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A utilizacdo de soro de leite como ingrediente para a formulagdo de bebidas lacteas vem sendo uma
alternativa importante, em razdo da utilizacdo de uma matéria-prima de baixo custo e de alto valor nu-
tricional. Neste estudo, foram elaboradas trés formulagdes para a produgao da bebida com substituicao
parcial e total do soro de leite por permeado de soro de leite: formulacdo A, com substituicdo de 40% do
soro por permeado, formulagdo B, com substituicdo de 30% e formulac¢do C, com 20%. Foram realizadas
analises fisico-quimicas de pH, teor de proteinas de origem lactea, teor de cinzas, teor de lipideos, teor
de sddio, potassio, glicidios, glicidios redutores em glicose, glicidios totais e teor de lactose. Os valores
de proteinas das bebidas foram de 2,25% para A, 2,32% para B e 2,64% para C, estando de acordo com
a legislacao que indica, no minimo, 1,2%. A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) foi realizada com o
objetivo de determinar o perfil sensorial das bebidas, seguido de um teste sensorial efetivo para avaliar
a aceitabilidade e a intengdo de compra, bem como foram realizadas analises fisico-quimicas com o
propdsito de avaliar a sua qualidade. Os resultados obtidos na analise sensorial apresentaram boa acei-
tabilidade para todas as formulag¢des avaliadas. Quanto a composicdo centesimal, os teores de cinzas,
proteinas, lipideos e carboidratos ndo apresentaram diferenca estatistica. A amostra com menor propor-
¢do de soro apresentou melhor perfil sensorial com maiores médias para todos os atributos avaliados no
teste sensorial, bem como o melhor indice de aceitabilidade e inten¢do de compra. Demonstrou-se que a
utilizacdo de soro de leite na formulagao é viavel tecnolégica, nutricional e sensorialmente.
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