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Descricédo da agdo

Esta acdo contempla atividades tedricas, experimentais e educativas. Primeiramente efetuou-
se uma revisdo da literatura sobre a whey protein e as formulagdes elaboradas com adigéo
destas proteinas. O segundo momento caracterizou-se pelas atividades experimentais
realizadas no Laboratério de Técnica Dietética do curso de Nutricdo/UFRGS, no qual foram
testadas as formulagdes propostas na acdo. Por ultimo, esta sendo elaborada a cartilha
informativa e planejadas as oficinas e palestras voltadas a populagédo lacto-vegetariana e de
desportistas.

Introducéo

A whey é composta de proteinas derivadas do soro do leite as quais possuem importantes
propriedades funcionais e tecnoldgicas na industria de alimentos, tais como: solubilidade,
viscosidade, emulsificagdo e geleificagdo. Ela tem desempenho semelhante aos emulsificantes
tradicionais como a gema do ovo, e capacidade de formar espuma através da incorporacao de
ar em batimento, agitacdo ou aeracdo. Estas propriedades sdo de grande importancia na
elaboracdo de coberturas aeradas e glaciadas, sorvetes e frozen yogurt. A whey agrega valores
nutricionais importantes aos consumidores: os seus efeitos benéficos, quando incorporada na
dieta, referem-se a diminuicdo de riscos em doengas metabodlicas como obesidade, diabetes
mellitus tipo 2 e hipertensdo. Além disso, aumenta o aporte de proteina na dieta de pessoas
lacto-vegetarianas bem como contribui para o aumento de massa muscular em atletas, devido
ao seu alto valor bioldgico e sua rapida absorcao.

Objetivo geral

Desenvolver a¢des direcionadas a populacao lacto-vegetariana e de desportistas que precisam
consumir alimentos com alto teor proteico para atender adequadamente as suas necessidades
nutricionais. Essas acOes estdo centradas em dois eixos: desenvolvimento de formula¢des com
adicédo de whey e divulgacédo de informacdes sobre esse concentrado proteico.

Métodos

Foram elaboradas preparacdes: padrdo (T1) e com o acréscimo de 10% (T2), 20% (T3) e 30%
(T4) de whey em pées, bolos, barras de cereais, biscoitos (doces e salgados), pizzas e frozen
yogurt. Foram avaliadas preliminarmente as caracteristicas sensoriais dos atributos: aparéncia,
cor, textura, sabor e aceitacdo global com quatro classificagdes: plenamente satisfatorio,
satisfatorio, regular e insatisfatorio.

Resultados preliminares

A primeira parte da acdo foi finalizada. Foram elaboradas as seguintes preparagdes com
adicdo de whey concentrado: pées, bolos, pizzas, biscoitos (doces e salgados), barras de
cereais e frozen yogurt. Foram consideradas plenamente satisfatorias em todos os atributos e
em todas as concentracdes as seguintes preparacdes: bolo e biscoito doce. A formulacdo de
frozen yogurt com adicdo de 30% foi a melhor avaliada em todos os atributos que a padrdo e



as de menor concentracdo. O biscoito salgado e o pdo integral com aveia e gergelim ficaram
melhores nas formulacdes padrdo e 10% de whey, com a adi¢cdo de 20% e 30% apresentaram
qualidade um pouco inferior (satisfatorio). Os paes formulados com farinha branca e integral
foram considerados satisfatorios apenas na formulagdo padrdo, nas demais foram regulares ou
insatisfatorias. As preparaces assadas com maior quantidade de whey necessitaram menor
tempo de cozimento e apresentaram cor mais escura do que a padrdo e a de menor
concentracdo. O material gréfico com informagdes sobre a whey esta sendo elaborado e as
palestras e oficinas estdo em fase de planejamento.

Conclusoes preliminares

O preparo de formulacBes enriquecidas com whey é viavel e estas podem apresentar as
qualidades sensoriais desejaveis ao consumo. Além disso, observou-se que maiores
concentrages de whey interferiram na cor e no tempo de cozimento, provavelmente em
decorréncia da reacdo de Maillard. Foram consideradas mais satisfatorias as preparacdes que
continham ingredientes com caracteristicas sensoriais mais acentuadas como gergelim, aveia,
acucar mascavo e coco. Estudos adicionais estdo sendo realizados e poderdo contribuir para
aprimorar a qualidade nutricional e sensorial das preparacdes desenvolvidas.

Possiveis avaliagdes

A interacdo entre as extensionistas e o publico das oficinas e palestras que estdo sendo
preparadas propiciara, acredita-se, um novo olhar sobre essas preparacdes. E possivel que as
sugestOes dos participantes venham a contribuir para a melhoria dos atributos sensoriais das
preparacdes e a incorporacdo de outros elementos a acdo em decorréncia de hébitos e
preferéncias alimentares.
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