus adicionados ao buttermilk (acima de
6 log UFC.g"), por um periodo mais extenso (28 dias de
armazenamento). Antunes et al. * também obtiveram vida
util do buttermilk de 28 dias, porém, a viabilidade da cultu-
ra B. animalis subsp. lactis foi 2 ciclos logaritmicos maior
(8,80 log UFC.mL™"). A legislagdo brasileira estabelece que
alimentos contendo probidticos devem apresentar de cem
milhdes a 1 bilhdo (8 - 9 log UFC) de células viaveis da
cultura na porgdo diaria de consumo do produto.’

Objetivou-se, neste trabalho, determinar o perfil sen-
sorial de buttermilk probidtico por meio de Analise Descriti-
va Quantitativa (ADQ), comparando-o a um iogurte liquido
light comercial, visando identificar os atributos que conferem
caracteristicas sensoriais distintas ¢ atratividade ao produto.

MATERIAL E METODOS
Preparo do Buttermilk

No preparo de buttermilk empregou-se leite em po
desnatado (Molico®) reconstituido a 10% em agua mine-
ral, com 10,8% de adigdo de sacarose (Uniao®) ou 0,04%
de adigdo de sucralose (Taste & Lyle Sucralose®, Tovani
Benzaquen Rep. Ltda.). As culturas comerciais liofilizadas
de Mesophilic Aromatic Culture (MAC CHN-22, Chr-Han-
sen) e Bifidobacterium animalis subsp. lactis (BB12, Chr-
Hansen) foram suspensas em 2 L e 1 L, respectivamente,
de leite tipo A integral estéril, sendo posteriormente aliquo-
tadas em volumes menores ¢ congeladas. A mistura base
(leite em po reconstituido a 10% em agua mineral, adicio-
nado de sacarose ou sucralose) foi termicamente tratada a
85 + 2°C por 30 minutos em banho termostatizado (Quimis
Q-215). Apos o resfriamento, o leite foi inoculado com as
culturas previamente dissolvidas em leite, sendo 1% (v/v)
de Culturas Aromaticas Mesofilicas (CHN-22) e 2% (v/v)
de cultura probidtica (B. animalis) e, entdo, incubado em
estufa tipo B.O.D. (Fanem modelo 347)a21 + 1°Cpor 15a
20 h, até que as amostras atingissem o pH desejado (pH 4,5
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+0,1). O controle de pH foi feito a cada 60 minutos até pH
5,0 e, atingido esse pH, a cada 15 minutos, empregando-
se potenciometro digital (Micronal B474). Posteriormente,
as amostras foram adicionadas de 0,5% de pectina AMD
680 (doada pela Danisco®), de aroma de morango (doado
pela Symrise®) e corante Carmin (doado pela Corantec®)
nas respectivas quantidades de 1,4mL e 0,46mL por litro.
A homogeneizacdo dos leites fermentados foi realizada
em homogeneizador Armfield FT9 sob pressao de 70 Kg/
cm?. As amostras foram embaladas em garrafas plasticas
de polietileno de alta densidade com tampa travavel, pre-
viamente lavadas e sanitizadas por imersao por 30 minutos
em solugdo de hipoclorito de sodio a 200 ppm, sendo em
seguida enxaguadas com uma solucdo de hipoclorito a 20
ppm e deixadas secar naturalmente. O produto foi armaze-
nado sob refrigeragdo a 10°C.

Andlises microbioldgicas do Buttermilk

Antes das analises sensoriais foi verificada a qua-
lidade higiénico-sanitaria das amostras de buttermilk por
meio de contagem de coliformes totais (30°C), termotole-
rantes (45°C) e os resultados expressos em NMP (numero
mais provavel); e de bolores e leveduras por semeadura em
superficie, com meio de cultura DRBC e resultados expres-
sos em UFC (Unidades Formadoras de Colonias) por grama
ou militros, segundo as metodologias da American Public
Health Association (APHA). ' As analises foram realizadas
no dia seguinte a obtengao dos produtos.

Para contagem seletiva da cultura B. animalis subsp.
lactis Bb12 foi empregado meio MRS é4gar adicionado de
solugdo de L-cisteina HCI a 10% e de cloreto de litio a
10% e incubagdo de 45°C em anaerobiose, conforme pro-
posto em trabalho anteriormente publicado. * As analises
foram feitas em duplicatas e os resultados expressos em log
UFC/mL.

Andlises fisico-quimicas do Buttermilk

Foram determinados pH em potenciometro digital
(Micronal B-375); acidez por titulagdo potenciométrica até
pH 8,3, empregando-se uma solugdo de NaOH 0,1N; ** s6-
lidos totais por secagem em estufa até peso constante; 2!
proteina bruta por método micro- Kjeldahl; 8 gordura pelo
método Mojonnier; ' carboidratos por HPLC; !! e residuo
mineral fixo por incineragdo em mufla a 545+5°C. * As
analises foram feitas em triplicata.

Determinacéo da viscosidade do Buttermilk

Aviscosidade aparente das amostras foi determinada
em triplicata utilizando-se viscosimetro Brookfield modelo
LVF nas seguintes condigdes: spidles 2 ¢ 3, temperatura de
10°C e rotagoes de 6, 12, 30 € 60 rpm. >

Anélise descritiva quantitativa (ADQ)

O projeto foi submetido ao Comité de Etica da PUC/
Campinas obtendo aprovagao (Protocolo numero 182/05).
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A Analise Descritiva Quantitativa das amostras de
buttermilk elaboradas e do iogurte comercial foi realizada
conforme método descrito por Stone & Sidel. ¥ O treina-
mento foi realizado em sala apropriada para as discussdes
em grupo, isto ¢, ambiente climatizado, livre de odores e si-
lencioso, com mesas e cadeiras dispostas de modo a facilitar
as discussdes e com quadro branco para anotagdes dos resul-
tados consensuais durante a avaliagdo dos produtos utiliza-
dos como referéncia. As analises individuais foram realiza-
das em cabines iluminadas com lampadas fluorescentes, com
coleta e analise dos dados realizadas por meio do sistema
computadorizado Compusense Five versdo 4.6. '#

Formacéo da equipe de julgadores

Foram previamente selecionados 16 julgadores com
acuidade sensorial estabelecida por meio de testes sensoriais
segundo International Organization for Standardization 2
e que demonstraram interesse em participar do processo de
treinamento e sele¢do associado a analise descritiva, bem
como a disponibilidade de participar no minimo em 80%
das etapas do trabalho, além de apreciar leite fermentado.

Desenvolvimento da terminologia descritiva

Para a defini¢do dos atributos sensoriais dos pro-
dutos e treinamento da equipe de provadores para Andlise
Descritiva Quantitativa (ADQ) foram utilizadas amostras
de buttermilk sabor natural e sabor morango, com sucralose
ou sacarose ¢ amostra comercial de iogurte desnatado sabor
morango (marca Ati Latte, iogurte light com polpa de fruta
morango em garrafas plésticas de 900 g).

Foi aplicado o método de rede ** na avaliagdo das
diferencas e similaridades entre as amostras pela equipe de
julgadores. Apos avaliagdo individual foram conduzidas
sessoes de discussdo em grupo para definicao dos atribu-
tos de maior importancia para evidenciar as caracteristicas
sensoriais dos produtos de forma consensual, definicao da
ficha e das terminologias de avaliagdo.

Treinamento da equipe para ADQ

A equipe foi treinada por meio de sessdes de dis-
cussao em grupo para validacdo dos termos sensoriais, ve-
rificacdo da compreensdo do significado de cada um dos
atributos e definicdo dos atributos que melhor caracteriza-
vam as diferengas e semelhangas entre as amostras. Foram
realizadas seis sessdoes com duragdo média de uma hora,
trés vezes por semana em duas semanas. Nestas sessoes,
os provadores foram treinados em relagdo ao uso consis-
tente das escalas, buscando-se posicionar consensualmente
as amostras e os produtos segundo a intensidade percebida
de cada atributo sensorial validado para compor a ADQ dos
produtos em estudo.

Nesta etapa foram utilizadas amostras de buttermilk
sabor natural e sabor morango, com sucralose ou sacarose,
com a cor mais forte, com mais viscosidade, com mais su-
cralose e mais fermentadas, além de 4gua mineral natural,

leite integral UHT, solugdo aquosa de acido tanico e amos-
tra comercial de iogurte desnatado sabor morango (marca
Ati Latte — iogurte light com polpa de fruta morango em
garrafas plasticas de 900 g).

Avaliacédo do desempenho da equipe

Para a sele¢do e validacdo da equipe de provado-
res, apoOs o treinamento, cada julgador avaliou trés amos-
tras com sabor morango, ou seja, buttermilk com agtcar,
buttermilk com sucralose e iogurte comercial dietético, em
triplicata. Os dados obtidos foram submetidos a analise es-
tatistica, sendo os julgadores selecionados de acordo com
sua habilidade em discriminar as amostras, na repetibilida-
de e na concordancia com a equipe.

Para avaliar o poder de discriminagdo e a repetibi-
lidade de cada candidato, aplicou-se uma analise de vari-
ancia de dois fatores (amostras e repeticdes) aos dados de
cada provador para cada um dos atributos avaliados na eta-
pa de validagdo da equipe. 2’ Para o critério repetibilidade
foram selecionados os candidatos para os quais ndo foram
identificadas diferengas significativas para o fator repeticao
(Prepericao~0:05) para no minimo 70% dos atributos, pois ¢é
desejavel que ndo haja diferenga significativa entre as re-
peticdes.

Com relagdo ao poder de discriminagdo, foram se-
lecionados os candidatos que conseguiram discriminar as
amostras (p, . <0,50) no minimo em 50% dos atributos.

O consenso da equipe foi avaliado pela comparagao
das médias de cada provador com as médias da equipe para
cada atributo. Além disso, efetuou-se analise de variancia
para cada atributo para as fontes de variagdo “amostras”,
“provador” e “interacdo amostra versus provador”.

A técnica de analise estatistica multivariada de
componentes principais foi aplicada aos dados, obtendo-
se a configuracdo das amostras relativa a equipe final, isto
¢, composta pelos provadores treinados e validados apos
analise dos resultados.

Utilizou-se o programa Statistica** em todas as ana-
lises estatisticas efetuadas.

Analises finais

A ADQ final dos produtos com 10 a 15 dias apds
a fabricagao foi realizada pela equipe treinada e validada,
composta por 12 julgadores, fazendo-se uso de escala nao
estruturada de 10 cm para avaliagdo das caracteristicas pre-
viamente definidas pela equipe.

As analises foram realizadas individualmente, sen-
do as amostras apresentadas com codigo de trés digitos ale-
atorios e de forma monadica, segundo um delineamento de
blocos completos casualizados. As amostras foram servidas
em temperatura em torno de 10°C em copos descartaveis
transparentes com capacidade de 80 mL.

Para comparagao entre as amostras, os dados foram
submetidos a analise de variancia e ao Teste de Tukey para
comparag¢do entre as médias relativas de cada atributo, am-
bas ao nivel de 5% de significancia.
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Andlise estatistica

As analises estatisticas descritas nos itens anterio-
res foram efetuadas utilizando-se o programa Statistica for
Windows versdo 5.0. 3

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises microbioldgicas das amostras de Buttermilk

Em relacdo aos parametros de higiene, todas as
amostras atenderam as exigéncias do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento 7 e os resultados podem
ser observados na Tabela 1. A contagem da cultura probio-
tica atendeu ao recomendado pela ANVISA para produtos
com alegag¢do de propriedades funcionais. ¢

Anélises fisico-quimicas das amostras de Buttermilk

As amostras de buttermilk sabor morango, adiciona-
das de sacarose ou sucralose apresentaram respectivamente
15,1 € 9,2% de sdlidos totais. Devido ao percentual de lipi-
dios das amostras terem sido menores do que 0,5%, estes
leites fermentados podem ser consideradas produtos desna-
tados. Os resultados das analises fisico-quimicas podem ser
observados na Tabela 2.

Terminologia descritiva e ficha de avaliacio

A ficha de avaliacao foi definida em consenso com
a equipe e continha para cada atributo uma escala ndo es-
truturada de 10 cm ancorada com termos “ausente” e “for-
te” ou “muito” em suas extremidades esquerda e direita,
respectivamente, que expressavam a intensidade minima e
maxima de cada atributo considerado.

Foram escolhidos 15 termos descritivos para avalia-
¢do dos produtos em estudo: aparéncia (cor rosa e viscosi-
dade), aroma (morango, fermentado e doce), textura oral e
sensacao na boca (consisténcia, adstringéncia, efervescén-
cia e picancia) e sabor/gosto (morango, fermentado, aman-
teigado, doce, acido e residual de adogante). A definigdo de
cada termo descritivo escolhido em consenso com a equipe
e as referéncias utilizadas no treinamento dos provadores
estdo apresentadas no Quadro 1.

Avaliacdo do desempenho da equipe para ADQ e sele-
céo final de provadores

Verificou-se que a equipe treinada inicialmente
composta por 16 julgadores nao foi capaz de detectar dife-
rengas significativas entre as amostras para 4 dos 15 atribu-
tos avaliados, quais sejam, aroma de morango, aroma doce,
adstringéncia e sabor de morango.

Foram obtidos valores de F significativos (p<0,05)
para a interacdo amostra Versus provador, para os atributos:
aroma fermentado, aroma doce, efervescéncia, picancia,
sabor fermentado, sabor amanteigado e sabor residual de
adocante, verificando-se que, os valores de desvio-padrao
relativos as médias para estes atributos foram, em compara-
¢do com os demais atributos, relativamente elevados.

Segundo Stone & Sidel, ** a interagdo amostra
versus provador significativa indica que ha diferencas no
modo como os provadores interpretam ou medem o atri-
buto. Estes autores indicam dois tipos possiveis de intera-
¢do que sao de interesse particular em termos de desempe-
nho da equipe e poder de discriminagdo entre as amostras
avaliadas: (a) quando um provador inverte a ordem de
intensidade do atributo em relagdo aos demais provadores
e (b) quando ha diferengca na magnitude da intensidade
percebida, sendo o segundo tipo considerado menos grave
que o primeiro. Os julgadores que causaram a interagao

Tabela 1 — Analises microbiologicas das amostras de buttermilk.

Coliformes (NMP/mL)

Bolores e Leveduras B. animalis subsp. lactis

Buttermilk 30°C 45°C (UFC/mL) (log UFC/mL)
Com sacarose <3 <3 <10 8,5240,04
Com sucralose <3 <3 <10 8,50%0,09

Tabela 2 — Analises fisico-quimicas das amostras de buttermilk.

Determinagtes

Buttermilk com sacarose

Buttermilk com sucralose

pH 4,46
Acidez (%)* 0,68+0,0
Gordura (%) 0,17+0,0
Proteina (%)** 3,18+0,21
Carboidratos (%)

Lactose 4,4+0,1

Sacarose 9,1+0,2
Cinzas (%) 0,58+0,0
Soélidos totais (%) 15,10+0,07

4,42
0,98+0,06
0,18+0,0
4,28+0,1

5,2+0,1

0,75+0,0
9,25+0,16

*% de acido latico; **N total x 6,38.
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nos atributos anteriormente descritos e o tipo de interagdo
foram identificados por meio de graficos dos valores mé-
dios de julgadores para cada atributo, verificando-se que
as interagdes significativas ocorreram em fungao do uso de
diferentes partes das escalas pelos provadores ¢ nenhuma
foi considerada grave.

A analise dos dados individuais de cada julgador
para cada atributo (Quadro 2), isolando os fatores repeti-
¢des e amostras, mostra que a maioria dos julgadores foi
capaz de discriminar as amostras em grande parte dos atri-
butos. Entretanto, ao considerar de forma conjunta os pro-
blemas de baixa discrimina¢do, falta de consenso com a
equipe e/ou interagdo, optou-se por eliminar os provadores
10, 12, 14 ¢ 15, obtendo-se a equipe final composta por 12
provadores.

Perfil sensorial descritivo das amostras

Os valores médios obtidos na Analise Descritiva
Quantitativa de buttermilk estdo apresentados no Quadro
3, enquanto o perfil sensorial das amostras encontra-se na
Figura 1.

De acordo como os dados do Quadro 3 e da Figura
1, verifica-se que as amostras de buttermilk apresentaram
valores mais elevados (p<0,05) para os atributos: picancia,
efervescéncia, sabor amanteigado, sabor acido e sabor fer-
mentado, comparativamente a amostra de iogurte.

O sabor amanteigado, possivelmente atribui-se a
presenca de diacetil, e sensa¢do de picancia e efervescén-
cia, a presenca de CO,. O diacetil e o CO, sdo produzidos
pelas culturas starters adicionadas a fermentac@o e sdo os
componentes responsaveis por tornar o buttermilk um pro-
duto diferenciado e refrescante, '° e por isso, com grande
potencial para a inser¢cdo no mercado brasileiro que carece
de produtos inovadores no setor de leites fermentados.

As diferengas observadas nos atributos sensoriais
do buttermilk e do iogurte comercial ja eram esperadas de-
vido ao fato dos produtos serem fermentados por diferentes
culturas (mesofilicas e termofilicas, respectivamente).

Comparando-se as amostras de buttermilk adogadas
com sacarose ¢ sucralose (Quadro 3 e Figura 1), verifica-
se que nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre as
duas amostras com excecao dos atributos sabor residual de
adocante ¢ gosto doce, para os quais a amostra com sucra-
lose apresentou valores mais elevados (p<0,05). Por outro
lado, esses dois atributos ndo diferiram estatisticamente
comparando-se o buttermilk adicionado de sacarose ¢ a
amostra de iogurte comercial que continha uma combina-
¢a0 dos edulcorantes aspartame e acessulfame K. Tendo em
vista que no produto comercial ndo se observou sabor resi-
dual de adogante da mesma forma como no produto em de-
senvolvimento, sugere-se para trabalhos futuros, avaliagao
de outro tipo edulcorante ou combinagdes destes visando
minimizar o sabor residual.

A configuracdo de amostras obtida pela técni-
ca de componentes principais ¢ apresentada na Figura 2,
verificando-se que os componentes principais 1 e 2 expli-
cam 64,81% da variagdo entre as amostras e que as duas
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amostras de buttermilk tendem a apresentar caracteristicas
sensoriais similares, ambas diferenciando-se do iogurte
comercial por apresentarem maiores intensidade principal-
mente para os atributos aroma e sabor fermentado, sabor
amanteigado, efervescéncia e picancia, corroborando os
resultados do Quadro 3 e Figural.

Os resultados obtidos da avaliagdo sensorial da vis-
cosidade e consisténcia das amostras de buttermilk com sa-
carose ¢ sucralose ndo diferiram estatisticamente (p>0,05).
Porém, analise instrumental indicou viscosidade aparente
da primeira amostra superior a da amostra com sucralose
(cerca de 1,1x107 Pa-s e 0,62 Pa-s, respectivamente, a 30
rpm, medida feita com spindle 3). Esse resultado ¢ devido
a presenga de 10% a mais de s6lidos totais no produto adi-
cionado de sacarose.

Vasavada et al.*” avaliaram oito marcas comerciais
de buttermilk comercializadas em supermercados da Ge-
orgia/Athenas/EUA, por analise sensorial com provadores
treinados que julgaram sabor, aroma e textura (1 = fraco, 10
= forte), e aceitagdo global (1 =inaceitavel, 10 = excelen-
te). Os resultados indicaram que as amostras de buttermilk
apresentaram valores médios de textura entre 3,37 ¢ 5,87,
aceitagdo geral entre 3,37 e 5,87 e aroma de diacetil de 1,0
a 1,5. Segundo Babel, ¢ os consumidores de fermented but-
termilk preferem produtos contendo de 1,75 a 2,5 ppm de
diacetil. Vasavada et al.*” consideram 0 ppm, 1 a 2 ppm
e 8 a 10 ppm como quantidades, respectivamente, baixa,
normal e excessiva de diacetil em buttermilk.

Muir et al. ?® fizeram comparagdo entre perfil sen-
sorial de amostras comerciais de kefir, buttermilk e iogurte
avaliando 21 atributos. O buttermilk caracterizou-se por
sabor acido e pouca dessoragem assemelhando-se ao kefir
tradicional (feito com graos de kefir e associado com pro-
dugdo de alcool e CO,). Heiler & Schieberle '* estudaram
compostos aromaticos no buttermilk (feito a partir do leite-
1ho) que conferem off-flavor metalico, caracterizado como
um defeito sensorial do produto.

Em relagdo ao impacto da presenga de culturas pro-
bidticas nas caracteristicas sensoriais do produto, segundo
Saxelin et al., ** em geral ndo sdo observadas diferengas
marcantes no sabor de um produto contendo linhagens pro-
bidticas. No trabalho de Antunes et al.,” os provadores nido
identificaram diferenca nos parametros sensoriais de iogur-
tes devido a presenga ou auséncia de culturas probioticas.

Entre as novas tendéncias do mercado de alimentos
sdo enfatizados para o segmento de laticinios os critérios
saude, fitness, prazer e conveniéncia. O produto desenvol-
vido nesta pesquisa atende a todos estes critérios por ser
funcional, ser feito com leite desnatado (tendo, portanto,
baixo teor de gordura), apresentar sabores nas versdes com
sacarose e dietética, ter sabor diferenciado e ser pronto para
0 consumo.
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Quadro 3 — Valores médios” dos descritores sensoriais das amostras, sabor morango, de buttermilk e
iogurte obtidos através de andlise descritiva quantitativa.

Atributos Buttermilk com | Buttermilk | logurte Iight D.M.S.(5%)
sucralose Ccom sacarose comercial

1. Cor Rosa 55+1,0b 55+09b 72+10a 0,42
2. Viscosidade (visual) 49+1,1b 50£12b 6,7+t1,1a 0,55
3. Aroma de morango 53+1,0a 53+12a 59+12a 1,01
4. Aroma fermentado 49+15a 52+14a 31+£1,6b 1,16
5. Aroma doce 50+14a 45+15a 49+12a 1,30
6. Consisténcia 46+1,2Db 49+13b 6,7t1,1a 0,63
7. Adstringéncia 40+13a 38+13a 40+1,5a 1,04
8. Efervescéncia 46+t14a 48+ 16a 1,2+0,8b 1,33
9. Picancia 38+1,8a 40+x1,7a 1,4+1,0b 1,15
10. Sabor de morango 53+1,0a 52+1,1a 55+1,5a 0,79
11. Sabor fermentado 51+1,5a 55+15a 35+£1,6b 1,08
12. Sabor amanteigado 40+16a 38+1,8a 2,1+13b 1,26
13. Gosto doce 6,7t13a 50+13b 49+14b 1,06
14. Gosto acido 44+1,7a 45+1,8a 35+1,7b 0,79
15. Sabor residual de adogante 6,0+1,4a 1,6+1,6b 1,7+ 1,9b 1,57

* Valores expressos como média + desvio-padrao.
D.M.S.: Diferenga minima significativa ao nivel de 5% de significancia (Teste de Tukey).
Para cada atributo, valores seguidos de letras diferentes sdo estatisticamente diferentes (p<0,05).

1. Cor rosa
10

15. Sabor residual de
adogante

2. Viscosidade

14. Gosto &cido 3. Aroma de morango

13. Gosto doce 4. Aroma fermentado

12. Sabor amanteigado 5. Aroma doce

11.Sabor fermentado 6. Consisténcia

10. Sabor de morango 7. Adstringéncia

9 Pirancia R Ffervesréncia
—2—Buttermilk com Sucralose —o=Buttermilk com Sacarose —o—|ogurte Comercial
FIGURA 1 — Perfil sensorial obtido para as amostras de buttermilk e iogurte light comercial.
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FIGURA 2 - Andlise de componentes principais dos atributos sensoriais asso-
ciados as amostras, sabor morango, de buttermilk adogadas com sacarose ou

sucralose e iogurte light comercial.

CONCLUSAO

O buttermilk foi caracterizado principalmente pelos
atributos picancia, efervescéncia e sabor amanteigado, di-
ferindo de iogurte comercial, o que torna o produto dife-
rente da maior parte dos leites fermentados encontrados no
mercado nacional.

A amostra de buttermilk probidtica adicionada de
sucralose ndo diferiu na maior parte dos atributos em com-
paragdo com a amostra adogada com sacarose, porém, nes-
te produto os provadores identificaram um sabor residual
do edulcorante mais forte ¢ maior intensidade de dogura.

ANTUNES, A. E. C.; LISERRE, A. M.; FARIA, E. V,;
YOSUYANAGI, K.; LERAYER, A. L. S. Quantitative
descriptive analysis of probiotic buttermilk. Alim. Nutr.,
Araraquara, v. 23, n. 4, p. 619-629, out./dez. 2012.

BABSTRACT: Fermented buttermilk is a beverage
produced from the fermentation of milk or buttermilk, using
Mesophilic Aromatic Cultures. This product can represent
a new vehicle for probiotic cultures finding a market niche
in Brazil. The aim of this study was to determine the
sensory profile of probiotic strawberry-flavored buttermilk,
sweetened with sucrose and sucralose and comparing them to
commercial light yogurt using the Quantitative Descriptive
Analysis. Microbiological, physicochemical composition
and viscosity analysis were assessment factors and the
product was characterized as microbiologically safe, low fat
and with lower viscosity. The sucralose sweetened samples
was different from the sample with sucrose (p<0.05) due to
residual sweetener aftertaste and because it showed greater

intensity of a sweetness. Both samples were characterized
by having a buttery flavor, and a sense of spiciness and
effervescence, which are typical characteristics of the
product, and differentiate it from commercial yogurt. The
Bifidodobacterium animalis counts achieved 8.5 log cfu/
mL on the final product, which is higher than the minimum
level set by Brazilian legislation.

BKEYWORDS: Fermented milk; B. animalis; sensorial
analysis.
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