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RESUMO - A identificacdo de alternativas para um adequado aproveitamento do soro de leite é de
fundamental importancia em fungdo de sua qualidade nutricional, do seu volume e de seu poder
poluente. Uma alternativa que pode ser citada € o uso do soro para fabricacdo de bebida lactea. Diante
dessa realidade, este trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida lactea fermentada utilizando o
soro de leite, além de incorporar a adi¢do da polpa de coquinho azedo nas concentragcfes de 10, 20 e
30%. Foram realizadas analises fisico-quimicas (pH, acidez, sélidos sollveis e cor) e microbioldgicas
(Salmonella spp e coliformes totais). Os resultados revelaram que as bebidas produzidas encontram-se
dentro dos padrfes da legislacdo vigente e/ou citados na literatura, demonstrando que é viavel a
producdo da bebida l4ctea fermentada adicionada de polpa de coquinho azedo. Logo, pode-se
considerar o presente estudo como diferenciado e inovador, podendo servir de base para trabalhos
futuros.

ABSTRACT —The identification of alternatives for proper use of whey has great importance because
of its nutritional quality, its volume and its polluting power. An alternative that can be mentioned is
the use of whey for production of dairy beverage. Given this reality, this study aimed to develop a
fermented dairy beverage using whey, adding pulp of coquinho azedo in concentrations of 10, 20 and
30%. Physicochemical analyses (pH, acidity, soluble solids and color) and microbiological analyses
(Salmonella spp and total coliforms) were done. The results revealed that the produced beverages are
within the standards of the current legislation and/or the standards reported in the literature,
demonstrating that it is possible to produce the fermented dairy beverage added with coquinho azedo
pulp. Therefore, this study can be considered as differentiated and innovative, and it can provide the
basis for future studies.

PALAVRAS-CHAVE:Frutos do Cerrado, produto fermentado, polpa de fruta.
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1. INTRODUCAO

Dentre os principais impactos ambientais gerados pela inddstria de laticinios, destaca-se a
geracdo de quantidades significativas de efluentes liquidos com elevada carga organica. O descarte do
soro de leite é frequentemente negligenciado nas médias e pequenas industrias, acarretando em
impactos ambientais relevantes (Rohlfes et al. 2011). A identificacdo de alternativas para um
adequado aproveitamento do soro de leite € de fundamental importancia em funcdo de sua qualidade
nutricional, do seu volume e de seu poder poluente. Uma alternativa que pode ser citada é o uso do
soro para fabricacdo de bebida lactea, o que constitui uma forma de valoriza¢do deste derivado lacteo
e a0 mesmo tempo contribui para a melhoria do meio ambiente, além de proporcionar ganhos as
industrias (Machado et al. 2001).

Entende-se por bebida lactea o produto lacteo resultante da mistura de leite e soro de leite,
adicionado ou ndo de produtos ou substéncias alimenticias, gordura vegetal e outros produtos lacteos,
onde a base lactea representa pelo menos 51% do total de ingredientes. A bebida lactea fermentada,
por sua vez, é a bebida lactea acrescida de microrganismos especificos, ndo podendo ser submetida a
tratamento térmico apds o processo de fermentacdo, de modo que a contagem total de bactérias
lacticas viaveis seja, no minimo, de 10° UFC/g no produto final durante todo o prazo de validade
(Brasil, 2005).

A adicdo de frutas aumenta de maneira eficaz a aceitacdo do produto, pois nem todos os
consumidores preferem a bebida lactea na sua forma natural. Uma forma de diversificar o sabor da
bebida lactea e torna-la mais nutritiva € a utilizagdo de frutos do Cerrado. Dessa forma, é possivel ndo
sO contribuir sensorialmente e nutricionalmente, como também abrir as possibilidades de
industrializacdo desses produtos, incrementando a renda local e contribuindo para o crescimento e
desenvolvimento econdmico dos estados que integram esse bioma tdo rico (Rodrigues, 2004). O
coquinho azedo (Butia capitata) é um dos frutos do Cerrado cuja polpa é bastante nutritiva, rica em
vitaminas A e C, potassio e dleo. (Lima et al. 2010).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida lactea fermentada
utilizando o soro de leite, como uma alternativa para o reaproveitamento desse residuo da industria,
além de incorporar a adi¢do da polpa de coquinho azedo em diferentes concentragdes, valorizando as
riquezas do bioma local, como alternativa para impulsionar a economia da regido.

2.MATERIAL E METODOS

2.1Elaboracéo das bebidas lacteas

As bebidas lacteas fermentadas foram produzidas no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais, em Montes
Claros — MG. Foram produzidas trés formulagBes da bebida lactea, apresentadas na Tabela 1. O
procedimento de producéo foi padréo para todas as bebidas.

O leite e 0 soro de leite em po reconstituido foram misturados e, em seguida, foram
adicionados aclcar e amido. Esta mistura foi aquecida até 85°C e depois resfriada até atingir 43°C,
que é a temperatura 6tima de crescimento da cultura lactica. Em seguida, adicionou-se cultura mista
liofilizada contendo Streptococcus thermophilus e Lactobacillus. bulgaricus. O produto foi incubado a
43°C por aproximadamente 8 horas. O tempo de fermentacdo da bebida lactea foi calculado a partir do
inicio da inoculacéo, até obter-se o valor de pH préximo a 4,6 — 4,7. Terminada a fermentacdo, fez-se
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o resfriamento até 10 °C, aproximadamente, e a quebra do codgulo por agitacdo manual. Por fim,
adicionou-se a polpa de fruta. As bebidas foram entdo envasadas em recipientes esterilizados e
armazenadas a 5°C.

Tabela 1 — Formulagdo das bebidas lacteas fermentadas.

Ingredientes Bebida 1 Bebida 2 Bebida 3
Leite integral 39,5% 34,5% 29,5%
Soro de leite 15% 39,5% 34,5% 29,5%
Acucar cristal 10,0% 10,0% 10,0%
Sorbato de potéssio 0,1% 0,1% 0,1%
Amido modificado 0,8% 0,8% 0,8%
Fermento termofilico 0,1% 0,1% 0,1%
Polpa de coquinho azedo 10% 20% 30%

Fonte: Préprio autor.

2.2 Andlises fisico-quimicas

Realizou-se 0 monitoramento do pH durante o processo fermentativo, onde foram coletadas
amostras de cada bebida no tempo de 1 hora ap6s o inicio da fermentacdo e depois a cada trinta
minutos até atingir o pH 4,6 ou até atingir 8 horas de fermentacéo.

Apo6s o armazenamento, foram realizadas anélises de pH e acidez titulavel nos dias 0, 7, 14 e
21. O pH foi determinado através de medidor de pH Lucadema modelo LUCA-210. A acidez titulavel
foi obtida por titulacdo de 10ml da bebida, adicionada de indicador, com solucdo de hidréxido de
sodio 0,1 mol/L até o ponto de viragem, sendo expressa em °Dornic.

Foram realizadas ainda andlises para determinacdo de solidos sollveis e de cor ap6s 7 dias
de armazenamento.A determinacdo de sélidos soluveis foi realizada através do refratbmetro Biobrix
tipo ABBE modelo 2WAJ e a determinacdo de cor através de colorimetro Minolta modelo CR-
400/410.

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais,
em Montes Claros — MG.

2.3 Anélises microbioldgicas

As andlises microbioldgicas realizadas foram: viabilidade de bactérias laticas, coliformes
totais e Salmonella spp,conforme metodologia descrita por Evancho (2001). Essas andlises foram
realizadas em duplicata no Laboratério de Biotecnologia do Instituto de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal de Minas Gerais, em Montes Claros — MG.

2.4 Analise de dados

Para comparar os resultados encontrados foi utilizada a Anélise de Variancia (ANOVA) e 0
Teste de Tukey para comparacdo de médias com intervalo de confianga de 99% (p<0,01), utilizando-
se o software SAS 9.0.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1Analises fisico-quimicas

A variacdo do pH durante o processo fermentativo esta representada no Gréafico 1. Conforme
pode-se observar, todas as bebidas conseguiram atingir o pH de 4,6 ap6s 6 horas de fermentacdo, valor
considerado ideal para se iniciar o resfriamento, pois segundo Branddo (1997), citado por Thamer &
Penna (2006), a fermentacdo continua muito lentamente durante esta etapa. Vale destacar ainda que o
ato de iniciar o resfriamento com pH proximo a 4,6 evita o abaixamento excessivo do pH, fato este
gue pode comprometer a qualidade do produto final. Os valores do presente estudo aproximam-se dos
encontrados por Kempka et al. (2008), que obtiveram pH de 4,93, apos a fermentacéo, para a bebida
lactea sabor péssego.

Gréfico 1 — Monitoramento do processo fermentativo (pH X Tempo).
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Fonte: Préprio autor.

Os valores de pH e acidez estdo apresentados na Tabela 2. E possivel observar, a partir dos
resultados, que os valores de pH e acidez das bebidas lacteas ndo diferiram estatisticamente, em
relacdo ao tempo de armazenamento, de acordo com teste de Tukey a nivel de 1% de probabilidade.
Em relacdo ao tratamento (Bebida 1, Bebida 2 e Bebida 3), pode ser observado que houve diferenca
nos valores de pH, porém para os valores de acidez ndo houve diferenca significativa, de acordo com
teste de Tukey a nivel de 1% de probabilidade. Os resultados encontrados no presente trabalho estéo
de acordo com os encontrados por Silva et al. (2014).

A acidez titulavel, determinada em graus Dornic, variou entre 65,2 e77,4°D. Os resultados
encontrados apresentam-se de acordo com a legislacdo, que considera valores de 60 a 150 °D (Brasil,
2007). Além disso, pode-se perceber, através dos dados contidos na Tabela 2, que a acidez da bebida
foi influenciada por sua composicéo, onde a bebida com maior concentragdo de soro obteve valores
menores de acidez. O mesmo resultado foi encontrado no trabalho de Thamer e Penna (2006), onde
valores maiores de acidez foram relacionados a menores teores de soro de leite na bebida.
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Tabela 2 — Resultados de pH e acidez das bebidas lacteas durante 21 dias.

Dia 10% 20% 30%
pH Acidez °D pH Acidez °D pH Acidez °D
0 4,44%4 65,74 4,33" 72,44 4.28"" 68,4
7 4,714 65,2%4 4,46 72,4%4 4,43 77,44
14 4,674 66,6 4,37 76,04 4,42°" 76,04
21 4,56 68,8 4,28 76.5% 4,32°A 70,22

As médias seguidas por letras minusculas diferentes, na horizontal, diferem entre si e referem-se ao
tratamento. Médias seguidas das mesmas letras maiusculas, na vertical, ndo diferem estaticamente
entre si e referem-se ao tempo de armazenamento. Fonte: Prdprio autor.

Os valores de solidos sollveis encontrados foram 19,20°Brix para a Bebida 1, 17,15°Brix
para a Bebida 2 e de 17,00°Brix para a bebida 3. Silva et al. (2014) encontraram o valor de 15°Brix
para bebidas lacteas fermentadas contendo 5, 10 e 15% de polpa de uva, enquanto Macédo et al.
(2011) encontraram 15,5°Brix para bebida lactea fermentada contendo 10% de polpa de maracuja. O
maior valor de °Brix encontrado no presente estudo pode ser justificado pela quantidade de sélidos do
fruto utilizado, uma vez que cada fruto possui caracteristicas especificas.

Os resultados de cor estdo apresentados na Tabela 3. Pode-se observar que os valores de L*
diminuem a medida que aumenta a concentracdo de polpa na bebida. Quanto maior o valor de L* mais
préxima da cor branca a amostra vai estar, logo, com o aumento da quantidade de polpa de fruta, a
bebida diminui a claridade e aumenta a coloragdo. Os valores de b*, por sua vez, aumentam a medida
gue aumenta a concentracdo de polpa na bebida, mostrando que, quanto maior o valor de b* mais
amarela sera a cor da amostra analisada. Para o presente estudo, o parametro b* é considerado ideal
pois a polpa de coquinho azedo apresenta coloragdo amarelada e esse pardmetro representa a variagdo
de cor entre azul e amarelo (quanto maior o valor, maior a intensidade da cor amarelo).

Tabela 3 — Resultados de cor das bebidas lacteas fermentadas.

Parametro: Cor Bebida 1 Bebida 2 Bebida 3
L* 71,48 69,28 67,34
a* -2,74 -1,99 -1,85
b* 17,68 24,36 28,47

Fonte: Préprio autor.

3.2Analises microbioldgicas

Conforme a legislagdo vigente, a bebida lactea deve ter auséncia de Salmonella spp. e
guantidade méaxima de 10 NMP/mL de coliformes termotolerantes (Brasil, 2005). As bebidas lacteas
elaboradas ndo apresentaram Salmonella spp e coliformes totais em nenhuma das concentragdes da
bebida, estando de acordo com a legislacdo. Além disso, as bactérias lacteas permaneceram viaveis
durante os vinte e um dias de armazenamento (10°UFC/g).

4. CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitiram inferir que é viavel a producdo da bebida lactea fermentada
utilizando o soro de leite na sua formulacdo, como uma alternativa sustentavel para o
reaproveitamento deste subproduto. Além disso, a adi¢do de polpa de coquinho azedo confere maior
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valor nutritivo e sensorial a bebida lactea e a0 mesmo tempo contribui para a economia regional,
promovendo a valorizagéo dos frutos do Cerrado. As bebidas lacteas produzidas atenderam as normas
de legislacdo em vigor e estavam dentro dos padrGes microbioldgicos exigidos. Diante desse contexto,
0 presente trabalho pode servir de base para outras pesquisas e trabalhos futuros.

5. AGRADECIMENTOS

A Universidade Federal de Minas Gerais — UFMG, pelo amparo tecnoldgico e estrutural, e &
Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais — FAPEMIG, pela confianga e aporte
financeiro, sem os quais seria impossivel a realizagdo desse trabalho.

6. REFERENCIAS

Brasil, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (2005). Regulamento técnico de
identidade e qualidade de bebida lactea. (Instru¢cdo Normativa n° 16, de 23 de agosto de 2005). Diério
Oficial da Uni&o.

Brasil, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (2007).Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. (Instru¢do Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007).
Diério Oficial da Republica Federativa do Brasil.

Evancho, G. M., Sveum, W. H., Moberg, L. J., & Frank, J. F. (2001). Microbiological Monitoring of
the Food Processing Environment. In: DOWNES, F. P., ITO, K.(Ed). Compendium methode for the
microbiological examination of foods.4thed Washington: APHA. cap. 3, p. 25-35.

Kempka, A. P., Kruger, R. L., Valduga, E., Luccio, M. Di., Treichel, H., Cansian, R., &
Oliveira, D. de. (2008). Formulacdo de bebida lactea fermentada sabor péssego utilizando
substratos alternativos e cultura probidtica. Ciénc. Tecnol. Aliment. v38.

Lima, V. V. F. de,, Silva, P. A. D. da., & Scariot, A. (2010). Boas préticas de manejo para o
extrativismo sustentavel do coquinho azedo. Brasilia: Embrapa Recursos Genéticos e Biotecnologia.
Macédo,W. V. L., Abreu,L. P., Sisnando, I. M. P., &Silva, J. N. (2011). Avaliacao fisico-quimica de
bebida lactea fermentada sabor maracuja (Passiflora edulis). Em 3° Encontro Universitario da
Universidade Federal do Ceara no Cariri, Juazeiro do Norte, Ceara.

Machado, R. M. G., Freire, V. H., & Silva, P. C. da. (2001). Alternativas tecnoldgicas para o controle
ambiental em pequenas e médias indUstrias de laticinios. Associacdo Brasileira de Engenharia
Sanitaria e Ambiental, p.1-10.

Rodrigues, E.T. (2004). A influéncia dos frutos do cerrado na diversificacdo da gastronomia.
(Monografia). Universidade de Brasilia, Brasilia.

Ronhlfes, A. L. B., Baccar, N. de. M., Oliveira, M. S. R. de., Marquardt, L., & Richards, N. S. P. dos. S.
(2011). Industrias lActeas: alternativas de aproveitamento do soro de leite como forma de gestdo
ambiental. TECNOLOGICA, p.79-83.

Silva, R. R. de.L., Morais, H. M. B. R. de. M., Martins, A. N. A., & Santos, D. da. C. (2014).
Caracterizacdo fisico-quimica de bebida lactea fermentada sabor uva com adi¢do de probidticos.
Agropecuaria Técnica, v35 (1): 208-212.

Thamer, K. G., & Penna, A. L. B. (2006). Caracterizacdo de bebidas lacteas funcionais fermentadas
por probidticos e acrescidas de prebidtico. Ciénc. Tecnol. Aliment, 26(3): 589-595.

office

Realizacao: SSCTA—RS Organizagao: s 21083111

Promocao: SbCTA




