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RESUMO

A obesidade morbida ¢é definida como indice de massa corpérea superior a 40 Kg/mz2.
Esta disfuncdo possui varios tratamentos, porém, individuos que ndo obtiveram sucesso com o
emagrecimento, acabam optando por um procedimento mais invasivo: a cirurgia bariatrica. A
desnutricdo protéica é uma das complicacdes no pds-operatorio, e pode resultar em perda de
massa muscular. Este estudo teve como objetivo, desenvolver uma proposta alternativa para
atenuar a caréncia de massa muscular destes individuos com a ingestéo de proteina do soro do
leite, associado a uma formulacdo de iogurte. Realizaram-se testes microbiolégicos para
garantir a qualidade para o consumo humano e aplicagdo de teste de analise sensorial de
preferéncia em escala hedonica de nove pontos, com foco no desenvolvimento de um
alimento que seja de facil digestibilidade e rapida absor¢do. Com base nos resultados,
concluiu-se que o nivel de aceitabilidade do iogurte enriquecido foi de 8,14 equivalente a
“gostei muito” por esta escala hedénica. Com relacéo aos testes microbiologicos o produto
desenvolvido encontra-se dentro dos padrfes esperados para 0 consumo humano tornando-se
uma opcao com um diferencial mercadolégico auxiliando assim, no processo de manutencao
dos niveis proteicos no organismo.

Descritores: Obesidade; iogurte; proteina do soro do leite; cirurgia bariatrica.
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Morbid obesity is defined as body mass index greater than 40 kg / m2. This
dysfunction has many treatments, however, individuals who were not successful with weight
loss, eventually opting for a more invasive procedure: bariatric surgery. Protein malnutrition
is one of the complications in the postoperative period, and may result in loss of muscle mass.
This study aimed to develop an alternative proposal to mitigate the lack of muscle mass of
these individuals with the intake of whey protein, associated with a formulation of yogurt.
Microbiological tests were carried out to ensure the quality for human consumption and
application of sensory analysis with a hedonic scale preference test with nine points, thinking
on a new product development with easily digestible and quickly absorbed. Based on the
results, it was concluded that the level of acceptability of enriched yogurt received the concept
of 8.14 equivalent to "like very much™ in this hedonic scale. About the microbiological tests,
this product is within the expected standards for human consumption becoming an option with
a market differential thus assisting in the process of maintenance of protein levels in the body.

Keywords: Obesity; yogurt; whey protein; bariatric surgery.

INTRODUCAO

A obesidade é um atributo passivel a todos os individuos, resultante da interacdo de
fatores genéticos, metabdlicos, comportamentais e culturais, causando forte impacto tanto na
salide quanto no estado psicolégico dos individuos que ndo alcangaram o emagrecimento .

S&o estes 0s casos onde a gastroplastia torna-se uma alternativa, em individuos que
depois de calculado, apresentam um Indice de Massa Corpdrea ou IMC, superior ou igual a 40
kg/m?, e por meio deste indice, aceito como padréo internacional classifica-se o individuo
como obeso morbido. Em termos gerais observa-se que, 0s valores de menor risco para a
salide humana, estdo correlacionados com um IMC entre 20 e 25 kg/m? para adultos. J& para
criancgas, esta regra ndo se aplica, tendo em vista que ainda estdo em fase de crescimento e
desenvolvimento, sendo necessérias outras metodologias para identificar um quadro de
obesidade infantil ®.

A falta de tempo para individuos obesos € a principal causa da ndo pratica de
exercicios fisicos, porém, neste caso a atividade fisica ndo tem o intuito do emagrecimento,
tendo em vista que o mesmo sera resultado da gastroplastia, e sim de manter e fortalecer a
musculatura, pois esta ndo é trabalhada para resistir ao seu peso elevado .

Individuos obesos mérbidos, que realizam a cirurgia bariatrica passam por uma fase de
desequilibrio bioquimico e nutricional, devido a sua ingestdao alimentar ter sido reduzida, pois
neste procedimento cirdrgico ocorre a reducdo do volume géastrico entre 50 e 80 ml
aproximadamente, assim o desenvolvimento de produtos que objetivem a complementacdo

proteica que possuam rapida e facil absorgo é recomendado .
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Quanto maior for o valor bioldgico da proteina, mais aminoacidos e nitrogénio o corpo
irdA metabolizar, isso acarreta em aumento da sintese proteica no musculo esquelético,
resultando em ganho de massa muscular quando associado ao estimulo do exercicio fisico ©.

As proteinas do soro de leite tém sido utilizadas como uma excelente fonte de
aminoéacidos essenciais. Outro aspecto muito importante diz respeito ao iogurte, que pode ser
associado aos beneficios do soro do leite, por ser um alimento com répida absorcéo e possuir
baixo teor de gorduras e facil digestibilidade, constituindo de uma rica fonte de proteinas,
célcio, fésforo, vitaminas e carboidratos ¢,

O iogurte é definido de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Leites Fermentados como o produto adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacéo e diminuigcdo do potencial hidrogenionico do leite, ou por fermentacdo
lactica mediante uso de culturas de microrganismos simbidticos especificos. Estes
microrganismos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final ©®.

O iogurte é um alimento tradicional no Oriente Médio, que se difundiu na Europa e
no Ocidente, devido a prescricdes médicas. Galeno, médico grego do século Il a.C., descreveu
as virtudes deste alimento, e o recomendou para o tratamento de doencas do figado e
estdbmago. Um iogurte deve conservar-se durante cinco dias aproximadamente, em uma
temperatura variando entre 3°C & 6°C, e espera-se que ele no se altere por 10 dias ©*?.

Este alimento é detentor de um grande valor alimentar, e ndo se faz necessario o
emprego de conservantes ou inibidores de fermentagcdo, pois estes podem alterar a sua
caracteristica e torna-lo de dificil digestdo. Durante a fermentacdo as bactérias do iogurte
crescem simbioticamente, produzindo &cido latico e compostos aromaéticos. No inicio da
fermentacdo, a acidez do leite favorece o crescimento do Streptococcus termophilus,
estimulado por alguns aminoacidos livres, produzidos pelo Lactobacillus bulgaricus, o que
provoca um aumento de acidez, sendo assim, os Streptococcus liberam acido que estimula o
desenvolvimento dos Lactobacillus 2.

Na elaboracdo do iogurte, faz-se necessario a utilizacdo de leite pasteurizado, ou seja,
0 produto classificado quanto ao teor de gordura integral, padronizado a 3%, que foi
submetido a temperatura de 75°C, durante 15 a 20 segundos, em equipamentos automaticos,
seguindo de resfriamento imediato em aparelhagem especifica até temperatura igual ou
inferior a 4°C. O leite sofre este processo com objetivo eliminar microrganismos patogénicos,
assegurando assim os parametros basicos de qualidade, e higiene em alimentos ¢34,

No inicio, as industrias utilizavam somente leite como matéria-prima para a producédo

de iogurtes e bebidas lacteas. Entretanto, apOs véarios estudos, foram descobertas as
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propriedades funcionais do soro de leite, que passou a ser classificado como um alimento com
alto teor de nutrientes e de vasta gama de proteinas. A suplementagdo com proteina do soro do
leite constitui uma excelente forma de aumentar a ingestdo proteica diaria, porque apresenta
conformacdes globulares compactas que Ihe conferem propriedades funcionais proprias. Apds
ingestdo de 20g/dia da proteina do soro do leite perante uma sessdo de treinamento,
demonstrou-se um aumento na sintese proteica muscular .

A absorcdo das proteinas do soro comparadas com qualquer outro tipo de proteina é
superior, pois elas chegam quase que intactas no trato intestinal. Estudos demonstram que
elevadas dosagens ndo se acumulam no corpo, portanto ndo acarretam em aumento do ganho
exagerado de massa muscular 9.

As proteinas do soro do leite sdo detentoras de caracteristicas favordveis para o seu
uso em alimentos e o seu perfil de aminoacidos é muito semelhante ao das proteinas do
musculo, fornecendo quase todos os aminoacidos em proporcdo similar. As proteinas do soro
possuem em média vinte aminoacidos dos quais sete, 0 organismo nao consegue sintetizar de

forma adequada: lisina, valina, isoleucina, triptofano, metionina, treonina e fenilalanina *’

18’19).

Em um estudo realizado em 2004, mostrou-se que a proteina do soro do leite possui
um poder imunomodulador por sua elevada concentragéo de imunoglobulinas do tipo 1gG e
IgA, além de ser rica em cisteina, aminoéacido responsavel pelo aumento da producdo de
glutationa que é a peca central do sistema antioxidante do organismo, prevenindo assim o
envelhecimento celular. Neste contexto, as proteinas do leite atuam no sistema imune através
do estimulo linfocitario na producéo de anticorpos 2,

A disponibilidade, abundéncia e a qualidade do alimento para o consumo humano sdo
fatores que possibilitam a ocorréncia de microrganismos. Os alimentos sdo contaminados
durante a manipulacdo ou em seu processamento, por isso a analise microbioldgica é
comumente empregada na avaliacdo do iogurte. Franco e Landgraf, afirmam que, o nimero
elevado de coliformes totais em alimentos indica processamento inadequado. Ja a contagem
de Salmonellas spp., bolores, leveduras e coliformes fecais, fornecem informacgdes sobre as
condi¢des higiénicas do produto. Preconiza-se para o produto lacteo a contagem destes
microrganismos, a fim de garantir os padrdes de qualidade para o consumo do produto, sem
causar danos & satide humana #+?2).

A andlise sensorial de alimentos é uma ciéncia que utiliza os sentidos humanos, para
avaliar as caracteristicas de um alimento, que por sua vez objetiva um método de avaliacdo

sensorial afetivo, que corresponde ao quesito de aceitacdo ou ndo com relacdo a preferéncia
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do consumidor tendo em vista que, todo fabricante tem como objetivo comercializar ou
aperfeicoar a qualidade de seu produto, para isso os testes de aceitabilidade como a escala
hedbnica, que expressa 0 gostar ou desgostar, e a escala de atitude que expressa a frequéncia

de consumo, sdo de extrema importancia %,

OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de um iogurte enriquecido com
proteina do soro do leite com caracteristicas sensoriais agradaveis, o qual podera auxiliar na
manutencdo de massa muscular, dos pacientes gastroplasticos. Foram realizados testes
microbiolGgicos, para garantir a qualidade para o consumo humano e a aplicacdo da anélise
sensorial com a utilizacdo da escala heddnica de nove pontos para determinar o indice de
preferéncia dos consumidores seguido de questionario referente a intencdo de consumo do

produto desenvolvido.

METODOLOGIA

Apbs aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa conforme protocolo n°325.
496/2013, o produto foi desenvolvido no Laboratorio de Técnica Dietética das Faculdades
Integradas do Brasil — UniBrasil.

Foi realizado teste sensorial do iogurte enriquecido com proteina do soro do leite, no
laboratdrio de Técnica Dietética e Analise de Alimentos das Faculdades Integradas do Brasil,
no periodo matutino com a participacdo de 50 voluntarios aleatorios, maiores de 18 anos,
sendo alunos e funcionarios da faculdade, que assinaram o termo de Consentimento Livre e
Esclarecido - TCLE, e que ndo sofressem intolerdncia a lactose. A pesquisa seguiu 0S
preceitos ditados pelo Comité de Etica e Pesquisa da UniBrasil.

Foram apartados deste estudo individuos intolerantes a lactose. O risco de possivel
intoxicacdo alimentar, ndo se aplica para estes voluntarios tendo em vista que, o produto

elaborado sofreu tratamento térmico e analise microbioldgica.

Elaboracéo do iogurte

A partir de um processo padrdo realizou-se uma formulacdo do iogurte enriquecido
utilizando: leite pasteurizado (3000 ml), proteina do soro do leite (600g), leite em pd (210g),
sacarose (36g), cultura lactea BioRich® (1,2g), corante e flavorizante (gsp). O que totalizou
20g proteina por 100 ml de iogurte. O leite foi inicialmente submetido & temperatura de 72°C
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por 15 minutos, em seguida resfriado a 45°C para inoculacdo do fermento lacteo. Apos
incubagdo por 6 horas em temperatura constante de 42°C em estufa de marca Quimis®,
adicionou-se a este iogurte a proteina do leite, sacarose em forma de polpa (aquecida) e os
adjuvantes até obtencdo de coloracdo e aroma caracteristico de morango, conforme

fluxograma na Figura 1.

Figural: Fluxograma de elaboragéo do iogurte.

Aquecer o leite pasteurizado a 72 °C,

Manter agitacdo suave por 15 minutos,

Adicionar a cultura lactea e leite em po

Colocar em recipiente previamente higienizado

Incubar em estufa a 42 °C por 6 horas

Adicionar a proteina do leite, adjuvantes e sacarose.

Homogeneizar

Armazenar a temperatura entre 3°C a 6 °C

€
€ € € € € €

Fonte: Degaspari, 2001®?. Adaptado

Analise Microbioldgica
As analises foram realizadas em parceria com o: “CQLabor — Laboratério de
Analises e Controle de Qualidade Ltda.”, situado no municipio de Pinhais-PR.
Os testes microbioldgicos foram realizados no més de setembro seguindo os preceitos
da Resolucdo da Diretoria Colegiada -RDC n° 12 de 01 de janeiro de 2001, que dispde sobre;

Padrbes Microbiologicos para Alimentos, e também a RDC n° 46 de 23 de outubro de 2007,
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que dispde sobre; Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites Fermentados,

para detecgédo de coliformes totais, coliformes fecais, salmonelas, bolores e leveduras.

Analise Sensorial

Realizou-se andlise sensorial por meio de escala hed6nica de categoria verbal de
nove pontos, para avaliar a intensidade de cada atributo das amostras, sendo 9 para “Gostei
muitissimo”, a 1 “Desgostei muitissimo”, nos atributos de aparéncia, cor, aroma e
consisténcia, e também o quesito de frequéncia de consumo do produto. Os dados foram
analisados a partir da média dos resultados de cada um dos atributos organolépticos

mensurados, do desvio padrédo e do coeficiente de variacao.
RESULTADOS

Os dados revelam que as populacdes de coliformes sdo inferiores a 3,0 NMP/g
caracterizando sua auséncia nas amostras analisadas. A baixa populacdo de coliformes pode
estar relacionada a pasteurizacdo do leite, além da possivel acdo das bactérias &cido laticas

que produzem metabdlitos durante a fermentacéo e os resultados estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Perfil microbiologico do iogurte em comparacao aos padrdes da legislacéo.

Microrganismos logurte Elaborado Padr&o Microbioldgico
Bolores** <102 2 x 102 UFC/g
Leveduras** <102 2 x 10?2 UFC/g
Coliformes Totais** <3,0 102 UFC/g
Coliformes Fecais* <3,0 4 NMP/g
Salmonelas* Auséncia Auséncia

*RDC_ 12 de 01 de janeiro de 2001.
**RDC_ 46 de 23 de outubro de 2007.
NMP — NUmero Mais Provavel

UFC - Unidades Formadoras de Colbnias

Participaram da andlise sensorial, 46 mulheres e 04 homens com média de idade de 24
anos. Os dados foram calculados e tabelados utilizando o programa Microsoft Excel® 2012.
Quando os provadores foram submetidos ao teste sensorial de preferéncia do iogurte
elaborado, obteve-se média de 8,14 equivalente a “gostei muito”, com um coeficiente de
variacdo de 10%, que se mostrou adequado estatisticamente, garantindo a homogeneidade dos
resultados entre as opinides dos provadores, e a confiabilidade dos resultados em termos

estatisticos.
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As médias referentes as caracteristicas sensoriais do produto estdo descritas na Tabela
2, e 0 valor do coeficiente de variagdo que se encontrou na faixa dentre 4% e 13%,

caracterizou um resultado homogéneo entre os provadores.

Tabela 2. Notas atribuidas a amostra de iogurte enriquecido*.

Aparéncia Cor Aroma Sabor Consisténcia
Média 8,9 8,9 8,4 8,3 8,4
Desvio padréo 0,35 0,35 1,07 0,96 0,93
Coeficiente de variacao* 4 4 13 12 11

* Os valores s30 expressos em porcentagem.

Diante dos resultados quanto a “Intencdo de Consumo” dos 50 provadores, 22%
consumiriam muito frequentemente, 26% consumiriam sempre e 36% consumiriam
frequentemente, totalizando 84% de provadores que consumiriam de uma forma geral o

iogurte enriquecido.

CONCLUSAO

A partir da andlise dos resultados verificou-se que a proteina do soro do leite em uma
formulacéo de iogurte possui grande aceitabilidade, podendo ser considerada uma alternativa
viavel para o consumo de individuos que desejam realizar a manutencdo dos seus niveis
proteicos. Pode-se considerar que, a ingestdo de proteina do soro do leite, aléem de
complementar a dieta auxilia também na resposta imune, assim acaba consolidando uma
melhora na condi¢do de vida dos seus consumidores, pois se tornou uma alternativa no
enriquecimento de uma formulacdo de iogurte. Pode-se fazer uma previsdo que 0 seu
lancamento e permanéncia no mercado serdo promissores, tendo em vista que o consumidor

demonstrou interesse em retornar a compra-lo, apés té-lo adquirido uma vez.
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ANEXO 1: Ficha de avaliagdo sensorial utilizada.
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AVALIACAO SENSORIAL.

IOGURTE ENRIQUECIDO COM PROTEINA DO SORO DO LEITE

Mome; Drata-_ 7 /2013

Sexoc( JF (M Idade:

(1) _Vocé esta recebendo uma amostra de IOGURTE EMRIQUECIDD COM

PROTEINA DO SORO DO LEITE. Par favor, prove a amostra & atmbua uma
nota de acordo com & sua preferéncia;

9 - Gostel muitissimo | )

& - Gostei muite ()

7 - Gostei regularmentz | )

& - Gostel igeiraments ()

2 - Inchferents { )

4 - Desgostei ligeiramente | )
3 - Desgostel regularmente | )
2 - Desgosteimuitoc ()

1 - Desgostei mutissimo ()

2| _Relgcione a tabels ahaixo whilizando o meama escala numérica de 1 a 9 guanto:

Aparéncia Cor Aroma Sabor Consisténcia

{3) _Margue com um X" quanto & swua Intengic de Consume ao iogurte

elaborado.
VOCE CONSUMIRIA ESTE IOGURTE:
Sempre | |".-1'..||'._':i- Frequentemente [Zcasionalmenie |Raramente Muito Hurnca
regueniements raramente

Comentarios:

Fonte: IAL, 2008%). Adaptado.
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