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RESUMO

O trabalho teve como objetivo, avaliar a saborizacdo do creme de leite com cacau.
Foram utilizadas 3 formulagfes distintas, de 5%,15% e 30% de cacau em po e
realizadas andlises Fisico-quimicas e Microbioldgicas, afim de garantir a qualidade.
Os resultados se mostraram se de acordo com os padrdes estabelecidos pela
legislacédo brasileira.

Palavra Chave: Creme de Leite, Cacau, Saborizagao.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, cada vez mais os derivados lacteos vém ganhando
importancia na alimentacdo. Muitos cremes de leite possuem menores concentragoes
de gordura, outros livre de lactose, a fim de possibilitar o aumento do consumo
respeitando as particularidades de cada individuo. Através da saborizacdo do creme
de leite, cria-se um produto, que tera maior valor agregado, sendo assim seria possivel
desenvolver um produto cujas caracteristicas sensoriais poderiam ser exploradas e

consequentemente aumentando a procura por um produto diferenciado no mercado.

A regido do Vale do Taquari pode ser muito beneficiada com este trabalho,
tendo em vista que € uma das maiores produtoras de leite do Rio Grande do Sul.
Apesar disso, os derivados do leite geralmente ficam em segundo plano em relacéo
ao leite fluido. Com o incremento do sabor ao creme de leite, esse derivado pode ser

melhor empregado na alimentag&o, aumentando seu consumo.

Um dos grandes afetados positivamente com esse trabalho sera a industria
gastrondmica, pois ha anos é discutida a possibilidade de saborizar alguns produtos
a fim de melhorar a experiéncia do consumidor. Em alguns paises, alguns chefes de
cozinha saborizam o creme de chantilly para que haja um diferencial no sabor, dessa
forma aumentando o valor do seu produto. No caso do creme de leite, ha

pouquissimos relatos de saborizacao que foram considerados satisfatérios.

Antoniazzi e Rech (2011), realizaram um trabalho nessa area utilizando
damasco e morango para a melhora da textura do creme de leite. Estudo teve
resultados satisfatorios, onde as amostras apresentaram indices de satisfacdo acima
dos 70%, contudo na questao de sabor, a amostra contendo morango foi a preferida,
pelo fato do morango ter um sabor agradavel ao paladar do consumidor. Em relagéo
as analises fisico-quimicas, foi observado pouca variacdo, entretanto pode ser
considerada normal, tendo em vista as caracteristicas distintas entre morango e

damasco que, por si so, ja se diferem.

Outros derivados do leite, principalmente o queijo, tem na saborizagdo uma
forma de agregar valor ao produto, sem deixar de perder a sua esséncia. De acordo

com Passarini, Paulino e Dezani (2014 p. 83), “muitos revelaram consumir derivados



do leite por tradicéo alimentar e optar por produtos de marca na hora da compra, talvez

por acreditarem também que o consumo de tais produtos traz prestigio”.

Uma das formas de saborizacdo do creme de leite que vem se popularizando
nos ultimos anos é através do uso de aditivos naturais e funcionais, pois dessa forma
pode-se consumir o creme de leite saborizado e ter beneficios para a saude, como
reducdo de LDL, baixa na taxa de colesterol entre outros. Um desses produtos é o
cacau, que é a principal matéria-prima do chocolate, um produto facil de se encontrar,
natural com sabor amargo, mas que pode ser consumido de diversas formas, seja em
gréo, em po e in natura e principalmente em conjunto com outros alimentos como o

creme de leite.

Um dos possiveis problemas da adicdo do cacau no creme de leite € com
relacdo ao tempo de estocagem, caso néo seja feito o processamento correto, visto
gue o cacau € um alimento naturalmente rico em lipideos e, que junto com o creme
de leite, que possui altos teores de gordura. Ao manter o creme de leite saborizado
por longos periodos, havera possivelmente aumento da concentracéo de acido latico,

e consequentemente o aumento da carga microbiana do produto.

Sendo assim, este trabalho de pesquisa contribuira com a expansao de opcdes
no campo alimentar, oferecendo mais opc¢des de novos produtos e analisando a

possibilidade de diferenciacéo de produtos ja existentes.



2.0BJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Saborizar o creme de leite UHT com cacau em p6 em diferentes

concentragdes e avaliar aspectos fisico-quimicas e microbioldgicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Produzir creme de leite saborizado com diferentes percentuais de cacau nas

proporcdes de 5%, 15% e 30%;

Realizar anédlise de pH, espalhabilidade,lipideos e acidez titulavel aos 7,14 e

21 dias a partir da data de saborizacédo do creme de leite;

Fazer andlise microbiolégica de todas as amostras.



3.REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1CREME DE LEITE

Segundo Riispoa (BRASIL,1996, p.14).

[....] creme de leite € o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada
do leite por procedimento tecnologicamente adequados, que apresenta a
forma de uma emulséo de gordura em agua que deve possuir a quantidade
maxima de 20g de acido latico em 100g de creme, com a quantidade de
gordura variando de acordo com a caracteristica desejada do creme.

O creme de leite precisa respeitar alguns padrbes para ser comercializado,
principalmente acidez e matéria gorda. A acidez deve ser, de maximo 20g de Acido
Latico/100g de creme, enquanto que o teor de Matéria Gorda varia de acordo com a
classificacéo de creme desejado, com teores minimos de 10% podendo chegar a 50%

no caso do creme de alto teor de gordura.
Os requisitos minimos séo apresentados na tabela 1.

Tabela 1. Requisitos para creme de leite

REQUISITOS Creme de Creme Creme de alto  Métodos de
baixo teor ou teor de Anélise
leve ou semi gordura

creme

ACIDEZ
Maximo 0,20 0,20 0,20 AOAC 15
Ed.947.05

MATERIA

GORDA

Maximo 19,9 49,9 50,0

Minimo 10,0 20,0 FILL 16C

Fonte: RIISPOA(BRASIL,1996).

Na tabela 2, sdo demonstrados os valores referéncia de microbiologia
para creme de leite, adotando um padrdo de contagem maxima de 100 UFC/g em

Estafilococos coagulasse e coliformes totais. JA para microrganismos mesofilos, o



limite € bem mais alto, permitindo se chegar em até 100.000, sem alteracdo na

qualidade do produto.

Tabela 2. Requisitos de aceitacdo microbiolégicos de creme de leite.

REQUISITOS CRITERIO DE CATEGORIA METODO DE
ACEITACAO ANALISE
COMISSAO
INTENACIONAL
MICROBIOLOGIA
Aerdbios n=5c=2 m= FIL 100B: 1991
mesofilos/g 10.000 M= 5
100.000
Coliformes totais m=5c=2 m=10 FIL 73A: 1985
g M=100 5
Coliformes a 45° n=5¢c=2m<3 5 APHA (*) 1992
Clg M=10 Cap. 24
Estafilococos n=5c=1m=10 FIL 145: 1990
coagulase M=100 5
positivo /g

Fonte: RIISPOA(BRASIL,1996). M:Limite de unidades ndo conformes m:limite marginalmente aceito.

Vidal e Netto (2018, p. 199), citam alguns defeitos

[...]JAlguns possiveis defeitos encontrados consistem na presenca de gordura
abaixo do descrito no regulamento técnico do produto, excesso de acidez ou
sabor de ranco (acdo de lipases, oxidagdo), presenca de sedimentos,
consisténcia indesejavel e defeitos ocorridos durante a embalagem.

Como apresentado na tabela 3, observa-se que o creme de leite tem uma

alta concentracao de gorduras totais e um valor energético grande, se comparado com

o tamanho da porcao, o que faz com que seu consumo necessite ser controlado.



Tabela 3. Informacdes nutricionais do creme de leite.

INFORMAQAO NUTRICIONAL
Porcao de 25 gramas (1 colher de sopa)

Quantidade por porcéo %VD (*)
Valor Energético 65kcal 3%
Carboidratos Og 0
Proteinas 19 1%
Gorduras Totais 9g 16%
Gorduras Saturadas 69 30%
Gorduras Trans. Og 0
Fibra Alimentar Og 0
Sodio Omg 0

Fonte: (RODRIGUES,2011).
e %VD= % VALOR Diario com base em uma dieta de 2000kcal

Segundo Antoniazzi e Rech (2011, p. 20), gorduras do leite s&o:

[ ...] principalmente triacilgliceréis, dispersos na forma de emulséo,
correspondendo a 3,5-5 % da composic¢ao do leite de vaca. No leite de vaca
sdo encontrados nos triacilglicerdis acidos graxos saturados com cadeias de
4 a 18 carbonos e alguns insaturados, com predominancia dos acidos oleico
(insat; 32%), miristico (20%), palmitico (15%), estearico (15%) e laurico (6%).

3.2 TIPOS DE CREME DE LEITE

Segundo Zacarchenco et. al (2014). Existem varios tipos de creme de leite
disponiveis no mercado, com diferentes porcentagens de gordura, para cada tipo de
produto que deseja ser processado. No Brasil temos os cremes do tipo “café light”
com menos de 10%, “creme para café” de 15 a 18%, “creme médio” 15 a 25%, “creme

integral” de 30 a 40% e o “duplo creme” acima de 40% de taxa de gordura em 100g.

Nos ultimos anos, cada vez mais vem aumentando a procura pelo creme
de leite tipo UHT (ultra-hight-temperature), devido a praticidade que ele oferece, pelo
maior tempo de vida de prateleira que pode chegar a 12 meses, e sua conservagao

devido ao processo térmico empregado (TROISE et al.2016).

De acordo com Malmgren et al.,, (2017) diferentemente dos cremes

pasteurizados, o UHT passa por um processo térmico, onde ha o aquecimento a



temperaturas de 135°C a 150°C por alguns segundos, destruindo os microrganismos

patdgenos presentes e esterilizando o produto.

Entretanto, com o emprego das altas temperaturas, mesmo que por
poucos segundos, é necessario observar o escurecimento ndo enzimatico, que pode
ocorrer, principalmente na producdo de cremes para publicos especificos como os
com teores reduzidos de lactose, ja que a hidrolise aumenta a concentracdo de

acucares redutores que participam da reacdo de Maillard (TRANI et al., 2017).

3.3 CACAU

O cacau (Theobroma cacao) € um fruto originalmente da América do Sul
e da América Central disseminado por todo o mundo. A popularidade vem, ndo sé
pelas suas propriedades funcionais, mas também pelo seu sabor e, principalmente,

por ser a matéria prima do chocolate (MEDEIROS, 2010).

Tabela 4. Composicéo de sementes de cacau

Constituinte

Peso Seco%

Cotilédones 89,60
Testa 9,63
Embri&o 0,77
Lipideos 53,05
Umidade 3,65
Cinzas 2,63
Carboidratos *
Glicose 0,30
Sacarose 1,58
Amido 6,10
Pectina 2,25
Fibras 2,09

Fonte: AFOAKWA,2010.

Segundo Ribas, Goncgalves e Mazur (2018), o cacau (Theobroma cacao)

apresenta alta quantidade de cotilédones, o que faz com que seja muito procurado

sendo considerado um grande aliado na reducgéo de LDL e aumento do HDL. Possui



grandes reservas de amido, e uma quantidade consideravel de acucares, sendo uma

importante fonte energética se consumido na forma in natura.

De acordo com Duarte et. al (2016), o cacau é dividido em casca, polpa e
semente, tem valor agregado alto e sabor amargo. Pode ser inserido na alimentacéo
de diversas formas como cacau em pg, polpa de cacau, chocolates com alto teor de

cacau entre outras opgdes.

3.4 FUNCIONALIDADE DO CACAU

O Cacau (Theobroma cacao) por muitos anos vem sendo associado apenas a
producdo de chocolate. Mas nos ultimos anos, passou a receber uma atencao
especial por conta de seus beneficios, dessa forma sendo considerado um alimento
funcional. Um estudo experimental feito em ratos alimentados com cacau em po,
mostrou que sua utilizacao inibe a expressao de estresse no reticulo endoplasmatico,
causando melhoras em situacdes de hiperlipidemia e aterosclerose. Esse fato pode
ser explicado especialmente pela rica concentracdo em flavonoides e compostos
fenolicos (GUAN et al., 2016).

Como observado por Giglio et al.,, (2018) o cacau apresenta melhoras no
sistema cardiovascular, destaca-se a reducéo significativa da formacao de coagulos.
Isso se da pela menor agregacao plaquetéria, devido a acdo das catequinas presentes

no fruto e alimentos fonte.

Segundo Santos et al (2018), a ingestao de cacau em po e seus derivados por
até trés semanas elevou, em média, os niveis de colesterol-HDL em 1,8 mg/dl, o que
fez com que as pessoas ao ingerirem o cacau in natura melhorassem a taxa desse

colesterol, confirmando o titulo de alimento funcional.



4 METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no laboratorio da Florestal Alimentos S/A em

Lajeado/RS sendo o projeto, uma pesquisa experimental quantitativa.

As amostras foram mantidas sob refrigeracéo e coletadas nos dias 7,14 e
21 a partir do recebimento do creme de leite para controle de estabilidade fisico-

guimico e microbiologica.

4.1 INGREDIENTES

O creme de leite UHT e o cacau em po foram adquiridos em um
supermercado na cidade de Arroio do Meio, municipio do Vale do Taquari no estado
do Rio Grande do Sul.

Para realizar a saborizacdo do creme com cacau, utilizou-se recipientes
esterilizados. Em 400g de creme de leite UHT,foram adicionadas as propor¢des de
5%,15% e 30% de cacau em pd respectivamente. As amostras foram

homogeneizadas manualmente e acondicionadas sob refrigeracao.

4.1ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas analises em triplicata em 3 formulagdes distintas e uma
amostra controle de creme de leite. As analises realizadas consistem em: potencial

hidrogenionico (pH), lipideos, e acidez titulavel e espalhabilidade.

O teste de pH foi realizado com pHmetro de bancada como descrito em Lutz,
(2008).



A andlise de espalhabilidade foi realizada a andlise de espalhabilidade,
utilizando um molde circular de vidro de 10mm, e uma placa suporte de vidro de
20mmx20mm. Sob o molde, utilizou-se papel milimetrado. Apés a medicéo, calculou-
se os resultados. Essa metodologia é descrita por Knorst & Borghetti (2006).

d*xm

Ei =
4

Ei = espalhabilidade da amostra para peso i (mm2), d = didmetro médio (mm).

Para lipideos, utilizou se a metodologia de Extracdo por Soxhlet de acordo com
Lutz (2008)

Acidez titulavel total em 100 ml por Lutz (2008)

4.2ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas realizadas foram: coliformes; contagem de
coliformes totais; contagem de coliformes termotolerantes e contagem de

Staphylococos aureus e contagem total de mesofilos.



5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICO QUIMICAS

5.1.1 POTENCIAL HIDROGENIONICO (PH)
Tabela 5. Resultados obtidos de acordo com a variacdo de pH de acordo com

0 tempo.
Creme Creme 5% Creme 15% Creme 30%
Controle
Dia 07 6,66 7,24 7,11 7,15
Dia 14 6,73 7,00 6,91 6,89
Dia 21 6,75 6,87 6,80 6,71
(2022)

Analisando os resultados da tabela, possivel observar uma grande variacdo da
semana 1 para a semana 3 nas 3 formulac¢des de creme de leite saborizado. O creme
de leite é considerado acido, enquanto que o cacau em pé, é alcalino, isso explica a
tendéncia do pH de se manter &cido com o passar do tempo. Nota se esse efeito em
todas as formulaces., como no Creme 30% que variou de 7,15 na Semana 1,

chegando a 6,90 na semana 3.

Os valores de pH encontrados, sdo proximos aos resultados encontrados por
Stephani et al. (2011) em sua analise de cremes de leite UHT comercializados no
Brasil, cujo valor médio encontrado foi de 6,65.

5.1.2 ESPALHABILIDADE

Analisando os resultados, é possivel perceber uma variacdo do creme a 5%
em relacdo ao 30%. Ocorre uma diferenca na espalhabilidade de 680mm na semana
1 para 600m na semana 3, enquanto que na formulacdo 30%, essa espalhabilidade é
menor, 480mm no dia 0, para 475mm ao final da semana 3. Entre essas duas
formulagbes, ha uma diferenca de 200mm no dia 0, e 625mm no dia semana 3.



Tabela 6. Variacdo da espalhabilidade conforme o tempo

Creme Creme 5% Creme 15% Creme 30%
Controle
Dia 07 .~ 720(mm) 680(mm) 512(mm) 480(mm)
Dia 14 . 690(mm) 630(mm) 502(mm) 482(mm)
Dia 21 . 650(mm) 600(mm) 490(mm) A75(mm)

Essa diferenca implica em diferentes utilizacbes do creme para a industria. Os
cremes de 5 e 15% tiveram uma maior espalhabilidade, ou seja, sdo mais liquidos do
gue a amostra a 30%. Mesmo que as amostras de 5 e 15% tenham uma maior taxa
de espalhabilidade, a amostra saborizada a 30% se mostrou com maior potencial a
utilizacao pelas indastrias.

Segundo Rodrigues e Gioielli,(2013) essas alteracfes nas propriedades de
espalhabilidade sdo esperadas devido as modifica¢des fisicas na amostra, de acordo
com a quantidade de cacau em p6 adicionado a amostra de creme de leite.

5.1.3 ACIDEZ TITULAVEL

A tabela 7 apresenta os resultados de acidez titulavel obtidos.

Tabela 7. Variacdo da Acidez Titulavel conforme o tempo

Creme Creme 5% Creme 15% Creme 30%
Controle
Dia 07 | 0,12 0,14 0,14 0,13
Dia 14 | 0,15 0,16 0,16 0,09
Dia 21 | 0,16 0,18 0,15 0,11

Durante o periodo analisado, nota se que o creme controle, ainda se manteve
dentro do limite especificado de 0,20, entretanto, ao adicional o cacau, que possui
propriedades alcalinas, a acidez titulavel do produto é alterada, apresentando uma
leve diminuicéo do teor de acido latico. Essa variacdo mostra-se proporcional a adicao
de cacau em po na mistura, como o Creme 30% que teve uma diminuicdo do teor de
acido latico em 3 semanas, se comparado com a amostra controle, dessa forma,
mantendo a mistura ainda dentro dos padrdes definidos para a acidez do creme de

leite.



Essa pequena variacdo, € explicada pela mistura do creme de leite, que é
levemente acido, com o cacau alcalino, e faz com que sua acidez néo varie tanto, o
que deixa o produto estabilizado, e consequentemente € menos afetado,

principalmente no crescimento microbiano

5.1.4 LIPIDEOS

A tabela 8 apresenta os resultados de acidez titulavel obtidos.

Tabela 8. Variacdo de Lipideos conforme o tempo

Creme Creme 5% Creme 15% Creme 30%
Controle
Dia 07 | 17,12 18,93, 21,18 26,11
Dia 14 \ 17,18 18,96 21,53 26,18
Dia 21 | 17,15 18,95 21,62 26,32

Analisando a tabela, onde observa-se um aumento nos lipideos do produto, em
virtude de o cacau ter uma porcentagem alta de lipidios, o que faz com que passe de

18,93 na amostra 5%, para 21,18 na amostra 15%. Um aumento de mais de 11%.

E importante observar, que ao saborizar o creme com 30% de cacau, 0s valores

de lipideos aumentam, chegando a marca de 26%, um valor bastante elevado.

De acordo com a legislacdo, o creme de leite que tem a porcentagem de
lipideos variando entre 15 a 25%, é classificado como “Creme Médio”. Entretanto, no
caso do creme saborizado a 30% de cacau em po, temos valores de Lipideos acima

de 26%, o que faz o creme ser classificado como “creme Integral”.

Esse aumento nos lipideos deve ser observado ao ser adicionado ao creme de
leite, principalmente as pessoas da faixa de risco de diabetes, pois com 0 aumento do

teor de Lipideos, podem ocorrer problemas ao ingerir o creme de leite saborizaado.



5.2 ANALISES MICROBILOGICAS

Foram analisadas as diferentes formulagfes, afim de determinar se ha a

presenca de microrganismos.

Tabela 9. Amostras de creme de leite saborizado durante o periodo.

Contagem de Contagem de Contagem de Contagem de

coliformes totais Coliformes Microrganismos Staphylococcus
Termotolerantes Mesdfilo aureus

Dia 07 ‘ <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g

Dia 14 . <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g

Dia 21 ‘ <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g <10 UFC/g

Observando os resultados microbiologicos realizados durante o periodo, ndo
houve constatacdo de contaminacdo microbioldgica, tanto ao iniciar as analises,
guanto ao final (dia 21), dessa forma, se garante a qualidade e seguranca do produto

para consumo humano.



6.CONSIDERACOES FINAIS

Com o passar dos anos, o setor da alimentacao deve se atentar a atender todos
os mercados consumidores, pensando de abranger a maior quantidade possivel de
consumidores. Com a alta competitividade no mercado, é fundamental encontrar um

diferencial que possa ser oferecido, afim de se destacar entre a concorréncia.

Percebeu -se uma variagdo em todos os parametros, principalmente onde
houve maior adicdo de cacau em p6,30%.A espalhabilidade variou por vezes mais de
200 mm, o que faz com que seja necessario ajustar a porcentagem de cacau de
acordo com o objetivo desejado, seja para recheios de bolos, massas, entre outros.
Tanto as analises fisico-quimicas e microbiologicas se mostraram satisfatérias, e

dentro dos padrfes de qualidade que legislacdo permite.

Dessa forma, € interessante apostar na saborizacdo do creme de leite com
cacau em po, afim de diversificar produtos, atendendo os consumidores de acordo

com suas necessidades.
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