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RESUMO - Considerado como um subproduto da industria de laticinios, o soro de leite é de grande
importancia devido ao seu alto valor nutritivo, podendo ser utilizado no enriquecimento e
desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Este trabalho teve como objetivo a elaboracdo de
uma bebida lactea fermentada a base de soro de leite, adicionada de polpa de umbu e suplementada
com ferro. Elaborou-se a informagao nutricional da bebida e foram realizadas anélises de estabilidade
(pH e acidez) e microbioldgicas (coliformes termotolerantes e Salmonella spp.). Os resultados
mostraram que a bebida elaborada atende a legislacdo vigente no que diz respeito aos parametros
fisico-quimicos e microbiol6gicos. Pode-se concluir, entdo, que a produgdo desta bebida lactea é uma
alternativa vidvel para aproveitamento do soro de leite, e que a adi¢do da polpa de umbu confere um
maior valor nutricional a bebida, quando comparada a bebida lactea fermentada sem adi¢do de outros
frutos.

ABSTRACT - Considering as a byproduct from de milk industry, milk whey is essential due to its
great nutritional value, being able to be used in enrichment e development of new food products. The
present paper has as a goal the elaboration of a fermented milk drink with milk whey, added umbu
pulp and supplemented with iron. The nutritional information was elaborated and the stability analysis
(pH and acidity) and microbiological (thermotolerant coliforms and Salmonella spp.) were made. The
results presented that the beverage elaborated attends to the current legislation with regards to physico-
chemical and microbiological parameters. Therefore, it’s able to conclude that the production of this
dairy beverage is a viable alternative to utilize the milk whey, and the addition of umbu pulp attributes
a higher nutritional value to the drink, when compared to dairy fermented beverage without the
addition of other fruits.

PALAVRAS-CHAVE: soro de leite, informacgdo nutricional, produto lacteo.

KEYWORDS: milk whey, nutritional information, dairy product.

"
P (N

Promocao: SbCTA

it

Realizagao: S@CTA—RS Organizagao: s 21os 3111




XXV Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Alimentagao: a arvore que sustenta a vida

X CIGR Section IV International Technical Symposium
Food: the tree that sustains life

24 a 27 de outubro de 2016 + FAURGS « GRAMADO/RS

1. INTRODUCAO

Considerado como um subproduto da inddstria de laticinios, o soro de leite € de grande
importancia devido ao seu alto valor nutritivo (Miller et al., 2000; Oliveira et al., 2012), sendo um
alimento constituido de agua, lactose, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. Segundo Silva e Bolini
(2006), mesmo sendo de baixo custo e alto valor nutricional, grande parte do soro de leite produzido
ainda é descartado indevidamente no solo e em rios, causando sérios problemas de poluicéo
ambiental.

Nesse sentido, a utilizagdo industrial desse subproduto tem sido uma alternativa que tem
contribuido para o enrigquecimento e desenvolvimento de novos produtos alimenticios como, por
exemplo, bebidas lacteas (Silva e Castro, 2006; Peregrine e Carrasqueira, 2008), que podem ser
associadas a frutas, aumentando o valor nutricional da bebida e ainda agregando sabores
caracteristicos (Zulueta et al., 2007). O umbu (Spondias tuberosa) é um fruto do Cerrado que
atualmente tem ganhado espaco nos mercados nacional e internacional pois, segundo Narain et al.
(1992), sua composicdo quimica mostra uma riqueza em vitaminas, principalmente B1, B2, A, C e
niacina. Além disso, a polpa é também rica em minerais, como calcio, fésforo e ferro.

Outra alternativa de enriquecimento das bebidas lacteas é a suplementagdo destas com
minerais, em especial o ferro, o que constitui uma alternativa viavel para complementacdo alimentar
de criancas em idade escolar, uma vez que nesta fase da vida ha uma demanda consideravel de energia
e nutrientes, principalmente proteinas, ferro e calcio, sendo confirmada pela elevada prevaléncia de
baixo peso e anemia ferropriva neste publico (Pereira et al., 2007).

Diante desse contexto, o objetivo deste trabalho foi elaborar e avaliar nutricionalmente,
fisico-quimica e microbiologicamente uma bebida lactea fermentada a base de soro de leite adicionada
de polpa de umbu (Spondias tuberosa) e suplementada com ferro.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboracéo da bebida lactea

A producdo da bebida foi realizada no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos do Instituto
de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais, em Montes Claros, de acordo com
metodologia de Almeida et al., (2001) com modificagdes.

A bebida elaborada consistiu de leite integral (39,0485%), soro de leite reconstituido
(39,0485%), agucar (10,00%) e amido modificado (0,80%). Essa primeira mistura recebeu tratamento
térmico (65°C por 30 minutos), com posterior resfriamento (43°C) e inoculagdo da cultura lactica
DVS termofilica (1,00%), contendo cepas mistas de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus.

Apbs esta etapa, a mistura foi incubada a 43°C por 5 horas, seguida de resfriamento a 5°C
também por 5 horas. Fez-se agitacdo do coagulo e adicdo da polpa de fruta pasteurizada (10,00%), do
conservante sorbato de potassio (0,10%) e do ferro quelato (0,003%), com posterior homogeneizacgao.
A bebida foi envasada e armazenada sob refrigeracédo (5°C).

Foi estabelecido um teor de 3 mg de calcio e ferro por 100 mL de bebida lactea, valor
correspondente a 33% da recomendacdo diaria para criancas de 7 a 10 anos, conforme preconiza a
Resolucdo RDC N° 269/05, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Brasil, 2005).
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2.2 Elaboracao da informacao nutricional

A elaboragdo da informag&o nutricional da bebida lactea foi realizada por um nutricionista,
tendo como base a formulacdo utilizada e a Resolucdo RDC n° 360/03, que trata da rotulagem
nutricional obrigatéria para alimentos embalados (Brasil, 2003a), e a Resolu¢cdo RDC n° 269/05, que
trata da Ingestdo Diaria Recomendada de proteina, vitaminas e minerais (Brasil, 2005).

2.3 Estabilidade fisico-quimica

Foram realizadas andlises de pH e acidez titulavel, uma vez que estes parametros exercem
maior influéncia na qualidade da bebida lactea e influenciam na sua aceitacdo. O pH foi determinado
através de medidor de pH Lucadema modelo LUCA-210. A acidez titulavel foi obtida por titulacéo de

10mL da bebida adicionada de indicador com solugédo de hidroxido de sédio 0,1 mol/L até ponto de
viragem, sendo expressa em °Dornic.

2.4 Anélises Microbioldgicas
Foram realizadas analises microbioldgicas de coliformes termotolerantes e Salmonella ssp,
conforme metodologia descrita por APHA (2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Informagéo nutricional da bebida lactea

A informacdo nutricional da bebida lactea encontra-se na Tabela 1.

Tabela 1 — Informag&o nutricional da bebida lactea produzida.
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 200 mL (1 unid)

Qtde por porcéo % VD*
Valor Energético 176 kcal = 739 kj 9
Carboidratos 35¢ 12
Proteinas 4,09 5
Gorduras Totais 2449 4
Gorduras Saturadas 169¢ 7
Gorduras Trans Fhx *x
Fibra Alimentar falaled falaled
Sodio 159 mg 7
Calcio 198 mg 25
Ferro 7 mg 49

* Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kj.

Seus valores podem ser maiores ou menores, dependendo de suas necessidades energéticas.
** Valores diarios ndo estabelecidos.

*** Zero ou ndao contém quantidades significativas.
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Os requisitos gerais referentes a informacdo nutricional estipulados pela Resolugdo RDC
n°360/03 foram verificados e encontram-se de acordo com o exigido. A porcéao, definida na Resolugéo
RDC n°359/03 como a quantidade média do alimento que deve ser usualmente consumida por pessoas
sadias com mais de 36 meses de idade (Brasil, 2003Db), foi estipulada em 200 mL.

3.2 Estabilidade fisico-quimica

Os resultados de pH e acidez durante 0 armazenamento sob refrigeracdo a 5°C, por 21 dias,
encontram-se nos Graficos 1 e 2. De acordo com o Grafico 1, pode-se observar que durante o periodo
de estocagem da bebida o pH apresentou-se constante, em torno de 4,6. O controle de pH é importante
no processo de fermentacdo, pois a separacdo do soro se relaciona diretamente com este parametro,
embora a coalhada ndo seja suficientemente formada em produtos com pH maior que 4,6. Por outro
lado, em produtos com pH menor que 4,0, ocorre separacdo do soro devido a reducdo da hidratacao
das proteinas e contracdo do coagulo (Branddo, 1997).

Gréfico 1 — pH x Tempo Gréfico 2 — Acidez x Tempo
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Fonte: Proprio autor. Fonte: Proprio autor.

Conforme apresentado no Gréfico 2, a acidez titulavel, determinada em graus Dornic, variou
entre 83 e 85°D. Estes valores estdo dentro dos pardmetros observados em iogurtes, que deve ser de 60
a 150°D (Brasil, 2007). As mudancas na acidez do produto ocorrem, em maior ou menor grau,
dependendo da temperatura de refrigeracdo, do tempo de armazenamento e do poder de pos-
acidificacdo das culturas utilizadas e também se relacionam as mudancas nos valores de pH (Gurgel et
al., 1995; Oliveira, 1996).

3.3 Analise microbiologica
Os resultados da analise microbiolégica encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados da anélise microbiol6gica da bebida lactea.

Coleta Dias C. Termotolerantes (NMP/mL) Salmonella spp
01 0 <18 Auséncia
02 21 <18 Auséncia

Fonte: Préprio autor.
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De acordo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, a bebida lactea ndo deve apresentar
Salmonella spp. e deve possuir quantidade maxima de 10 NMP/mL de Coliformes Termotolerantes
(Brasil, 2001). Os resultados encontrados situaram-se dentro dos limites propostos pela legislacédo
brasileira vigente, o que comprova a sanidade da bebida lactea, sendo esta considerada apta para
consumo humano.

4. CONCLUSAO

Pode-se concluir, através do presente estudo, que a producdo de bebida lactea adicionada de
polpa de umbu e também suplementada com ferro € uma alternativa vidvel para aproveitamento do
soro de leite, que é usualmente considerado como subproduto ou até mesmo residuo em indudstrias de
alimentos. Vale destacar ainda que a adi¢do de polpa de umbu confere um maior valor nutricional a
bebida, quando comparada a bebida lactea fermentada sem adi¢do de outros frutos. Outro fator que
merece destaque é a suplementacdo da bebida com ferro, o que permite que esta seja utilizada na
prevencdo e/ou no tratamento da anemia ferropriva. Entretanto, sdo necessarios estudos posteriores,
como a biodisponibilidade do calcio e do ferro presentes na bebida, afim de se comprovar
cientificamente a eficécia da mesma.
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