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RESUMO

Em 2017, foram produzidos no Brasil 511 milhdes de litros de sucos concentrados, 1 bilhdo
de litros de sucos tropicais e néctares e 373 milhdes de litros de refrescos, o que comprova
0 interesse do consumidor por bebidas naturais e de maior apelo nutricional. A utilizacao do
soro de leite nesses produtos qualifica-os e, constitui-se em uma maneira de reduzir o impacto
ambiental causado pelo lancamento desse tipo de residuo ao meio ambiente. Em face disso,
buscou-se elaborar bebidas de frutas adicionadas de soro de leite bovino e avaliar fisico-quimica
e sensorialmente esses produtos. As bebidas foram elaboradas utilizando trés concentragdes
de soro de leite (40, 50 e 60%), conforme definido em testes preliminares. Os parametros
considerados como respostas foram pH, acidez total, acidez volatil, éleos e graxas, umidade,
cinzas, proteina, aglcares redutores e aglcares redutores totais, sélidos sollveis e turbidez. A
analise sensorial foi realizada mediante o teste de ordenacdo. A anélise dos resultados mostrou
que as concentragdes dos parametros fisico-quimicos ndo variaram de forma significativa em
relagao aos diferentes percentuais de soro de leite. No que se refere a anélise sensorial, a bebida
contendo 60% de soro de leite se diferiu significativamente em relacdo as demais amostras
para os atributos sabor e cor. Para o atributo odor, as amostras néo apresentaram diferengas
significativas entre si. Conclui-se que a adigéo de soro de leite bovino é uma alternativa viavel
na elaboracdo de bebida com suco de laranja, sendo possivel a utilizagao de até 50% de soro
de leite bovino na formulagéo.

Palavras-chave: Bebida. Soro de leite. Suco de laranja. Formulagdo. Andlise fisico-quimica.
Andlise sensorial.
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Avaliacao fisico-quimica e sensorial de uma bebida

a base de suco de laranja adicionada ao soro de leite

Physicochemical and sensory evaluation of a beverage based on
orange juice and whey

ABSTRACT

In 2017, 511 million liters of concentrated juices, 1 billion liters of tropical juices and nectars and
373 million liters of soft drinks were produced in Brazil, which proves the consumer interest in
natural beverages with greater nutritional appeal. The use of whey in these products qualifies them
and constitutes a way to reduce the environmental impact caused by the release of this type of
waste to the environment. In view of this, we sought to prepare fruit beverages added with bovine
whey and to evaluate these products physically and chemically and sensorially. The beverages were
made using three concentrations of whey (40, 50 and 60%), as defined in preliminary tests. The
parameters considered as responses were pH, total acidity, volatile acidity, oils and greases, moisture,
ash, protein, reducing sugars and total reducing sugars, soluble solids and turbidity. Sensory analysis
was performed using the ranking test. The analysis of the results showed that the concentrations of
the physical-chemical parameters did not vary significantly in relation to the different percentages
of whey. With regard to sensory analysis, the beverage containing 60% whey differed significantly
from the other samples for the flavor and color attributes. For the odor attribute, the samples did
not show significant differences between them. It is concluded that the addition of bovine whey is
a viable alternative in the preparation of a beverage with orange juice, being possible the use of up
to 50% of bovine whey in the formulation.

Keywords: Beverage. Whey. Orange juice. Formulation. Physicochemical characterization. Sensory
characterization.
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1 Introducao

De acordo com a legislagéo brasileira vigente, suco de fruta é o liquido limpido ou turvo extraido da
fruta fresca, madura e lavada, através de processo tecnolédgico adequado, ndo fermentado, de cor, sabor
e aroma caracteristicos, submetido a tratamento que assegure a sua apresentagao e conservacgao até o
momento do consumo. Os sucos de frutas podem ser obtidos por meio da maceracao ou esmagamento
por equipamentos apropriados ou apenas espremidos (BRASIL, 2009).

A laranja, juntamente com a uva, melancia e maca, € uma das frutas com maior producao e
potencial para a fabricagdo de sucos no estado do Rio Grande do Sul (KIST et al., 2017). O suco de
laranja é considerado uma das melhores fontes de vitamina C da dieta, e esse dado atrai consumidores
que procuram produtos funcionais para compor uma alimentagao saudavel (CUNHA et al., 2014).

O soro de leite é obtido através do processamento do queijo, no qual a caseina ¢ insolubilizada no
seu ponto isoelétrico pela acao da renina, sendo o liquido remanescente chamado de soro doce. Pode
também ser obtido por precipitagéo acida, sendo chamado de soro &cido. Os tipos de soro obtidos por
esses dois diferentes processos apresentam composicoes diferentes (OLIVEIRA, 2009; GUEDES et al.,
2013). O soro de leite contém, em média, 93% de agua, 5% de lactose, 0,7 a 0,9% de proteinas,
0,3 a 0,5% de gordura, 0,2% de acido lactico, 0,034% de célcio e 0,043% de fésforo (OLIVEIRA,
2009; CHEN et al., 2016; TALEBI et al., 2019). A fracao proteica contém aproximadamente 50% de
B-lactoglobulina, 25% de a-lactoalbumina e 25% de outras fragdes proteicas (soroalbumina, lactoferrina
e imunoglobulina). E fonte de um grande ntimero de minerais, carboidratos e proteinas de alto valor
bioloégico. Além de serem altamente digeriveis, apresentam quase todos os aminoacidos essenciais
(principalmente os de cadeia ramificada) em concentracdes superiores as recomendacoes diérias pela
Organizacao Mundial da Satde (SGARBIERI, 2004; OLIVEIRA, 2009; GANJU & GOGATE, 2017). As
proteinas presentes sao fontes importantes de peptideos bioativos e antioxidantes que exercem efeitos
benéficos no corpo humano, como acao anti-inflamatdria, eliminacao de radicais livres, propriedades
antidiabéticas e efeito anti-hipertensivo (PATEL, 2015; MARCONE et al., 2017).

As indUstrias de alimentos geram quantidades expressivas de residuos liquidos que apresentam grande
variabilidade na composi¢ao quimica devido as diferentes matérias-primas e tipos de processamento
empregados. Esses sdo caracterizados pelo alto contelido de sélidos suspensos totais e compostos
facilmente biodegradaveis, como carboidratos e proteinas (COMBATT et al., 2017; GOMES et al.,
2017). O lancamento de efluentes, sem o tratamento adequado, pode causar um desequilibrio ecolégico
de aguas superficiais devido ao crescimento anormal de algas e, por consequéncia, a diminuicéo dos
niveis de oxigénio resultando assim na morte de peixes e outros organismos aquaéticos, fendmeno
conhecido como eutrofizacdo (ALBERTONI et al., 2017; BRANDINI et al., 2016). As indUstrias de
laticinios geram, para cada quilo de queijo, tendo como exemplo o queijo Minas Frescal, entre 9-10
L de soro, o qual possui uma demanda bioguimica de oxigénio (DBO) de 30 a 60 g/L (ANDRADE et
al., 2015, GANJU & GOGATE, 2017).

Vérios pesquisadores estao estudando diferentes formas de utilizar o soro de leite em outros
produtos, como bolos, refrescos, bebidas lacteas ou até mesmo como fertilizante, o que tem se
mostrado como uma excelente alternativa para evitar o descarte no meio ambiente, além de gerar um
produto diferenciado, inovador e de alto valor nutricional (BATISTA et al., 2015; MANTOVANI et al.
2015; DIAZ-RAMIREZ et al., 2016; AMARAL et al., 2018; COUTINHO et al., 2019). Nesse sentido,
a utilizacao do soro de leite bovino em suco de frutas € um bom exemplo de aplicacdo de proteinas
como um incremento do valor nutricional, além de reduzir a poluicdo ambiental por impedir o seu
descarte nos corpos receptores.

Com base nas informagdes apresentadas, este trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida
que tem como base o suco de laranja, adicionada de diferentes percentuais de soro de leite bovino,



assim como avalid-la quanto ao aspecto fisico-quimico e sensorial, buscando-se uma bebida com
real potencial para produgdo comercial, enriquecida nutricionalmente com o aproveitamento de um
subproduto da industria lactea, comumente desperdicado.

2 Metodologia

Para o desenvolvimento da pesquisa foram elaboradas bebidas com diferentes concentracoes de
soro de leite bovino adicionados ao suco de laranja, as quais foram posteriormente analisadas quanto
as suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

2.1 Soro de leite

0 soro de leite bovino foi obtido no Setor de Laticinios localizado no Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Farroupilha — IFFar — Campus Sao Vicente do Sul. O soro de leite é comumente
descartado na planta, apés a etapa de dessoragem, durante o processo de producdo de queijo minas
frescal. O soro foi coletado diretamente do tanque e armazenado sob refrigeracao a 5°C até o0 momento
da elaboracéo do suco, sempre realizada no mesmo dia.

2.2 Elaboracao das bebidas

Os frutos foram colhidos no pomar localizado no IFFar — Campus Séo Vicente do Sul, Setor de
Agricultura |, e encaminhados ao Laboratério da Agroindustria, dentro do mesmo Campus. As frutas
com teor de solidos sollveis acima de 10 °Brix foram classificadas e, apds selecionadas para a
separacao das laranjas com sinais visiveis de deterioracdo. Na sequéncia, os frutos foram submetidos
a lavagem com agua corrente em abundéncia para a retirada de sujidades e sanitizados em solucao
contendo 150 ppm de cloro livre. Foram lavados novamente e colocados em uma cesta de ago inox
para permitir a retirada do excesso de agua. Em seguida, as frutas foram submetidas a extracao direta
em espremedor elétrico convencional dotado de peneira para realizar a filtracao.

O soro de leite, previamente pasteurizado, foi misturado diretamente ao suco de fruta de acordo
com percentual estabelecido (Tabela 1), e as bebidas resultantes envasadas e armazenadas a 8°C
em garrafas de vidro com capacidade para 1500 mL.

Tabela 1 — Formulagoes utilizadas no preparo da bebida de laranja adicionada de soro de leite bovino

Percentual de soro
Formulagéo na mistura soro e Soro (mL) Suco (mL) Volume final (mL)
suco (%)
1 40 600 900 1500
50 750 750 1500
3 60 900 600 1500

Fonte: elaborada pelos autores

2.3 Determinacdao das caracteristicas fisico-quimicas

As bebidas foram mantidas a 8°C por 24 h e, ap6s, analisadas quanto aos seguintes parametros:
pH, acidez total, acidez volétil, 6leos e graxas, umidade, cinzas, proteina, aglcares redutores, aclcares
redutores totais, sélidos solUveis e turbidez. O pH foi determinado através da medicao direta em
potencidmetro digital (Marconi, modelo PA 200), previamente calibrado. A acidez total foi determi-
nada através da titulacdo com NaOH 0,1N, utilizando como indicador a fenolftaleina (IAL, 2008). A



acidez volétil foi determinada por extracao por arraste a vapor, seguida da titulacdo do condensado
com NaOH 0,1N, utilizando como indicador a fenolftaleina (IAL, 2008). Os éleos e graxas foram
determinados pelo método de Gerber e o teor de proteina pelo método de Kjeldhal (IAL, 2008). A
umidade foi determinada por secagem direta em estufa a 105°C, apds evaporacao em banho maria e
as cinzas por incineracao da amostra em bico de Bunsen e mufla (IAL, 2008). Os acUcares redutores
e acUlcares redutores totais foram determinados pelo método de Eynon-Lane (IAL, 2008). Os sélidos
soltveis foram determinados por medicao direta em refratbmetro manual (Atago N-1E). A turbidez foi
determinada diretamente por leitura em turbidimetro (Tecnopon, modelo TB 1000).

Os parametros fisico-quimicos para cada bebida foram comparados utilizando o teste “t” de student
a um nivel de significancia de 5% (p<0,05).

2.4 Analise sensorial

Participaram do teste 32 julgadores nao treinados, 0s quais receberam de forma aleatéria trés
amostras codificadas em copos contendo 20mL de bebida. Solicitou-se a cada julgador que tomasse um
gole de agua (a temperatura ambiente) entre uma amostra e outra. As analises foram feitas em cabines
individuais e cada julgador recebeu uma ficha para avaliacao (Figura 1), solicitando que expressasse
sua opinido, ordenando as amostras em ordem crescente de preferéncia, ou seja, da menos preferida
para a mais preferida. Todos os julgadores receberam e assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha, sob o nimero de registro CAAE 93628518.2.0000.5574.

Os dados obtidos foram compilados em um software de planilhas e a diferenca do somatdrio das
notas para cada nivel de preferéncia foi comparado com a tabela para o teste de ordenagéo de Newell
e MacFarlane (DUTCOSKY, 2007).

Figura 1 - Ficha referente ao teste de ordenagao

Nome: Data:
Vocé esté recebendo 3 amostras de suco. Por favor ordene-as em ordem crescente de
preferéncia quanto ao sabor, cor e odor.
Sabor
Menos preferida Mais preferida
Cor
Menos preferida Mais preferida
Odor
Menos preferida Mais preferida

Fonte: elaborada pelos autores

A metodologia adotada para a realizacao deste trabalho possibilitou atingir os demais objetivos
propostos, com a anélise e a discussao dos resultados obtidos.

3 Resultados e discussao

Uma vez que o suco de laranja foi misturado com um produto de origem animal, verifica-se que
as bebidas com 40 e 50% de soro de leite podem ser consideradas bebidas compostas (Tabela 1).
Bebida Composta é definida como aquela obtida pela mistura de sucos, polpas ou extratos vegetais, em
conjunto ou separadamente, com produto de origem animal, tendo predominancia em sua composicao



de produto de origem vegetal, adicionada ou ndo de aclcares (BRASIL, 2013). Segundo a Instrucao
Normativa n. 16 de 23/08/2005, do Ministério da Agricultura, Bebida Lactea € o produto obtido a
partir de leite e/ou soro de leite, adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos, de
forma que a base lactea represente pelo menos 51 % massa/massa do total de ingredientes do produto
(BRASIL, 2005). Dessa forma, o produto obtido com 60% de soro de leite, de acordo com a legislacao

brasileira, ndo poderia ser classificado como bebida composta, e sim como bebida lactea.

Tabela 2 — Resultados da analise fisico-quimica do suco de laranja enriquecido com soro de leite bovino

Parametro Soro de leite Suco + 40% soro Suco + 50% soro Suco + 60% soro
pH 6,84+0,12 3,29+0,15 a 3,41+0,17 a 3,57+0,15a
Acidez total 0,11+0,02* 0,77+0,11 a ** 0,66=0,09 a ** 0,55=0,07 a **
Acidez volatil 0,009 0,005 a 0,017 a 0,005 a
Oleos e graxas 0,75+0,03 0,2+0,0 a 0,2+0,0 a 0,2+0,0 a
Umidade 92,58+1,48 91,25+0,66 a 91,24+ ,046 a 94,15+4 91 a
Cinzas 0,45+0,03 0,41+0,01 a 0,42+0,01 a 0,42+0,01 a
Proteina 1,64+0,65 1,07+0,46 a 1,18+0,24 a 1,20+0,16 a
AcUcares Redutores - 2,95+0,71 a 2,53+0,78 a 2,34+0,96 a
/Tft‘;‘ifres Redutores 1,75+0,00 428+193a 422+188a 411=181a
Sélidos sollveis 49+0,1 7,3+0,5 a 7,0+0,5 a 6,3+0,6 a
Turbidez 1169+175 1170+57 a 1181+65a 1121+64 a

Acidez Total (mEg/L); Acidez Volatil (mEg/L); Oleos e graxas (%); Umidade (%); Cinzas (%); Proteina (%); AcuUcares Redutores (%);
Acucares Redutores Totais (%); Solidos Solluveis (°Brix); Turbidez (NTU). *Acidez total expressa em g/100 mL de &cido latico.
**Acidez total expressa em g/100 mL de &cido citrico. *Letras iguais na mesma linha nao diferem significativamente (p<0,05) entre si.

Fonte: elaborada pelos autores

Os resultados das analises fisico-quimicas do soro de leite e suco de laranja com adigcdo de
soro de leite estao apresentados na Tabela 2. Os valores de pH e acidez variaram com o0 aumento
do percentual de soro mas, estatisticamente (p<0,05), essa diferenca nao foi significativa entre as
bebidas adicionadas de soro de leite bovino. A concentracdo de acido lactico no soro de leite doce é
de 0,1% p/p (MADRID, 1995), enquanto para o suco de laranja o &cido citrico, predominante nesse
tipo de fruta, compde entre 0,5-1,1% p/v (KHANDPUR & GOGATE, 2016). Dessa maneira, ird atuar
como um diluente no suco, com reducao da acidez e consequente aumento do pH, de acordo com
0 acréscimo de soro no suco de laranja. Mesmo com esse efeito de diluicdo, o pH da bebida ficou
préximo aos valores de 3,60-3,80 encontrados por Khandpur & Gogate (2016) e Paniagua-Martinez
et al. (2018) para o suco de laranja in natura, o que é considerada uma importante informagao, uma
vez que a alta acidez ir4 exercer um efeito antimicrobiano natural.

O teor de 6leos e graxas nao diferiu significativamente (p<0,05) entre os diferentes tratamentos do
suco, o que pode ser explicado pelo baixo teor desse componente no soro (0,75%) e a consequente
distribuicéo da gordura nas bebidas. Esses valores sao inferiores aos encontrados por Guedes et al.
(2013), que obtiveram um resultado de 0,7g/100g em uma bebida de graviola adicionada de 65%
de soro lacteo.

A concentragéo de sdlidos soluveis ficou entre 6,3 e 7,3°Brix nas bebidas. A reducao do teor de
sélidos sollveis na bebida final, assim como dos aglcares redutores e aclcares redutores totais, era
esperada, uma vez que o soro de leite apresentou um teor médio de 4,9°Brix, enquanto que o teor



médio para o suco de laranja natural industrializado esta em 9,5-12,5°Brix (Quist-Jensen et al., 2016,
Paniagua-Martinez et al., 2018, Katsumata et al., 2019). Contudo, essa diferenca nao foi significativa
para as bebidas contendo 40 e 50% de soro de leite bovino (p<0,05).

Os valores de umidade, cinzas e turbidez nao variaram significativamente (p<0,05) entre os
diferentes percentuais de soro de leite adicionados ao suco de laranja. Ressalta-se a alta variabilidade
nos valores da turbidez, devido aos sélidos dispersos tanto no suco de laranja como no soro de leite,
considerando que néo foi realizado nenhum tipo de filtragdo ou adicionado estabilizante, mesmo no
produto final, uma vez que se buscava elaborar uma bebida que mantivesse o seu estado natural e
com alto teor de sélidos suspensos.

Assim como os demais parametros avaliados, a concentragao de proteina nas bebidas nao variou
significativamente a um nivel de significancia de 5%. Em todas as amostras, as concentragdes proteicas
foram superiores quando comparadas com o trabalho desenvolvido por Guedes et al. (2013) em suco
de graviola com 35% de polpa da fruta e adicionado de 65% de soro de leite bovino, que encontram
0,67% de proteina, mas inferiores ao estudo dirigido por Baccouche et al. (2013), analisando suco de
pera espinhosa enriquecido com soro de leite de bovino, que encontraram 1,29% de proteina. Esses
valores podem nao ser expressivos, mas considerando que uma crianga na faixa etaria de 7-10 anos
necessita diariamente 1,0g de proteina por Kg de peso corporal (Janete e Bernardo, citados por Coppini
etal., 2017) e, tomando como exemplo uma crianca com 8 anos e 15 Kg, a sua ingestao devera ser
15,0g de proteina/dia. O consumo de um copo com 200mL da bebida de laranja enriquecida com
50% de soro de leite bovino (Tabela 1) significard 15,7 % da sua necessidade diaria de proteina. Cabe
lembrar que a ingestao da bebida levara ainda a incorporacdo de compostos bioativos pela adigéo de
soro de leite ao suco, como aminoacidos de cadeia ramificada (leucina, isoleucina e valina) e peptideos
bioativos que contribuem, por exemplo, para a liberacao de inimeros minerais (Ca, Mg, Fe, Zn, Cr,
Ni, Co e Se) durante a digestao gastrointestinal (PATEL, 2015; MARCONE et al., 2017).

O teste de Friedman, utilizando a tabela de Newell e Mac Farlane, indica a diferenga critica entre
os totais de ordenagao, de acordo com o nimero de tratamentos testados e o nimero de julgamentos
obtidos (Dutcosky, 2007). Os totais de ordenagao para as trés amostras foram obtidos com base na
somatdria das notas pelos provadores (Tabela 3). O limite critico para o nimero de provadores parti-
cipantes do teste de ordenacao (31 julgadores), segundo a tabela de Newel e Mac Farlane é de 19,
através da qual é estabelecido se ha diferenca significativa entre as amostras no nivel de significancia
de 5% (DUTCOSKY, 2007).

Tabela 3 — Somatdrio dos valores obtidos pelo teste de ordenagao-preferéncia dos diferentes sucos testados em
funcao dos atributos sabor, cor e odor

Atributo
Formulagdo
Sabor Cor Odor
40% 692 742 712
50% 768 78 652
60% 47h 40b 562

*Letras iguais na mesma coluna néo diferem significativamente (p=<0,05) entre si. Fonte: elaborada pelos autores

De acordo com a Tabela 3, a formulacao contendo 60% de soro de leite se diferiu significativamente
(p=<0,05) em relacao as demais para os atributos sabor e cor, enquanto que as formulagdes contendo
40 e 50% de soro de leite ndo apresentaram diferenga significativa entre si. A formulagao da bebida de
laranja contendo 60% de soro apresentou menor preferéncia, mostrando que acima de 50% de soro
ha uma rejeicdo da mesma. E interessante destacar que, para o atributo cor, o possivel motivo para
a rejeicdo da formulacao com 60% de soro de leite € a coloragdo branca devido a alta concentragao



desse componente, descaracterizando a coloragao alaranjada que os consumidores esperam em uma
bebida a base de suco de laranja. A adigao do corante amarelo crepdsculo seria uma alternativa para
atenuar esse problema e deixar a bebida com a coloracao laranja caracteristica. Guedes et al. (2013),
em um trabalho realizado com diferentes frutas e percentuais de soro de leite, j& demonstraram a
preferéncia dos julgadores pela formulagao da bebida com cor semelhante ao suco da fruta.

Em todas as formulagdes, o soro de leite se dispersou de forma eficiente no suco de laranja, sem
provocar a formacao de fases e resultando em uma bebida homogénea. Essa dissolugao se deve ao
alto contetdo de umidade, além do predominio de acUcares e proteinas (compostos hidrossollveis) em
relacéo a gordura, que esta presente em baixa concentracao (CHEN et al., 2016; TALEBI et al., 2019).

Para o atributo sabor, um dos fatores que pode ter contribuido para a rejeicao da bebida com
60% de soro é a acidez. Nao houve diferenca significativa entre as diferentes formulacgoes testadas
(Tabela 2), mas esse parametro apresentou valor proporcionalmente inverso a concentragéo de soro,
e a acidez de 0,55 mEg/L pode ter sido insuficiente para agregar um sabor agradavel. Além disso,
quanto maior o percentual de soro de leite adicionado, maior sera a concentracao de lactose e sais
minerais na bebida, o que também podera contribuir negativamente para o sabor. Isso nao significa
gue em todas as bebidas compostas sempre haverd uma rejeicdo com o aumento da concentragao
do soro de leite, mas que no presente trabalho o suco de laranja nao foi suficiente para encobrir os
efeitos nocivos do ponto de vista sensorial. Um exemplo disso é o trabalho realizado por Guedes et
al. (2013), em que a bebida preferida apresentava-se com 65% de soro se comparada a escolhida
em sexto lugar, com 45%. Isso evidencia a importancia do tipo, concentracdo e proporcao utilizada
entre o vegetal e 0 soro nas caracteristicas sensoriais da bebida.

Para o atributo odor, as amostras nao apresentaram diferencas significativas entre si, em um nivel
de significancia de 5%. A similaridade entre as bebidas é atribuida ao fato de que o suco de laranja
nao possui um odor marcante e que, na verdade, os julgadores perceberam em todas as amostras
apenas o odor do soro e por isso nao indicaram diferenca. De fato, Guedes et al. (2013) constataram
um escore positivo na bebida de soro e goiaba quando comparada com outras frutas e atribuiram esse
resultado ao seu odor mais perceptivel.

4 Conclusao

A anélise e interpretacao dos resultados permitiram concluir que as concentracoes dos parametros
fisico-quimicos nao variaram de forma significativa em relagéo aos diferentes percentuais de soro de leite
adicionados as bebidas. Por outro lado, a concentracéo de soro de leite influenciou na preferéncia das
bebidas formuladas, sendo que aquelas contendo 60% de soro de leite se diferiram significativamente
em relagdo as demais amostras para os atributos sabor e cor. Para o atributo odor, as amostras nao
apresentaram diferencas significativas entre si.

Dessa forma, conclui-se que a adicao de até 50% de soro de leite bovino é uma alternativa viavel
na elaboracao de bebidas compostas com suco de laranja.
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