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RESUMO: A produção de bebidas lácteas tem ganhado mercado em razão da boa aceitação 

sensorial e preço mais acessível ao consumidor. Conforme a legislação, as bebidas lácteas 

fermentadas são obtidas através da adição de cultivo específico de microrganismos ou leite 

fermentado a formulação, apresentando no produto final quantidade mínima de bactérias lácticas 

viáveis de 10
6
 UFC/mL. No entanto, alguns ingredientes que acrescidos ao leite e derivados 

influenciam na estabilidade físico-química de produtos lácteos. O objetivo do trabalho foi avaliar a 

viabilidade e estabilidade físico-química de bebidas lácteas fermentadas de diferentes marcas 

comercializadas na cidade de Montes Claros. Foram realizadas análises de pH, acidez, sinerese e 

células lácticas viáveis. Os resultados mostraram que os valores para pH e acidez na marca D 

apresentaram diferenças significativas das demais marcas. A sinerese das amostras variaram entre 

54,33% (marca D) a 61,80% (marca C). Os valores da contagem de células lácticas viáveis foram 

superiores a 10
6
 UFC/mL para todas as marcas. Pode-se concluir que, as marcas de bebidas lácteas 

apresentaram quantidade de células viáveis em acordo com a legislação e que, possivelmente, a 

estabilidade físico-química deste produto pode ter sido influenciada por fatores como: temperatura e 

tempo de armazenamento e quantidade de células lácticas viáveis. 

 

Palavras-chave: Soro de queijo. Bebidas lácteas. Células viáveis. Sinerese.  

 

INTRODUÇÃO 

 

A utilização de soro de queijo na elaboração de bebidas lácteas fermentadas tem se 

demonstrado como uma forma racional de aproveitamento deste subproduto da indústria de 

laticínios que apresenta excelente valor nutritivo. Além disso, é possível observar que, nos últimos 

anos, a produção de bebidas lácteas também tem ganhado mercado em razão de sua boa aceitação 

sensorial, baixo custo de produção e preços mais acessíveis para o consumidor, o que o torna uma 

opção adicional a quantidade de produtos lácteos fermentados que são comercializados (THAMER; 

PENNA, 2006). 

Segundo a Instrução Normativa N° 16, de 23 de agosto de 2005, que trata da 

regulamentação técnica de identidade e qualidade de bebida láctea, bebida láctea é o produto lácteo 

resultante da mistura de leite e soro de leite, adicionado ou não de produtos ou ingredientes 
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alimentícios e outros produtos lácteos, no qual a base láctea representa pelo menos 51% do total de 

ingredientes. De acordo este mesmo regulamento, as bebidas lácteas fermentadas podem ser obtidas 

por adição de cultivo específico de microrganismos ou pela adição de leite fermentado a 

formulação. Normalmente, esse cultivo consiste em uma cultura mista de bactérias formada pelas 

espécies Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, podendo ainda ser composta por 

outras associações entre bactérias láticas. Além disso, esse tipo de bebida láctea não pode ser 

submetido ao tratamento térmico após a fermentação e/ou adição de leite fermentado, pois deve 

apresentar no produto final, durante todo prazo de validade, quantidade mínima de bactérias lácticas 

viáveis de 10
6
 UFC/mL (BRASIL, 2005).  

 Dannenberg e Kessler (1988) descrevem que, alguns dos ingredientes como a pectina, 

gelatina, gomas, leite em pó integral ou desnatado, caseinato, soro ou concentrado proteico do soro 

de queijo e amido modificado, que acrescidos ao leite e derivados influenciam na estabilidade e 

aumentam a firmeza de produtos lácteos.  

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar a viabilidade de bactérias 

lácticas e estabilidade físico-química de bebidas lácteas fermentadas de diferentes marcas de um 

estabelecimento comercial da cidade de Montes Claros. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Foram coletadas três amostras indicativas de bebidas lácteas fermentadas de quatro marcas 

diferentes, de lotes iguais, em um estabelecimento comercial do município de Montes Claros – 

Minas Gerais. As amostras foram mantidas nas mesmas condições de venda, sendo transportadas 

em recipientes isotérmicos sob refrigeração e analisadas no laboratório de Biotecnologia do 

Instituto de Ciências Agrárias da Universidade Federal de Minas Gerais, em Montes Claros.  

Foram realizadas análises de pH (método potenciométrico) e acidez titulável (método de 

titulometria) de acordo com a metodologia de Brasil (2006). O índice de sinerese foi determinado 

através do método descrito por Amaya-Llano et al. (2008), com modificações. Deste modo, 

amostras de 2 g foram pesadas e acondicionadas em tubos de microcentrífuga, sendo submetidas à 

centrifugação a 8000 rpm por 10 minutos. O sobrenadante foi removido e pesado. O índice de 

sinerese (separação do soro), expresso em percentual (%), foi calculado através da razão entre a 

massa do sobrenadante (soro de leite) e a massa total da amostra multiplicada por 100. Para a 

contagem total de bactérias lácticas viáveis, coletou-se alíquota de 25 mL de cada amostra de 

bebida e adicionadas em 225 mL de solução de água peptonada a 0,1% estéreis. Em seguida, foram 

homogeneizadas e realizadas diluições seriadas (10
-2

 a 10
-6

). Posteriormente, realizou-se o 

plaqueamento spread plate em placas contendo o meio Agar MRS e incubação a 32ºC conforme 

metodologia descrita por Silva et al. (2007). 

As análises foram realizadas em triplicadas e os valores de pH, acidez e sinerese foram 

submetidos à análise de variância (ANOVA) e ao teste de Tukey para diferença de médias, com o 

auxílio do Software R. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na Tabela 1 estão demonstrados os valores médios encontrados nas análises de estabilidade 

físico-química e viabilidade de bactérias lácticas das marcas de bebidas lácteas fermentadas. 

 



 

 

348 

 

Tabela 1 - Valores da análise de estabilidade físico-química e viabilidade das bactérias lácticas de 

diferentes marcas de bebida láctea fermentada. 

Marcas pH Acidez
1
 Sinerese

2
 UFC/mL de Bactérias láticas 

A 3,85c 0,333c 57,67ab 7,4x10
6
 

B 3,90b 0,337b  58,34ab 9,9x10
6
 

C 3,87bc 0,335bc 61,80a 2,2x10
7
 

D 3,99a 0,345a 54,33b 4,0x10
6
 

Legenda: 
1
Valores de acidez expressos em porcentagem (%) de ácido lático. 

2 
Valores de sinerese 

expressos em porcentagem (%). As médias seguidas por letras minúsculas diferentes, na vertical, 

diferem entre si e referem-se às diferentes marcas de bebidas. Fonte: Próprio autor. 

 

Conforme a Tabela 1, os valores de pH variou de 3,85 (marca A) a 3,99 (marca D) e acidez 

de 0,333% (marca A) a 0,345% (marca D). Além disso, é possível observar que, os valores médios 

obtidos para pH e acidez da marca D apresentou diferença significativa (P ≤ 0,05) das demais 

marcas. Estudando a determinação da vida de prateleira de bebida láctea fermentada à base de soro 

de leite proveniente da fabricação de queijo coalho, Paula et al. (2012) observaram que, variações 

de acidez e pH ocorrem como esperado, ao longo do tempo de armazenamento. Deste modo, 

durante a estocagem refrigerada das bebidas fermentadas ocorre um ligeiro aumento na acidez 

titulável e consequentemente uma redução no pH, não sendo inversamente proporcional por causa 

do poder tamponante do produto. Este comportamento corresponde à pós-acidificação do produto 

durante a vida útil, devido à ação de bactérias lácticas que continuarão produzindo acidez mesmo 

sob temperaturas de refrigeração.  

Ao analisar os valores médios obtidos para sinerese, conforme Tabela 1, observa-se a 

ocorrência de diferenças significativas (p ≤ 0,05) somente entre as amostras C e D. Os resultados de 

sinerese das amostras variaram entre 54,33% (marca D) a 61,80% (marca C). Segundo Lucey 

(2004), fatores como a temperatura de fermentação, muitas vezes alta, baixos teores de sólidos e 

armazenamento inadequado contribuem para a sinerese em produtos fermentados. Vinderola et al. 

(2000) citado por Thamer e Penna (2006) corroboram que, na fermentação, o controle rigoroso do 

valor de pH é fundamental para que não ocorram elevadas acidificações e possíveis separação de 

fases. 

Os resultados da contagem de bactérias lácticas viáveis demonstraram que todas as marcas 

de bebida lácteas fermentadas avaliadas encontram-se em conformidade com a legislação vigente, 

que estabelece quantidade mínima de bactérias lácticas viáveis de 10
6
 UFC/mL (BRASIL, 2005). 

De acordo Parvez et al. (2006), durante a fermentação de produtos lácteos, a ação das bactérias 

lácticas pode resultar em  diversos benefícios, como: a produção de compostos aromáticos 

(acetaldeído) e outros metabólitos (polissacarídeos extracelulares), os quais irão conferir 

características sensoriais desejadas ao produto, conservação do leite por meio da produção de ácido 

lático e outros compostos antimicrobianos, melhoria do valor nutricional através da síntese de 

vitaminas ou liberação de aminoácidos livres e benefícios a saúde devido a suas propriedades 

terapêuticas. 
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CONCLUSÃO 

 

Os produtos avaliados de diferentes marcas apresentaram quantidade de células viáveis 

dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente. A ocorrência de diferenças significativas 

entre os valores de pH, acidez e sinerese nas diferentes marcas de bebidas lácteas fermentadas, 

permite concluir que, possivelmente, a estabilidade físico-química deste produto pode ter sido 

influenciada por fatores como: o uso de diferentes formulações, temperatura e tempo de 

armazenamento e quantidade de células lácticas viáveis. 
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