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RESUMO

A busca por uma alimentacao
mais saudavel e a preocupacao com a
contaminacao ambiental, torna favo-
ravel a elaboracao de bebidas lacteas
funcionais a base de soro de leite. O
objetivo deste estudo foi desenvolver
uma bebida lactea simbiodtica com
potencial funcional a base de soro
de leite fluido e em p6. Foram tes-
tadas formulacdes com 0, 2, 5 ¢ 8%
de soro de leite em pd. O experimen-
to foi realizado em trés repeticdes e
submetido a analises fisico-quimica
e microbiolodgica. Verificou-se que a
concentracao de soro em po6 influen-
cia diretamente na composi¢ao de
algumas caracteristicas fisico-quimi-
cas do produto, aumentando o teor
proteina, s6lidos totais e viscosidade,
reduzindo o teor de pH, porém nao
interferiu no teor de gordura e acidez
do produto final. Todas as bebidas
analisadas apresentaram-se dentro
dos padrdes estabelecidos pela le-
gislagdo vigente para bebidas lacteas

fermentadas. A contagem de colifor-
mes a 35 e 45 °C encontrou-se de
acordo com os padroes da legislacdo
(BRASIL, 2005) indicando condicao
higienicossanitdria satisfatoria. O de-
senvolvimento de uma bebida lactea
simbiotica caracteriza-se como alter-
nativa inovadora, pois além de ser
uma nova forma de aproveitamento
do soro gerado pela industria, trata-
-se de um produto que proporciona
beneficios a satde do consumidor.

Palavras-chave: Bebida
fermentada. Simbiodtico.
Lactobacillus casei.

ABSTRACT

The search for a healthier diet and
concern with environmental con-
tamination, favors the elaboration
of functional dairy drinks based on
whey. The objective of this study was
to develop a milk drink with function-
al potential based on fluid and pow-
der serum. Formulations were tested
at 0, 2, 5 and 8% whey powder. The
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experiment was conducted in three
replicates and subjected to physi-
cal-chemical and microbiological
analyzes. It was found that the con-
centration of whey powder directly
influences the composition of some
physico-chemical characteristics of
the product, increasing the protein
content, total solids and viscosity
reducing the pH value, but did not
affect the fat content and acidity of
the product. All drinks analyzed were
within the standards established by
the legislation in force for fermented
milk drinks. The coliform count at 35
°C and 45° C within the standards of
legislation (BRAZIL, 2005) indicat-
ing satisfactory hygienic-sanitary
condition. The development of a
symbiotic dairy beverage is charac-
terized as an innovative alternative,
as well as being a new form of use of
whey generated by the industry, this
is a product that provides benefits to
consumer health.

Keywords: Fermented drink.
Symbiotic. Lactobacillus casei.
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INTRODUCAQ

interesse por produtos

alimenticios mais sau-

daveis, nutritivos e de

grande  aproveitamento
estd em ascensdo. As bebidas lacteas
sd0 um bom exemplo desse tipo de
produto, pois possuem em sua com-
posicao proteinas, gorduras, lactose,
minerais e vitaminas, nutrientes in-
dispensaveis para o bom funciona-
mento do organismo.

Segundo a Instru¢do Normativa
n® 16 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, de 23 de
agosto de 2005, entende-se por be-
bida lactea o produto obtido a partir
de leite ou leite reconstituido e/ou
derivados de leite, reconstituidos ou
nao, fermentado ou ndo, com ou sem
adi¢do de outros ingredientes, onde
a base lactea represente pelo menos
51% do total de ingredientes do pro-
duto. As bebidas lacteas podem con-
ter em sua formula¢do, além do soro
do leite e dos cultivos de bactérias
lacticas, aditivos e produtos de frutas
(BRASIL, 2005).

O soro de leite, produto comumen-
te utilizado na fabricacdo de bebidas
lacteas, vem sendo cada vez mais
aproveitado por industrias que pro-
curam inovagdes, para aumentarem
seus portfolios de produtos, agrega-
rem valor nutricional aos ja existen-
tes e evitarem impactos ambientais
em virtude do aproveitamento desse
residuo de alto teor organico.

O soro do leite ¢ um coproduto
de relevancia por ser produzido em
grande volume, 80-90% e conter
aproximadamente 55% dos nutrien-
tes do leite (LEITE et al., 2012; AL-
VES et al., 2014). O seu aprovei-
tamento industrial em produtos da
alimentacdo humana ainda ¢ consi-
derado baixo, visto que a alta con-
centracdo de minerais proporciona
uma baixa aceitacdo sensorial dos
alimentos que o contém. Dessa for-
ma, tém-se desenvolvido bebidas,

que apresentam novos sabores ¢ aro-
mas, com o objetivo de recuperar
essa importante fonte de nutrientes
para a cadeia alimentar humana (SI-
QUEIRA et al., 2013).

Apesar das bebidas lacteas carac-
terizarem-se com alimento saudavel,
atualmente esta em ascensao o desen-
volvimento de bebidas com alegagio
de propriedade funcional. Alimentos
funcionais sdo aqueles que, além de
suas fun¢des nutricionais, produzem
também efeitos metabolicos e fisio-
logicos no organismo (CARVALHO
et al., 2013), promovendo o bem-
-estar e prevenindo o aparecimento
precoce de alteragdes patologicas e
de doencgas degenerativas, que levam
a uma diminui¢ao da longevidade.

Dentre esses alimentos estdo os
probidticos e prebidticos, que sdo,
respectivamente, alimentos que pos-
suem micro-organismos viaveis que,
quando administrado em quantidade
adequada, fortalecem a microbiota
intestinal e ajudam o bom funcio-
namento do trato gastrointestinal,
podendo assim prevenir doengas, e
alimentos com substancias que re-
sistem a a¢do enzimadtica durante a
digestdo e conseguem assim atingir
a microbiota intestinal e serem me-
tabolizadas por bactérias benéficas,
fortalecendo-as e melhorando seu
desenvolvimento no trato gastroin-
testinal (BRITO e al., 2013). A com-
binagdo desses dois tipos de alimen-
tos origina os produtos chamados
simbidticos.

Lactobacillus casei ¢ a bactéria
probiotica mais utilizada na produ-
¢do de leites fermentados e de outros
alimentos lacteos devido ao seu po-
der de sobrevivéncia e multiplicacao
no trato gastrointestinal apos sua
ingestdo (NOVAK et al., 2001; KO-
MATSU; BURITI; SAAD, 2008).
Além de atuar de forma benéfica no
trato gastrointestinal, esse micro-
-organismo confere aroma, sabor e
textura aos alimentos, contribuindo
para sua bioconservagao (BURITI;
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SAAD, 2007), sendo empregado na
industria de alimentos para melhorar
a qualidade de diferentes produtos.

Com o intuito de estimular o cres-
cimento de probidticos como Lacto-
bacillus casei no trato intestinal ou
produzir alimentos ricos em fibras,
vem sendo alvo de estudos o prebi-
otico polidextrose. A polidextrose ¢
uma fibra alimentar altamente solu-
vel em agua e de baixo valor calo-
rico (AUERBACH; MITCHELL;
MOPPETT, 2012) capaz de atingir o
colon intacta, ndo sofrendo digestdo
no trato gastrintestinal superior, tanto
pela acidez do estomago quanto pelas
enzimas digestivas (HENRIQUES et
al., 2010), contribuindo para o bom
funcionamento intestinal.

Ishizuka et al. (2003), comprova-
ram o efeito protetor da polidextrose
no intestino, em especial na regido
retal. Santos (2007) analisou a absor-
¢do de calcio, também em ratos gas-
trectomizados, frente a suplementa-
cdo de polidextrose. O experimento
pode comprovar que a absor¢ao apa-
rente de calcio foi maior nos ratos
que receberam dieta suplementada
com polidextrose, além de apresen-
tarem plena recuperacao. Ja& Mota et
al. (2011) e Bueno (2013), tendo em
vista os beneficios desse prebidtico,
desenvolveram bolo e pao enrique-
cidos com polidextrose, visando a
promocao da alimenta¢ao mais sau-
davel.

Desta forma, considerando a re-
levancia nutricional, econdémica e
ambiental do soro de leite, o desen-
volvimento de uma bebida lactea
funcional, fermentada com culturas
probidticas e acrescida de prebidtico,
¢ uma alternativa inovadora para o
aproveitamento desse coproduto pe-
las industrias lacteas, sem a necessi-
dade de grandes investimentos ou de
grandes mudangas na rotina de fabri-
cacdo. O objetivo desta pesquisa foi
elaborar e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiologicas de
bebida lactea fermentada simbiotica,
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acrescida de Lactobacillus casei €
prebidtico polidrextose, a base de
soro fluido e diferentes concentra-
¢oes de soro em po.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvol-
vido nos Laboratorios de Analise
fisico-quimica e Microbiologia de
Alimentos do Departamento Aca-
démico de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste
MG), Campus Rio Pomba, sendo os
experimentos realizados em trés re-
peticdes para cada formulagdo.

Obtencao e ativacdo do probid-
tico

A cultura lactica de Lactobacillus
casei (LC-1) foi obtida do estoque de
culturas do IF Sudeste MG, Campus
Rio Pomba. Para a ativagdo da cul-
tura um inoculo de 0,1 mL (com10°
UFC/mL) foi adicionado em 10 mL
de leite desnatado reconstituido a
12% (m/v), previamente esteriliza-
do (121°C/15 minutos) e incubados
em tubos de ensaio por 35°C/18h. A
ativago foi realizada por trés vezes
consecutivas. Apos a terceira ativa-
¢do foi realizado o plaqueamento em
meio de cultura Man, Rogosa and
Sharpe (MRS) acrescido de 0,004%
de purpura de bromocresol e 0,03%
de carbonato de célcio (RICHTER;
VEDAMUTHU, 2001).

As placas foram incubadas em jar-
ra de anaerobiose a 35°C/18h. Apds
o periodo de incubac¢do uma colonia
isolada de cada cultura foi inoculada
em caldo Infusdo de Cérebro e Co-
ragdo (BHI) (Merck) e incubada a
35°C/18h. Foram realizadas colora-
¢ao de Gram das coldnias a fim de se
verificar pureza.

Elaboracio da bebida lactea
A elaboracdo da bebida lactea fer-
mentada a base de soro fluido em

po6 foi realizada no Laticinios Lindo
Vale do IF Sudeste MG, Campus Rio
Pomba. Foram utilizadas durante a
elaboragdo, soro de leite fluido, di-
ferentes concentragcdoes de soro em
po, 0, 2, 5 e 8% (m/m) acrescidos de
10% (m/m) de agucar, 1% (m/m) de
amido, 3,5% (m/m) de polpa de mo-
rango, 0,1% (m/m) corante (carmim
de cochonilha), aroma, 1% (m/m)
de estabilizante, 1% (m/m) de pre-
biodtico polidextrose e 2% (m/m) do
probidtico Lactobacillus casei. O
soro em po utilizado foi gentilmente
cedido pela empresa Laticinios Porto
Alegre Ltda e os demais ingredientes
foram adquiridos em estabelecimen-
tos comerciais.

O soro de leite fluido, soro em po,
agucar, amido, estabilizante e o pre-
biotico (polidrextrose), apés serem
homogeneizados e filtrados, foram
submetidos ao tratamento térmico
a 90°C por 5 minutos a fim de eli-
minar oS micro-organismos patogé-
nicos. Posteriormente, a mistura foi
resfriada a 37°C para inoculagdo do
probidtico em uma contagem entre
10°% 10UFC/mL. As bebidas foram
incubadas a 37°C/ 16 horas até al-
cangar acidez de 60°D e resfriadas
a 30°C. A coalhada foi quebrada e
adicionada de coadjuvantes (3,5% de
polpa de morango, 0,1% de corante
e aroma). Em seguida realizou-se a
refrigeragdo em camara fria a 4°C.

Analises microbioldgicas

Coliformes a 35 e 45 °C - as anali-
ses de coliformes a 35 e 45°C foram
realizadas de acordo com metodolo-
gia preconizada por Brasil (2003).

Contagem de bactérias laticas vi-
aveis no produto - nos tempos 0, 15
e 30 dias de fabricagdo foi realizada
contagem de bactérias laticas viaveis
na bebida lactea. Para a contagem das
bactérias laticas, foram pipetados,
assepticamente, 11 mL da amostra, a
qual foi diluida em 99 mL de solucao
salina 0,1% (m/v) e homogeneiza-
da em Stomacher por dois minutos,
sendo esta a diluigdo 10!'. Apds as
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devidas dilui¢cdes em solucao salina,
foram plaqueadas em duplicatas, as
dilui¢des 10* a 107 pela técnica de
profundidade, sendo em seguida ver-
tido agar MRS acrescido de 0,004%
(m/v) de parpura de bromocresol ¢
0,03% (m/v) de carbonato de calcio.
As placas foram incubadas a 36°C
por 48 horas em atmosfera microa-
erofila. Para obtencdo da atmosfera
microaerofila, a superficie das placas
foi recoberta com uma sobrecamada
do mesmo meio e incubadas em jarra
de anaerobiose. Coldnias tipicas de
cada placa das duplicatas foram ava-
liadas quanto a coloragdo de Gram e
morfologia (forma, cor e tamanho).

Analises fisico-quimicas

Para avaliagdo das caracteristicas
fisico-quimicas do produto foram
realizadas analises de pH, acidez
titulavel (% de acido latico), prote-
ina, solidos totais e gordura confor-
me metodologia proposta por Brasil
(2006) e a viscosidade utilizando-se
viscosimetro da marca GEHAKA
modelo VG-200 (BRASIL).

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram
submetidos a analise de variancia
(ANOVA) por Delineamento Inteira-
mente Casualizado (DIC) e ao teste
de Tukey para a comparagdo das mé-
dias, ao nivel de 5% de significancia.
Utilizou-se o programa estatistico
Sisvar.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Caracterizacao microbiologica

Nas quatro formulag¢des de bebi-
das lacteas fermentadas avaliadas
foram encontrados valores inferiores
a 3,0 NMP/mL de coliformes a 35° ¢
45°C, o que indica que os produtos
foram elaborados seguindo os precei-
tos das Boas Praticas de Fabricagao,
uma vez que esses micro-organismos
indicam condigdes higienicossanita-
rias insatisfatorias. Essas contagens
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estdo de acordo com o estabelecido
pela legislacao vigente, RDC n°12 de
2001 (BRASIL, 2001), que estabele-
ce no maximo 10 NMP/mL de coli-
formes a 45°C.

Brandao et al. (2011), em estudo
com bebida fermentada composta de
soro de leite, inulina e probidtico,
encontrou resultados semelhantes
quanto a qualidade microbioldgica,
em que o produto apresentou con-
tagem menor que 0,3 NMP/mL de
coliformes a 35°C e 45°C, ou seja, o
produto segue os limites preconiza-
dos pela legislacao de leites fermen-
tados ou cultivados.

As Figuras 1 e 2 mostram a conta-
gem das bactérias laticas vidveis de
acordo com a concentracao de soro
em po adicionado e apds 30 dias de
armazenamento, respectivamente.

Figura 1 - Contagem de bactérias laticas vidveis das bebidas lacteas apds seu
processamento.

Log da contagem de bactérias
laticas (UFC/mL)

y = 0,084x + 9,1083
R2 = 0,9957

10
Concentraciio de soro em pé (%)

Figura 2 - Contagem de bactérias laticas vidveis das bebidas lacteas ap6s 30 dias de

Foi observado que, ap6s o pro- armazenamento.
cessamento ¢ com 30 dias de fabri-
cacdo, a contagem de bactérias lati-
cas vidveis aumentou a medida que 2 9.2 1 y = 0,0695x +8,5704
se aumentou a concentragdo de soro E M7 R? = 0,878
em p6 no produto (Figura 1 e 2). Re- g = 91
sultados semelhantes foram repor- g £ 8.9 7
tados por Thammer; Penna (2005) g %83 1
que verificaram maiores populagdes gﬂ 2 8,7 1
de micro-organismos probidticos em g 9861
bebidas com elevado teor de sélidos. 3 =85¢
As bebidas analisadas apresenta- §J 8.4 s ; : :
0 2 4 6 8
ram-se de acordo com a contagem . ]
estabelecida pela Instru¢gdo Normati- Concentragdo de soro em po
va n° 36 (BRASIL, 2000), que esta-
belece o valor minimo de 10° UFC/
Tabela 1 - Média da composicdo fisico-quimica das diferentes formulagoes da bebida, seguida de seu desvio padrao.
Formulagio* oH (:/\c:(l:;o Gordura EST Viscosidade Proteina
© 0, o, 2 0,
litica) (%) (%) (mm?/s) (%)
F1 4,44+0,03° 0,60+0,00 0,26+0,03 76,410,562 1709,59+1,22° 1,26+0,25
F2 4,18+0,02* 0,60+0,05 0,26+0,05 78,56+0,06% 6644,41£0,55°  1,51+0,02%
F3 4,09+0,00° 0,61+0,01 0,33:0,15 80,68+0,09 7615,15£0,99° 1,83+0,13%
F4 3,94+0,08° 0,63+0,12 0,26+0,05 82,27+0,98° 7920,16+0,98¢ 2,30+0,06°

(*) Concentragdo de soro em po. F1: 0%; F2: 2%; F3:5%; F4:8%. +desvio padrdo. **¢ Letras diferentes (coluna) indicam resultados

estatisticamente diferentes (p<0,05).
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mL de bactérias laticas vidveis em
bebidas lacteas fermentadas, apos o
periodo de validade.

Maffei et al. (2012), em estudo
com bebidas lacteas fermentadas
comerciais, verificaram que os pro-
dutos avaliados apresentavam con-
tagens de bactérias laticas acima do
que a legislacao brasileira preconiza
com valores de 4,7x10° para Bifido-
bacterium animalis, 5,2x10° para L.
casei Shirota e 4,9 x10° para L. ca-
sei Defensis.

Caracterizagao fisica quimica

O pH ¢ um indicador do ponto do
produto durante seu processamento,
além de exercer grande influéncia
sobre os atributos de qualidade dos
produtos lacteos fermentados, sendo
um dos fatores que limita sua aceita-
¢do no mercado. Nas quatro formu-
lagbes de bebidas lacteas fermenta-
das elaboradas, observou-se que, a
medida que aumentou a concentra-
cdo de soro em pd no produto, seu
pH diminuiu, de 4,44 na formulagio
F1 para 3,94 na formulacao F4 (Ta-
belal).

A reducdo do pH demostrou a
capacidade do soro em pd tornar o
meio mais rico em minerais e pro-
teinas possibilitando melhor desen-
volvimento das bactérias laticas e,
consequentemente, produzindo ain-
da mais acidez no meio.

A principal fun¢do das bactérias
laticas nos alimentos ¢ a acidifica-
cao destes produtos em pH proximo
a 4,0, o que impede o desenvolvi-
mento de bactérias indesejaveis
pela produgdo de acidos organicos,
majoritariamente acido lactico. Isso
permite que o tempo de conservagao
dos produtos fermentados seja mui-
to maior que o dos produtos no qual
a matéria-prima nao foi fermentada.
Outra fungdo ¢ desenvolver as pro-
priedades organolépticas dos pro-
dutos fermentados (FORSYTHE,
2002).

O teor de gordura das bebidas lac-
teas ndo variou entre as formulagdes,

pois a base da bebida, soro de leite,
possui baixo teor de gordura. Além
disso, o soro de leite em pd desnata-
do utilizado ndo influenciou o teor
de gordura, que era de 0,26% inicial-
mente (Tabelal). Em fungao do teor
de gordura na base lactea, os leites
fermentados sdo classificados da
seguinte forma: a) com creme: mi-
nimo de 6,0%; b) integral: minimo
de 3,0%; c¢) parcialmente desnatado:
méximo de 2,9%; e d) desnatado:
maximo de 0,5% (CHR. HANSEN,
1998). Dessa forma, as bebidas lac-
teas fermentadas formuladas neste
trabalho podem ser enquadradas na
categoria de desnatados.

O teor de so6lidos totais das bebi-
das aumentou a medida que houve
aumento da concentracdo de soro
em po6 no produto e houve diferen-
ca significativa entre as formulagdes
para a viscosidade da bebida lactea
(Tabela 1). O aumento do teor de so6-
lidos totais das bebidas ¢ justificavel,
pois o soro em pd ¢ uma concentra-
¢a0 de varios solidos do leite. Assim,
quanto maior a concentracao de soro
em po, maior € o crescimento de bac-
térias laticas vidveis e maiores serao
os beneficios a saude do consumidor.

Com o aumento da concentragdo
de soro em po adicionado na bebida,
houve aumento no extrato seco total
do produto. Segundo o regulamento
técnico de qualidade e identidade
de bebida lactea, para o produto ser
legalmente incluido na classificagao
de bebida lactea fermentada com adi-
¢do, € necessario atingir um minimo
de 1,0g de proteina/100 g de produto,
valor ultrapassado nas bebidas lacte-
as experimentais (BRASIL, 2004).

Assim, verificou-se que a concen-
tracdo de soro em po influencia dire-
tamente na composi¢do de algumas
caracteristicas fisico-quimicas do
produto, aumentando o teor de pro-
teina, solidos totais e viscosidade,
reduzindo o valor de pH, porém nao
interferiu no teor de gordura e acidez
do produto final.
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CONCLUSAOD

O mercado de desenvolvimento de
novos produtos alimenticios encon-
tra-se em grande expansdo devido
a crescente exigéncia dos consumi-
dores. Portanto, o desenvolvimen-
to de uma bebida lactea funcional,
fermentada simbidtica, processada
em condicdes higienicossanitarias
adequadas e com baixo teor de gor-
dura, é uma alternativa inovadora
pois, além de ser uma nova forma de
aproveitamento do soro gerado pela
industria, trata-se de um produto que
proporciona beneficios a satde do
consumidor.
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