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Bebidas lacteas fermentadas:
tecnologia, padroes e tendéncias

Resumo - O mercado de bebidas lacteas estd em pleno de-
senvolvimento. No Brasil bebida lictea é definida como o pro-
duto resultante da mistura do leite e de soro de leite. A produ¢io
de bebidas lacteas tem ganhado mercado em razio de sua boa
aceitagio sensorial, valor nutritivo, baixo custo devido ao apro-
veitamento do soro e pre¢os mais atrativos para o consumidor.
Bebidas lacteas possuem tecnologia de fabricagio relativamente
simples e sdo produtos com grande versatilidade para langamen-
tos e inovacdes. No entanto na maioria das vezes, as tecnologias
de fabricagao utilizadas sdo variadas, o que gera produtos bas-
tantes irregulares e sem a padronizacdo adequada. O objetivo
desse artigo é apresentar uma discussdo sobre a tecnologia de
fabricagdo, equipamentos, legislagdo e tendéncias buscando au-
xiliar as industrias na padronizag¢ao, desenvolvimento e melho-
ria dos seus produtos.

1. Introdugao

No Brasil bebida lactea é definida como o produto ldcteo re-
sultante da mistura do leite e de soro de leite. Por serem econo-
micamente vidveis, as bebidas lacteas fermentadas sdao conside-
radas uma das alternativas mais adequadas para a destinagdo do
soro. Entre as diversas formas de utilizagdo do soro de leite a ela-
boragdo de bebidas lacteas constitui é a mais simples e atrativa
para o seu aproveitamento, uma vez que existe a possibilidade de
uso dos equipamentos previamente disponiveis nas industrias
de laticinios. Devido a este fato, pode-se observar que a produ-
¢do de bebidas lacteas tem ganhado mercado em razdo de sua
boa aceita¢do sensorial, elevado valor nutritivo, baixo custo de
produgdo e pregos acessiveis para o consumidor, o que as torna
alternativa vidvel no momento da compra de produtos como io-
gurte e leites fermentados (PAULA, 2012).

Tem sido difundido um aumento no consumo de bebidas de
laticinios como iogurte, leites fermentados e bebidas semelhan-
tes ao leite (mistura de leite e soro). No Brasil foi registrada uma
crescente aceitacdo para as bebidas semelhantes ao leite bem
como para bebidas lacteas formuladas com mistura de produtos
lacteos fermentados, representando aproximadamente um terco
do mercado de iogurte e demais bebidas lacteas (PAULA, 2012).

A fermentagao é um dos métodos mais antigos empregados
pelo homem para transformar os alimentos e conseqiientemente
aumentar a sua vida de prateleira. No entanto, ndo se sabe exa-
tamente a origem do leite fermentado e acredita-se que possa
ter surgido em virtude da domesticagdo de animais (vaca, ove-
lha, cabra e bufala). Alguns autores relatam que nos primordios
da fabricagdo, o produto obtido da fermentagdo do leite sem
separagdo do soro era uma coalhada com textura, viscosidade,
aroma e gosto variados em fungdo da total auséncia de controle
fermentativo e obtengdo da matéria-prima. O leite era fermen-
tado por sua microbiota endogena e também pela microbiota
contaminante o que resultava na falta de padronizacao das ca-
racteristicas fisicas, fisico-quimicas e sensoriais do produto final
(TAMIME E ROBINSON, 2007).

O isolamento das culturas possibilitou o uso especifico das
mesmas no processo de fermentagdo do leite. Além disso, com
o surgimento da refriFeragéo, foi possivel o desenvolvimento de
varias tecnologias utilizando-se diferentes culturas para a fabri-
cacio de diversos produtos fermentados.

A seguir sera descrito a tecnologia de fabricagdo de bebida
lactea fermentada.

2. Tecnologia de fabricaciao da bebida lactea fermentada
Para a producdo de bebidas lacteas fermentadas, segun-
do a legislagdo brasileira, a fermentagdo latica deve ser obtida
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mediante a acdo de cultivo de microrganismos especificos e/ou
adicionado de leites fermentados. Normalmente emprega-se a
cultura do iogurte composta de Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus e Streptococcus thermoé)hilus sobre a mistura de soro de
leite e leite. A contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser
no minimo de 10° UFC/g, no produto final, para os cultivos lac-
ticos especificos empregados, durante todo o prazo de validade.
Essa fermentagdo pode ser acompanhada de outras bactérias la-
ticas que, por sua atividade, contribuem para a determinagio das
caracteristicas do produto acabado (Brasil, 2005).

A bebida lactea fermentada é produzida com tecnologia simi-
lar a aquela empregada para o iogurte liquido. A diferenga encon-
tra-se na adigdo de soro e conseguente iminui¢do da concentra-
¢do de solidos totais no produto final. Cuidados especificos devem
ser tomados quando o soro fresco é empregado. Pois 0 mesmo
deve ser tratado termicamente para que o teor residual de coalho
seja eliminado evitando assim a coagulagdo da mistura durante o
aquecimento ao qual é submetida.

Uma vez que o teor de solidos é diminuido em funcéo da adi-
¢do de soro, torna-se necessario o uso de aditivos na forma de es-
Fessantes e, ou estabilizantes para manter a viscosidade e a estabi-

idade do gel. Os aditivos mais utilizados pela industria de bebidas
lacteas sdo gelatina, gomas e amidos modificados. A figura 1 apre-
senta o fluxograma de produgao de bebidas lacteas fermentadas.

A fermentagdo é feita em muitas fabricas, utilizando diferentes
métodos, tempos de fermentagao e quantidades de estabilizantes,
resultando em diversos padrdes de produtos no mercado. Os pro-
dutos elaborados variam em composigio, flavor e textura, de acor-
do com a natureza dos microrganismos fermentadores, do tipo de
leite e do processo usado na fabrica¢ao. Durante a fermentacao,
a lactose se transforma em dacido lactico, o pH da mistura leite se
aproxima do ponto isoelétrico das proteinas que entdo se precipi-
tam, formando assim um gel caracteristico.

A bebida lactea fermentada pode ser fabricada com diferentes
niveis de adi¢do de soro de leite. Para a obten¢ao de um produto
com caracteristicas adequadas recomenda-se a adi¢do de no ma-
ximo 50% de soro sob o volume final da bebida. A Figura 1 apre-
senta o fluxograma de fabricagdo da bebida lactea fermentada.

3. Legislagdo de bebidas lacteas

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida
Lactea foi aprovado [Eela Instru¢do Normativa N° 16, em 2005,

ublicada pelo MAPA (BRASIL, 2005), com o objetivo de estabe-
ecer a identidade e os requisitos minimos de qualidade que de-
verdo atender as bebidas lacteas no comércio nacional e interna-
cional. Neste regulamento, as bebidas lacteas foram classificadas
como a classe de produtos resultantes da mistura do leite e soro de
leite, adicionados ou ndo de substincias alimenticias, gordura ve-
getal, leites fermentados, fermentos lacteos selecionados e outros
produtos lacteos. Na mistura total, a base lactea deve representar
pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto.

De acordo com o tratamento tecnoldgico submetido, as be-
bidas lacteas sio denominadas: Pasteurizada; Esterilizada; UAT/
UHT; Tratada termicamente apds fermentacdo; e, Fermentada.
Todas podendo apresentar ou nao adigdes de ingredientes ndo
lacteos e, nestes casos, deve constar na denominagio de venda,
o termo “com adi¢do” e a substancia adicionada. Especificamente
para a bebida lactea fermentada, tem-se ainda a determinagio da
quantidade minima de bactérias laticas (10° UFC/g), durante todo
o prazo de validade.

Os ingredientes obrigatorios sdo o leite e o soro de leite. Em ca-
sos de be%idas ldcteas fermentadas devem ser adicionadas as bac-
térias lacticas. Como ingredientes opcionais, diversos podem ser
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Soro de leite proveniente da fabricacéo de queijos
(sem adigao de corantes e nitrato)

Filtragem do soro

Adig&o (sob agitagdo) de agucar e estabilizante
previamente misturados

Termizag&o a 65°C por 1 minuto para inativagéo de
residuos de coagulantes

Adigéo de leite padronizado pasteurizado

Tratamento térmico a 85°C por 30 minutos

Resfriamento a 45°C (fermentagao rapida) ou a 38°C (fermentagéo lenta)

Inoculagdo com fermento lacteo termofilico para iogurte
(MaLactobacillus bulgaricus e Streptococcus salivarius
subesp. thermophilus)

Fermentagao até pH proximo de 4,6

Quebra da coalhada e adigdo de polpa de fruta

\
Resfriamento a 25°C

Envase em garrafas plasticas de 1L ou em
saquinhos de polietileno

Armazenamento a 8°C - 10°C e comercializagao

(validade 30 dias)

Figura 1 - Fluxograma de fabricagio da bebida ldctea fermentada.

adicionados, tais como: ingredientes lacteos (creme; solidos de
origem lactea; manteiga, butter oil, caseinatos, proteinas lcteas,
leitelho e outros); ingredientes néo lacteos (agucares e/ou glici-
dios, maltodextrina, edulcorantes, frutas e preparados a base de
frutas, mel, cereais, vegetais, gorduras vegetais, chocolate, frutas
secas, café, especiarias e outros alimentos aromatizantes naturais
e indcuos e/ou sabores, amidos ou amidos modificados, gelatina
ou outros ingredientes alimenticios).

Uma diferenciagdo essencial das bebidas lacteas € o teor de
proteina lactea, &ue deve estar presente em quantidade minima
para garantir a identidade do produto (Tabela 1).

Teor de

Denominagéo de venda .,
proteina lactea

Bebida lactea sem adigdes e bebida lactea 1,7
fermentada sem adigdes

Bebida lactea com adigdes e bebida lactea 1,0
fermentada com adi¢des

Bebida lactea com leite fermentado e bebida lactea 14
fermentada com leite fermentado

Bebida lactea tratada termicamente apés fermentagéo 1,2

Tabela 1 - Teores minimos de proteinas ldcteas das bebidas ldcteas
(Modificado de Brasil, 2005).

Dependendo do tipo de produto, permite-se uma série de
aditivos nas formulagoes das bebidas lacteas, com destaque: aci-
dulante; aromatizante; regulador de acidez; corante; espessante;
estabilizante; emulsificante; e, conservador. Como coadjuvante
de tecnologia/elaboracdo é permitida a adi¢do das enzimas beta-
galactosidase e transglutaminase.

4. Instalagdes e equipamentos

Para a elaboracdo de industrial de produtos lacteos fermen-
tados a fdbrica precisa possuir uma sala ou um espaco reservado
somente para a sua producdo e que atenda aos padroes exigidos

pelo servigo de inspecdo municipal, estadual ou federal, depen-
dendo do ambito de comercializagdo. Esta sala tem que possuir
disponibilidade de vapor e 4gua gelada, bem como piso, paredes e
utensilios adequados. Se a fabrica for de pequeno porte, o tanque
de fermentagdo pode possuir uma fonte de aquecimento por cha-
ma, Sara volumes de até 500L por batelada.

Tanque de Processo para a produgdo de iogurte e bebi-
da lactea (termenteira) deve ser fabricado com dispositivo para
aquecimento a vapor ou por chama, resfriamento a agua, de for-
mato cilindrico vertical, todo construido em ago inoxidavel AISI-
304, com acabamento sanitdrio e paredes multiplas, dispondo
de isolamento térmico de pelo menos 50 mm. Op Equipamento
também deve possuir sistema de agitagdo (agitadog acionado por
moto-redutor, termdmetro interno, tampa bipartida e registro de
saida do produto, com vélvula tipo borboleta, rosca SMS macho.
A capacidade util depende da volume a ser fabricado por batela-
da, por dia, podendo variar de 50 litros até 5000 litros. A figura 2
mostra o equipamento normalmente empregado para produgédo
de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas.

"

Figura 2 - Equipamentos (a e b) para produgdo de iogurtes e bebidas ldc-
teas fermentadas. A Figura A mostra a fermenteira com o dosador de bico
acoplado. A Figura B mostra o acabamento interno e as pds agitadoras.

Fotos: Junio Cesar J. de Paula (EPAMIG)

Atualmente o método mais simples para envase do produto pronto é o uso

de dosador com bicos para enchimento de garrafas de volumes variados
de 200 mL a 1000 mL, adaptdvel na saida da fermenteira (Figura 3).

Figura 3 - Equipamentos (A e B) para envase de iogurtes e bebida
lactea fermentada.




O
o]
o
O
>
O
=
v
O
)
c
Q
£
=2
o
>
c
)]
v
Q
Qo
o}
s
>
O
wn
v
al

5. Mercado, tendéncias, inovagoes e atualidades bebidas
fermentadas

Devido ao aumento do conhecimento das pessoas sobre a
importancia de uma vida mais saudavel e a preocupagio cres-
cente em modificar seus habitos alimentares as empresas tém
buscado alternativas para conquistar os consumidores, desen-
volvendo novos produtos de qualidade, com menor preco e que
tragam também alegacdes de propriedades funcionais.

O mercado de alimentos funcionais cresce a uma taxa de
10% ao ano, enquanto as outras industrias de alimentos, na faixa
de 2-3% ao ano. Os consumidores tém demonstrado inteng¢do de
compra e valorizacdo monetdria para atributos funcionais, que
relacionam alimentacio e satde. Assim, diversos esforcos tém
sido realizados no sentido de consolidagdo desse nicho de mer-
cado e lancamento de novos produtos, com alegagdes de saude.
Neste contexto, as empresas tem procurado novos lancamentos
visando atender a crescente necessidades dos consumidores por
produtos que apresentem sensorialidade e prazer, saudabilidade
e bem estar, conveniéncia e praticidade, confiabilidade e quali-
dade sem perder de vista a sustentabilidade da cadeia. Por outro
lado, com o aumento do poder aquisitivo das classes emergentes,
crescem os consumidores que buscam qualidade, valor agregado
e sofisticagdo. O aumento do consumo esta estimulando as fabri-
cas a investirem em diversidade e qualidade de seus produtos.

Dentre os alimentos funcionais as bebidas fermentadas sao
os produtos que apresentam maior versatilidade para novos
lancamentos (cilevido a ampla faixa da populagdo que atinge e a
diversidade de bactérias laticas que possuem propriedades fun-
cionais e podem ser utilizadas para a fermentagao do leite. As
bebidas funcionais tem potencia]i de aumento de mercado a me-
dida que a populagido se conscientiza da importancia de uma
alimentagdo saudavel.

O mercado de bebidas fermentadas no Brasil esta em ple-
no desenvolvimento e ampliando cada vez mais. Apesar disso
o consumo por habitante ainda é muito baixo se comparado a
muitos paises em que as pessoas possuem frequencia de consu-
mo no café da manha ou no lanche da tarde. Para incentivar o
consumo diversos langamentos foram realizados para produtos
em embalagens de 1 litro para toda familia e em embalagens in-
dividuais prontas para beber, para consumo fora de casa e com
diversidade de sabores ou no sabor natural. A inovagdo de sa-
bores é uma estratégia para aumentar o consumo e para a ma-
nutengdo do interesse dos consumidores. Atualmente a grande
diversidade de produtos e lancamentos em leites fermentados
tem incentivado o consumo e também gerado grande disputa de
espago nas gondolas dos mercados.

Muitas empresas tem investido em produtos fortificados com
vitaminas e com minerais como o célcio e também adicionados
de bactérias probidticas, buscando atingir principalmente o pt-
blico feminino que busca melhor qualidade de vida e bem-estar.
As industrias tem apresentado diversos lancamentos no merca-
do de produtos com elevado teor de proteinas, que prometem
saciar a fome, ou na versdo sem lactose, para atender ao publico
com restri¢do ao seu consumo. Nos dltimos anos foram obser-
vados diversos lancamentos na categoria produtos para atletas e
que apresentam sabor acentuado, e%evado valor nutricional de-
vido ao alto teor de proteina. A preferéncia por alimentos mais
saudaveis tem levado as empresas a apresentarem lancamento
no mercado de bebidas orgénicas, sem conservantes, com frutas
selecionadas e novos sabores exoticos.

As embalagens de maior tamanho para consumo de toda a
familia e menores precos tem aumentado o acesso dos consumi-
dores aos produtos fermentados. Por outro lado bebidas lcteas
tem ganhado mercado em razdo de sua boa aceitagdo, baixo cus-
to de produgéo e precos mais atrativos para o consumidor, o que
as torna uma alternativa saudavel a produtos classicos como os
iogurtes (SALINA, 2013).

5.1. Produtos pré e probidticos

Na producio de derivados lacteos fermentados, a utilizagao
de microrganismos probiéticos e de substancias prebioticas é re-
lativamente comum, principalmente em decorréncia dos aspectos
comerciais (demanda do mercado) e tecnoldgicos (facilidade de
fabricagao). Estas adi¢des atentem uma procura dos consumido-
res que buscam alimentos com propriedades nutricionais e que
possuam caracteristicas relacionadas a saude.

Os probidticos sdo microrganismos vivos que, quando ad-
ministrados em quantidades adequadas, afetam positivamente a
saude do hospedeiro (FAO, 2001%. Nesta definicdo se destaca a
questdo da quantidade adequada, assim como nos documentos
publicados pela ANVISA que determinam uma contagem mini-
ma de 105-10° UFC de bactérias probioticas por por¢ao do produ-
to (BRASIL, 2008). Mundialmente sdo aceitas contagens minimas
de 106 UFC.g", geralmente em embalagens contendo 100g de
produto (TAMIME E ROBINSON, 2007).

Para um microrganismo ser classificado com probidtico, deve
possuir determinadas caracteristicas, com destaque (SZAJEWSKA
et al., 2006): a) ter origem da microbiota humana; b) ndo apresen-
tar caracteristicas patogénicas; c) ser resistente ao processamento
tecnologico do alimento; d) ser estédvel e permanecer viavel, apds
exposicao as condigdes do trato gastro-intestinal; e) aderir-se a
célula epitelial e ser capaz de persistir no trato gastrointestinal; f)
ser capaz de influenciar atividade metabdlica local.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, sdo con-
siderados probidticos os seguintes microrganismos: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei shirota, Lactobacillus casei variedade
rhamnosus, Lactobacillus casei variedade defensis, Lactobacillus pa-
racasei, Lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium
animallis (incluindo a subespécie B. lactis), Bifidobacterium longum
e Enterococcus faecium (BRASIL, 2008). Entre os probidticos mais
utilizados, destaca-se os Lactobacillus acidophilus e diversas subspé-
cies de Bifidobacterium e L. casei (TAMIME E ROBINSON, 2007),
sendo que o L. casei tem sido largamente utilizado em diversos pro-
dutos lacteos (BURITI e SAAD, 2007).

Usualmente, na elaboragdo de bebidas fermentadas com pro-
bidtico, as bactérias probidticas mais utilizadas sao: L. acidophilus,
L. paracasei subsp. paracasei, L. casei subsp. Shirota, L. rhamnosus,
L. reuteri, L. gasseri, B. adolescentis, B. bifidum, B. breve, B. infan-
tis, B. longum e B. animalis subsp. lactis. Entre os microrganismos
do género Bifidobacterium, destaca-se o Bifidobacterium animalis
subsp. lactis em virtude de ser capaz de desenvolver mais rapida-
mente no produto do que outras espécies (TAMIME E ROBIN-
SON, 2007).

Os produtos lacteos sdo os principais veiculos para incorpo-
ragdo dos probidticos, principalmente por aspectos tecnologicos,
uma vez que o alimento ja é propicio para o desenvolvimento
destas bactérias, sobretudo em relagdo a presenca de substratos e
aos processos de fabricagdo. Também, estes produtos apresentam
plena aceitagao pelo mercado consumidor que ja associam as bac-
térias usualmente utilizadas na produgio de lacteos fermentados
com beneficios a saade (HELLER, 2001).

Outro fator que também é responsavel pela larga utilizagdo
de microrganismos probidticos em derivados lacteos, além das
propriedades terapéuticas, é a pouca influencia nas propriedades
sensoriais, o que o habilitam de ser utilizados sem alteracao das
Erincipais caracteristicas dos produtos. Geralmente, a utilizagdo de

actérias probidticas é acompanhada por outras bactérias laticas, a
fim de gerar no produto, acidificacdo, sabor, aroma e viscosidade.

Em rela¢ao aos fatores tecnoldgicos, geralmente o desenvol-
vimento isolado das bactérias probioticas, como o Bifidobacte-
rium spp., é lento quando comparado com as bactérias laticas das
culturas acidificantes, tais como L. bulgaricus e S. thermophilus
(MARSHALL; TAMIME, 1997). Assim, é recomendado o uso de
bactérias acidificantes em conjunto com Erobi(’)ticas, para gerar as
caracteristicas sensoriais desejadas. Também, o uso em conjunto
de bactérias laticas e probidticas caracterizam um beneficio mutuo
de desenvolvimento, com rela¢des sinérgicas entre os grupos bac-
terianos. Tradicionalmente, o S. thermophilus ou o L. bulgaricus sdo
os microrganismos de escolha para serem adicionados em conjun-
to com os probidticos para garantir as caracteristicas sensoriais e
propiciar um bom desenvolvimento das bactérias probiodticas.

Dos diversos beneficios a satde do uso do consumo de pro-
bidticos, destacam-se: a) redugdo da frequéncia e da duragdo da
diarréia associada ao uso de antibidticos, por infec¢do por rota-
virus, por quimioterapia e da diarréia do viajante; 2) estimulo da
imunidade humoral e celular; e 3) redugao dos metabolitos inde-
sejaveis produzidos por microrganismos; 4) redugio da infecgdo
por Helicobacter 1py ori; 5) diminuigdo dos sintomas de alergias
alimentares; 6) alivio da sindrome do intestino irritado; 7) me-
lhoria do metabolismo de minerais, principalmente associados a
estabilidade e a densidade dos ossos; 6) prevencdo do céncer; e
7) redugao das concentragdes de colesterol e triglicerideos san-

guineos (SCHREZENMEIR e VRESE, 2001). Um dos principais
efeitos benéficos atribuidos aos microrganismos probioticos é
a modulagio da populagio e atividade da microbiota intestinal
(YEUNG, et al., 2002).

Outra agdo importante dos microrganismos probidticos ¢ a
inibigao do desenvolvimento ou destrui¢do de microrganismos
contaminantes nos produtos alimenticios, agindo como biopre-
servadores, que é um método que vem sendo muito pesquisado
e incentivado.

Diversas bactérias laticas usualmente usadas na elabora¢io
de produtos fermentados apresentam caracteristicas inibitdrias
em relagdo a outros microrganismos, sejam deteriorantes ou
mesmo patogénicos. Essas agoes sio mediadas pelo proprio me-
tabolismo das bactérias, como o caso da utilizacdo do substra-
to e nutrientes disponiveis, ou por producio de determinadas
substéncias antimicrobianas como Eacteriocinas, peroxido de
hidrogénio, aminas bioativas, dcidos (latico, acético e férmico)
e outros. Também, agem pela competicdo nos sitios de adesdo
ao epitélio intestinal e estimulam a imunidade do hospedeiro.

Os prebidticos sdo ingredientes seletivamente fermentaveis

ue permitem mudancas especificas na composi¢do e/ou ativi-
gade da microbiota do sistema digestdrio e que conferem bene-
ficios ao hospedeiro (ROBERFR%ID, 2007). Estes ingredientes
sdo geralmente mais utilizados em produtos ldcteos adiciona-
dos de bactérias probidticas, que sdo usualmente denominados
de simbidticos.

Os prebidticos mais comumente utilizados sdo a inulina, os
oligossacarideos (galacto e fruto-oligossacarideos) e a lactulose.
Em relagdo a inulina e fruto-oligossacarideos, a ANVISA deter-
mina uma quantidade minima de 3g para alimentos solidos e
1,5g para alimentos liquidos, no entanto, o uso do ingrediente
nao deve ultrapassar 30g na recomendacao didria do produto.

5.2. Produtos LACFREE

Os consumidores tém demonstrado interesse na compra
de lacteos sem lactose, pois a disponibilidade destes produtos
permitiu que essas pessoas intolerantes pudessem ter acesso ao
consumo de uma grande diversidade de alimentos que utilizam
leite ou produtos lacteos na sua formulagdo. Aliado a este fato,
tem-se observado um aumento da procura por estes produtos
devido a falta de informagdo das pessoas que muitas vezes, pen-
sam que o consumo de produtos “zero lactose” corresponderia
ao consumo de um produto light, com baixa caloria. E neces-
sario maior divulgacdo da tecnologia e dos beneficios ao con-
sumidor para que o consumo de produtos livres de lactose seja
incentivado e as industrias se sintam motivadas a explorarem o
elevado potencial de mercado existente.

A lactose é um dissacarideo composto por glicose e galacto-
se, sendo a primeira fonte de energia do recém nascido. Esta pre-
sente nos leites de diferentes mamiferos, podendo corresponder
aaté 10% do teor total dos constituintes, (ﬁzpendendo da espécie.
A lactose é considerada uma molécula pré-biotica, responsavel
pelo fator bifidus, pois favorece o desenvolvimento da bactéria
probiotica Bifidobacterium bifidus no intestino de lactentes, além
de ser responsavel por aumentar a absorc¢do de calcio e vitamina
D no organismo (WALSTRA et. al., 1999).

A produgio de leites fermentados se baseia na fermentagio
da lactose e obtengdo de 4cido lético, como produto principal e
também outros produtos secundarios (diéxido de carbono, aci-
do acético, diacetil e acetaldeido). A fermentacao da lactose e o
abaixamento do pH transforma o leite em produtos fermentados
com prazo de validade alongado, sendo um dos fatores mais im-
portantes para a sua conserva¢gdo (WALSTRA et. al., 1999).

A quantidade de lactose no leite de diferentes espécies pode
variar de 0,4% a 10,2%, sendo em média 4,8% para o leite de vaca.

Produtos fermentados apresentam teores reduzidos de lac-
tose sendo em média, para o iogurte, a redugio entre 16% e 25%
do teor inicial desse agucar do leite, devido ao processo de fer-
menta¢do (WASLTRA, 1999). No entanto, no caso de bebidas
lacteas fermentadas o teor de lactose é maior devido a utilizagdo
do soro de leite.

Assim como outros dissacarideos, a lactose ndo é capaz de
ser absorvida nas membranas intestinais, a nao ser por meio de
hidrolise enzimatica, sendo, portanto, metabolizada mais lenta-
mente do que os monossacarideos. Nas células da mucosa intes-
tinal esta presente a enzima lactase (88-galactosidase) que é espe-

cifica na lise da ligagdo 3-1,4 da lactose e a decompde em glicose
e galactose, que sao facilmente absorvidas. A intolerancia ¢ uma
deficiéncia na digestao da lactose devido a auséncia desta enzima,
que permite que a molécula de lactose chegue intacta ao intesti-
no grosso, local no qual serd fermentada pelas bactérias do célon
produzindo gas e modificando a pressdo osmoética do meio. Como
conseqiiéncia, para equilibrar a modificagdo da pressao osmotica
ocorre o acumulo de dgua no intestino provocando os seguintes
sintomas: diarréia (perda de peso, desnutri¢do e desidratagdo),
rande desconforto intestinal como dores,célicas e flatuléncia
WALSTRA et. al., 1999).

Absorcio deficiente de lactose pode se expressar quando o or-
ganismo (duodeno) produz lactase em baixas quantic(llades, porém
ndo possui sintomas cronicos, ou nao produz lactase e a pessoa
passa a ter sintomas cronicos. Sao considerados individuos lac-
tose intolerantes, pessoas que passam apresentar sintomas apds
a in%estéo de 10 g de lactose. Existem basicamente trés tipos de
intolerancias:

A primaria, que ¢ causada pela redugao da produgio de lac-
tase pelo duodeno em funcdo da idade e/ou pela redu¢ao do con-
sumo de lacteos no qual as pessoas vdo perdendo a capacidade de
produgdo da enzima; A predisposi¢io de origem genética, com
maiores incidéncias entre pessoas negras, asiaticas e indigenas e a
intolerancia secunddria ou adquirida que pode ser provocada por
sequelas de infecgOes gastrintestinais, cirurgias ou verminoses.

5.2.1. Redugiao de lactose em bebidas lacteas

Na fabricacao de bebidas fermentadas uma parte da lactose
do leite é consumida durante a fermentacdo pelas bactérias do
fermento adicionado. Entretanto, o produto fermentado possui
ainda uma quantidade consideravel de lactose. Em algumas pes-
soas intolerantes o consumo desse tipo de produto nao chega a
Erovocar reagdes, pois durante o transito do intestinal existe li-

eracdo das enzimas (lactase) das bactérias ldticas no meio, que
auxiliam na quebra da lactose durante a digestdo do produto. A
concentracdo de lactose depende do teor inicial desse agticar e da
extensdo da fermentag¢do durante a fabricagio.

O processo de delactosagem do leite para a fabricagao de be-
bidas fermentadas relativamente simples de ser aplicado em uma
industria de laticinios e se baseia na adi¢do da enzima lactase ao
leite pasteurizado gelado e no acompanhamento do processo de
hidro’Eiise. O produto é considerado delactosado quando mais de
90% da lactose for hidrolisada. Apéds a delactosagem o processo
de fabricagdo segue utilizando as mesmas etapas preconizadas na
tecnologia tradicional de fabricagao (Figura 18.

6. Conclusao

Bebidas lacteas fermentadas estdo se tornando rotineiras na
alimentac¢do do brasileiro, passando a fazer parte do seu habito
alimentar. Nos tltimos anos tem-se observado um aumento no
mercado de bebidas lacteas fermentadas em razdo de sua boa
aceitagdo sensorial, simplicidade no processo de fabricagao, ele-
vado valor nutritivo, baixo custo de produc¢ao devido a utilizagao
do soro de leite e precos mais acessiveis para o consumidor, o que
as torna uma alternativa mais em conta no momento da compra
de produtos como iogurte e outros leites fermentados. Bebidas
lacteas sao tidas como alimentos praticos e nutritivos, ideais para
consumo em qualquer faixa etaria tanto no café da manha como
no lanche fora de casa. No entanto ainda é necessario o inves-
timento em marketing buscando-se divulgar suas propriedades
funcionais e nutritivas.

Outro aS})ecto importante é o aproveitamento do soro de lei-
te disponivel nas industrias, que possibilita a redu¢do dos pro-
blemas de polui¢do ambiental, devido a sua elevada carga orga-
nica, permitindo a disponibilizagao de um produto nutritivo aos
consumidores.
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