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RESUMO

Bebida lactea é o produto desenvolvido a partir do coproduto gerado pela fabricagdo do queijo, o soro,
produto esse que é fonte de nutrientes. Esse coproduto antes era jogado pelas indUstrias de laticinios no
meio ambiente sem nenhum tipo de tratamento, contaminando 0 mesmo, entretanto com o surgimento
da bebida lactea, o soro passou a ser um produto de valor comercial. O objetivo desse trabalho é
desenvolver uma bebida lactea fermentada com diferentes concentracfes de soro e estabilizantes, através
do Delineamento Composto Central Rotacional (DCCR) 22 com 11 ensaios. Essa bebida foi
desenvolvida na Universidade Federal de Sergipe — Campus do Sertdo, mais precisamente no laboratorio
3. Para sua elaboracéo foi utilizado soro de leite, leite, aglcar, inoculo e estabilizante. Por meio de
analises fisico-quimicas e microbioldgica foi possivel avaliar a qualidade do produto. O pH teve
variacdes entre 3,73 e 4,0 nas 11 formulacdes e isso é explicado pela continuidade da fermentacédo
mesmo depois da bebida pronta, ja 0 SST que é medido em °Brix, também teve variacdes entre 10 e 11,
valores que sdo semelhantes com outros resultados encontrado por outros autores. Os resultados para a
analise microbioldgica deram negativo para Salmonela e Listeria. A bebida lactea é uma forma de
aproveitamento e agregacdo de valor ao coproduto soro, que antes nao tinha funcéo e agora pode ser
reutilizado na elaborac&o de novos produtos, ja que a mesma ¢é feita por processamento simples, sendo
assim uma possibilidade de as industrias lacteas aproveitarem esse produto, aumentando sua renda e
diminuindo a contaminacdo da natureza.

Palavras-Chave: coproduto, reaproveitamento, inovagao.

RESUMEN

La bebida lactea es el producto elaborado a partir del coproducto generado por la elaboracién del queso,
el suero lacteo, producto que es fuente de nutrientes. Este coproducto anteriormente era arrojado por las
industrias lacteas al medio ambiente sin ningun tipo de tratamiento, contaminandolo, sin embargo con
el surgimiento de la bebida lactea, el suero se convirtié en un producto de valor comercial. El objetivo
de este trabajo es desarrollar una bebida lactea fermentada con diferentes concentraciones de suero y
estabilizantes, a través del Disefio Compuesto Central Rotacional (DCCR) 22 con 11 ensayos. Esta
bebida fue desarrollada en la Universidad Federal de Sergipe — Campus do Sertdo, mas precisamente en
el laboratorio 3. Para su preparacion se utilizaron suero, leche, azlcar, inculo y estabilizador. Mediante
andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos se pudo evaluar la calidad del producto. EI pH tuvo
variaciones entre 3,73 y 4,0 en las 11 formulaciones y esto se explica por la continuidad de la
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fermentacion aun después de lista la bebida, ya que el SST, que se mide en °Brix, también tuvo
variaciones entre 10 y 11, valores que son similares a otros resultados encontrados por otros autores.
Los resultados del analisis microbioldgico fueron negativos para Salmonella y Listeria. La bebida lactea
es una forma de aprovechar y agregar valor al coproducto de suero, que antes no tenia ninguna funcion
y ahora puede ser reutilizado en el desarrollo de nuevos productos, ya que se elabora mediante un
procesamiento simple, siendo asi una posibilidad para la industria lactea. industrias a aprovechar este
producto, aumentando sus ingresos Yy reduciendo la contaminacion de la naturaleza.

Palabras Clave: coproducto, reutilizacion, innovacion.

ABSTRACT

Milk drink is the product developed from the co-product generated by the manufacture of cheese, whey,
a product that is a source of nutrients. This co-product was previously thrown by the dairy industries
into the environment without any kind of treatment, contaminating it, however with the emergence of
the dairy drink, the whey became a product of commercial value. The objective of this work is to develop
a fermented dairy beverage with different concentrations of whey and stabilizers, through the Rotational
Central Composite Design (DCCR) 22 with 11 trials. This drink was developed at the Federal University
of Sergipe — Campus do Sertdo, more precisely in laboratory 3. Whey, milk, sugar, inoculum and
stabilizer were used for its preparation. Through physical-chemical and microbiological analysis it was
possible to evaluate the quality of the product. The pH had variations between 3.73 and 4.0 in the 11
formulations and this is explained by the continuity of fermentation even after the drink is ready, since
the TSS, which is measured in °Brix, also had variations between 10 and 11, values that are similar to
other results found by other authors. The results for the microbiological analysis were negative for
Salmonella and Listeria. The dairy drink is a way of using and adding value to the whey co-product,
which previously had no function and can now be reused in the development of new products, since it
is made by simple processing, thus being a possibility for the dairy industries to take advantage of this
product, increasing their income and reducing the contamination of nature.

Keywords: co-product, reuse, innovation.

INTRODUCAO

A producdo de bebidas lacteas comecou a cerca de mais de 10.000 anos com a
fabricacdo de leite fermentado (LEUCAS, 2012). N&o sendo possivel afirmar com precisao
quando esse tipo de produto foi introduzido na alimentagdo humana, mas acredita-se que o
primeiro produto fermentado seja o iogurte, tendo a sua descoberta acidentalmente em virtude
da acdo de microrganismos, mais precisamente as bactérias lacteas no leite ha cerca de 10.000
anos A. C. (RECCHIA, 2014).

Uma dieta a base de bebidas lacteas traz beneficios a satde de quem consome, resultante
da acdo das bactérias lacteas presente na bebida durante a fermentacdo, além dos nutrientes
contidos no leite e soro essas bebidas atuam na microbiota intestinal (SILVA, 2016).

Bebida lactea, caracteriza-se pelo produto formado a partir da mistura do leite, seja ele
pasteurizado, in natura, entre outros, com soro de leite, sendo necessario que a base lactea
apresente 51% de massa da concentracdo da bebida. J& a bebida lactea fermentada é
caracterizada pela acdo dos microrganismos no leite durante a fermentacdo, entretanto esse

produto depois de fermentado ndo podera sofrer nenhum tratamento térmico. Nesse produto
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ndo ha a determinagdo do microrganismo, mas deve ter uma contagem de no minimo 106
UFC/g ao final do produto acabado (BRASIL, 2005).

Na busca por alimentos mais saudaveis, com o intuito de diminuir doencas, setores
alimenticios tém investido nas pesquisas e desenvolvimentos de alimentos funcionais que
oferecem a capacidade de gerar atividades fisiologicas (BUSANELLO, 2014). Por isso, as
indUstrias de laticinios tém explorado bastante as culturas probidticas para o desenvolvimento
de bebidas fermentadas, pois elas ttm uma boa aceitacdo no mercado por serem alimentos com
funcionais (RAMOS et al, 2013).

Segundo Busanello (2014, p.19) “Outras substincias permitidas que podem ser
adicionadas as bebidas lacteas fermentadas sdo os acidulantes, os aromatizantes, reguladores
de acidez, estabilizantes, espessantes, emulsificantes, corantes e conservantes”. Bebidas lacteas
fermentadas podem ser desenvolvidas com adi¢cdo de polpas de frutas, frutas secas, soro de
leite, ingredientes que colabora para qualidade, viscosidade e aroma do produto
(BUSANELLO, 2014).

A producdo de queijo gera o soro lacteo, um coproduto que por muitos anos era
descartado de forma irregular na natureza. Entretanto, devido ao seu valor nutricional e
funcional, o aproveitamento do soro lacteo pelas industrias tem aumentado, com a fabricacdo
de bebidas l&cteas, podendo essa ter adi¢do de frutas (PFRIMER, 2018).

REFERENCIAL TEORICO

Bebida lactea

Bebida lactea fermentada com adicdo do soro produzido do queijo, é 0 aproveitamento
desse soro que seria jogado na natureza sem nenhum tratamento. E esse produto, ultimamente
vem ganhando o mercado em razdo do seu valor nutricional, pois possuem propriedades
metabdlicas atuando na microbiota intestinal e melhorando seu funcionamento (PAULA et al,
2020).

Essas bebidas tém semelhancas com o iogurte, pois apresentam alto poder de nutri¢do
de acordo com os ingredientes presentes na sua composi¢do. Sendo necessario durante o
processamento desse produto, a pasteurizacdo do soro e do leite, com objetivo de eliminar
microrganismos patogénicos que possam estar nesses produtos, outro fator importante é o pH
final do produto que deve ser de 4,6. Essas bebidas tém como principais ingredientes, o soro,
leite e bacteérias lacteas (JESUS et al, 2021).
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O Brasil teve um aumento de 42% na producéo de bebidas lacteas fermentadas de 2007
a 2014 e isso se da pelas fungdes nutricionais e também pelo seu valor acessivel. Por ser
produzido a base de leite, essa bebida é rica em proteina apresentando baixa viscosidade e suas
caracteristicas sensoriais variam conforme a composi¢do da bebida (REINALDO, 2018).

A producdo de bebidas lacteas é viavel para as industrias, pois além de aproveitar o soro
e diminuir os problemas ambientais, aumenta a renda da empresa e também, pode-se aproveitar
equipamentos disponiveis das industrias que sdo utilizados para fabricacdo de outros produtos
(CAIXETA, 2019)

Os consumidores tém procurado inovacdo e praticidade, além claro da satide e com isso
as induastrias investiram no desenvolvimento de produtos lacteos fermentados. No Brasil
destacam-se a comercializacdo de bebidas ndo fermentadas e as fermentadas, formuladas com
soro (MARQUES, 2012). A fermentacdo é produzida com leite fermentado ou adicdo de
culturas especificas (MENDES et al, 2017).

Leite

O leite e seus derivados exercem um papel importante para a economia do Brasil,
sobretudo para os agricultores familiares, pois sdo responsaveis pela maior parte da producao
leiteira no pais, gerando emprego e renda (BATTISTI et al, 2013).

O Brasil é o terceiro ponto de leite no mundo, ficando atras dos Estados Unidos e india.
Em 1997, o Brasil produzia cerca de 18,7 bilhdes de litros, ja em 2014 alcangou uma producao
de 35,124 bilhdes de litros, um crescimento de 4% por ano (ROCHA, 2020).

Em Sergipe, a producéo leiteira tem alta concentragéo no alto sertdo, com destaque para
Poco Redondo e Nossa Senhora da Gléria, ficando aproximadamente com 30% da producéo do
estado. Em 2019, Sergipe produziu 347.645 mil Litros de leite, sendo Po¢co Redondo o maior
produtor, representando 17% da producéo, com 57.985 mil litros (OLIVEIRA, 2019). Sergipe
é 0 sexto maior produtor de leite do Brasil, ficando atrés apenas dos estados de Minas Gerais,
Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Alagoas e Parana (MARIZ, 2021, ONLINE).

A producéo de leite em Sergipe no 3° trimestre de 2021, foi de 6,9 bilhdes de litros,
reducdo de 5,1% em comparacao com o 3° trimestre de 2020, porém teve um aumento de 6,4%
em relacdo ao trimestre passado que foi de 5,80 bilhdes de litros de leite (IBGE, 2021), como
demonstra a seguir a tabela 1, as varia¢Oes da producéo leiteira em Sergipe nos anos de 2018 e
2019.
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Tabela 1: Variagdo da producdo de leite 2018- 2019 em Sergipe.

Municipio 2018 2019 Variagdo
Poco Redondo (SE) 57.409,00  57.985,00 1%
Nossa Senhora da Gloria (SE 57.409,00 57.985,00 1%
Porto da Folha (SE) 38.144,00  38.736,00 2%
Gararu (SE) 25.387,00  25.976,00 2%
Monte Alegre de Sergipe (SE) 19.283,00  22.897,00 19 %
Canindé de S&o Francisco (SE) 23.353,00  22.453,00 -4 %
Carira (SE) 7.380,00 7.675,00 4%
Itabi (SE) 8.280,00 7.392,00 -11%
Feira Nova (SE) 6.574,00 6.832,00 4%
Itabaiana (SE) 6.720,00 6.822,00 2%
TOTAL 337.281,00 347.645,00 3%

Fonte: PPM 2019, IBGE.
De janeiro a novembro de 2020, o leite teve um aumento de 16,4% comparado ao ano

anterior, uma média de R$ 1,71 por litro (CEPEA, 2020).

Soro de leite

O soro é o subproduto da coagulacdo do leite (queijo), considerado um produto de alto
valor nutricional, com 55% dos nutrientes presentes no leite. A lactose e outros nutrientes
presentes no soro, faz dele um produto de alto potencial ao surgimento de bactérias probioticas,
ideal para fabricacdo de bebidas fermentadas (SIQUEIRA, MACHADO, STAMFORD, 2013).

O aproveitamento do soro de leite no Brasil, se da principalmente para a fabricacdo de
bebidas lacteas fermentadas, pois elas tém caracteristicas sensoriais similares ao iogurte. As
técnicas de fracionamento e preservacdo utilizada no soro, conserva as proteinas contribuindo
para a restauracdo desse nutriente, melhorando assim as propriedades funcionais (CAPITANI
et al, 2005).

A composicao do soro varia de acordo com o tipo de queijo produzido, do processo
tecnoldgico aplicado e da qualidade do leite utilizado na fabricacdo do queijo e da caseina
utilizada nessa producdo. O soro é basicamente composto de agua, sais minerais, proteinas
sollveis, lactose e gordura, sendo que 20% é composto pelas proteinas do soro e 70% dos
solidos desse produto é formado por lactose (ALMEIDA et al, 2013).

50% do soro presente no Brasil é importado, pois a maioria das queijarias s6 tém selo

de inspecéo estadual, impedindo a compra desse produto pelas inddstrias e, portanto, sendo
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jogado no meio ambiente elevando o impacto ambiental (REGHELIM, RIGJI, 2018).

O soro pode ser processado de diversas formas, evaporacdo, filtragdo, secagem,
centrifugacdo, entre outras. Sendo a evaporacao téermica a técnica mais utilizada (BALDASSO,
2008).

Estabilizantes

Os estabilizantes tém a funcdo de unir dois alimentos, que antes era impossivel unir,
manter a uniformizada (ADAMI, CONDE, 2016). Eles também evitam a separacdo desses
alimentos com o passar do tempo, como 6leo e agua que naturalmente eles ndo se misturavam
(HONORATO et al, 2013).

Gelatinas e gomas sdo substancias utilizadas como estabilizantes e espessantes em
bebidas lacteas, como o iogurte para aumentar a consisténcia e diminuir a sinérese. Na producéo
de lacteos fermentados, € utilizado a gelatina para dar firmeza, aumentar a viscosidade, evitando
assim a separacgdo dos componentes e também para promover uma textura diretamente na boca.
Ja as gomas, também proporcionam o aumento na viscosidade e retencdo de agua (COSTA et
al, 2009).

Quelantes de calcio ou sais estabilizantes, mais especificamente os fosfatos e citratos,
sdo utilizados com frequéncia no leite para transformar suas caracteristicas e constituindo
complexos consistentes através de ligagdes metalicas com idnicas. Com isso, a estabilidade
térmica do leite pode aumentar, ocorrer a diminuicdo da floculacédo e reduzir a gelificacdo de
leites UHT e sedimentos que possam se formar nesse leite aumentando a elasticidade e
consisténcia de géis presentes em produtos fermentados. Porém a adicdo de sais deve ser
repensada pois aumentam a quantidade do sddio no leite (RODRIGUES, 2012).

Goma xantana é composta de glicose, heptassacarideo e acido glucurénico (DRUZIAN,
PAGLIARINI, 2007). E um polissacarideo feito pelas bactérias xanthomonas, sendo bastante
utilizado como estabilizantes e espessantes na industria alimenticia, farmacéuticas, entre outras
(BORGES, VENDRUSCOLO, 2008).

Fermento lacteo

A producéo de bactérias lacteas tem crescido nos ultimos 30 anos, com a fabricagéo de
alimentos (BARCELOS, et al, 2012). Bactérias lacticas (BAL), ¢ um aglomerado de
microrganismos gram-positivos, que desenvolve em estados de anaerobissimo ou
microaerdfilas. A BAL exerce papel duplo na fermentacdo dos alimentos, elas aumentam a vida

do alimento, em decorréncia da quebra dos carboidratos, por outro lado, o acido acumulado
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transforma as propriedades sensoriais do produto. E muito utilizada na fabricacdo de bebidas
lacteas fermentadas, como iogurtes, leite acidificados e queijos, mas a BAL também pode ser
utilizada em bebidas alcodlicas e processamento de carnes (BRUNO, CARVALHO, 2009).

As bactérias lacteas sdo essenciais para alcancar o pH desejado, contribuindo nas
caracteristicas sensoriais, atuando na acidificacdo do leite (SILVA, 2015).

Leite fermentado ou bactérias lacteas especificas sdo substancias de uso obrigatério na
producdo de bebidas lacteas fermentadas. Essas culturas devem ter resisténcia e ndo ocorrer
degradacéo, ter acidificacdo média, conseguir se desenvolver em interacdo com outro ser e criar
substancias encarregadas pela viscosidade e aroma da bebida. As cepas mais utilizadas na
fabricacéo de leites fermentados sdo Lactobacillus Bulgaricus e Streptococcus Thermophilus.
Entretanto, a atividade do fermento lacteo pode ser atingida em trés condi¢des: temperatura de
incubacdo, percentual de indculo e tempo de incubacéo (fermentacdo) (REINALDO, 2018).

A incubacdo ideal da cultura lactea é com temperatura de 42 °C, sendo que a temperatura
pode influenciar na compatibilidade das culturas (BRUZANTIN, 2000).

Leite fermentado ¢ um “ndo iogurte” utilizado na producdo de bebidas lacteas obtidas
por bactérias probidticas. A combinacdo de culturas é fundamental para alcancar a qualidade
do produto final. Bactérias &cido lacticas ndo conseguem condensar com alguns aminoacidos,
por isso tem demanda nutricional muito complexa (ROSA, 2013).

A utilizacdo de bactérias probidticas nos produtos fermentados vem sendo estudada,
pois ha dificuldades em manter qualidade dessas bactérias durante o armazenamento do produto
no refrigerador. Oxigénio dissolvido, pH e estocagem sdo fatores que influenciam na

sobrevivéncia desses microrganismos (GALLINA et al, 2011).

METODOLOGIA

Local do experimento
Os experimentos foram realizados nos Laboratdrios 3, 4 e 5 da Universidade Federal de

Sergipe-Campus do Sertéo.

Elaboracéo da bebida lactea fermentada
A bebida lactea foi desenvolvida baseada na metodologia descrita por SANTOS et al.

(2008), conforme o fluxograma apresentado logo abaixo.
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Soro de leite (Acidez 10 °D, % do DCCR —» Adicéo do agucar (5%) —» Adicgdo de
leite (% do DCCR) —» Pasteurizacao (65 °C/30 min) —» Resfriamento até 45 °C —» Adicédo
de fermento termofilico para iogurte (1%) — Fermentac&o até atingir 65 °D (pH 4,5a 4,7) —»
Adicdo de estabilizante/espessante (% do DCCR) —» Envase —» Armazenamento sob
refrigeracdo (5 °C — 10 °C).

Soro/sacarose

Primeiramente foi dissolvido o soro em po6 na agua fria, adicionado acucar e feita a
pasteurizacao.

Pasteurizacdo/adicdo do leite/indculo

A mistura foi pasteurizada a 65 °C durante 30 minutos e a mesma resfriada até 45 °C
para ndo ocorrer a morte do indculo e foi adicionado o leite UHT e 0,2 g do cultivo lacteo de
inoculacdo direta.

Adigéo do fermento

O cultivo lacteo foi dissolvido em 1 L da mistura do soro, leite e agucar e ocorreu a
adicdo de 0,2 g do indéculo para cada litro da mistura (leite e soro). Em seguida, foi feita a
homogeneizacao e incubacéo a 43 °C por um periodo médio de quatro horas.

Fermentacdo/adicdo de estabilizante

A fermentacdo da bebida lactea foi realizada até o pH do meio atingir valores entre 4,5
a 4,7 (x0,25). Apos a fermentacdo, foi adicionado o estabilizante e homogeneizado a bebida e
mantida sob refrigeracao.

Envase

Depois de prontas, as bebidas lacteas fermentadas foram acondicionadas em garrafas
transparentes de polietileno e armazenadas a 4+1 °C, até o0 momento da realizacdo das analises
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensorial (um periodo de armazenamento de 7 dias).

Foram produzidos 9 tipos de bebida lactea, com diferentes concentracdes de soro e
estabilizante/espessante de acordo com o Delineamento estatistico proposto (Delineamento
Central Composta Rotacional — DCCR), seguindo o fluxograma apresentado logo a cima.

Delineamento estatistico

Foi realizado o Delineamento Composto Central Rotacional (DCCR), com base na
Metodologia de Superficie de Resposta (RODRIGUES, 2009). Onde o experimento teve como
principal fator a concentracdo de estabilizante/espessante e soro de queijo, conforme é mostrado

na tabela 2 os niveis experimentais.

Tabela 2. Fatores e niveis experimentais utilizados na otimizagdo da producdo de bebida lactea fermentada.
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NIVEIS EXPERIMENTAL
FATORES -1,42 -1 0 1 1,42
Soro (%) 51,0 54,49 63,0 71,51 75,0
Estabilizante/espessante (%) 0,20 0,244 0,35 0,456 0,50

Fonte: autor proprio.

Os experimentos foram executados em ordem aleatoria, tendo como resultados a acidez
total titulavel, solidos solUveis totais, atributos sensoriais e pH. Os niveis experimentais foram
selecionados por meio de informagdes da literatura e os resultados foram analisados através de
andlises de variancia e de regressdo estatisticamente, tendo em vista a inexisténcia de ajustes, a
relevancia dos parametros e o coeficiente de regressdo. Atraves das analises da metodologia de
superficie de resposta, por meio do pacote estatistico Statistica® versdo 8.0, foi determinado as
concentracdes de soro e estabilizantes melhores das diferentes formulacGes da bebida lacteas
fermentada. Ja na tabela 3, é possivel identificar as concentracbes das matérias-primas da
bebida.

Tabela 3. Planejamento experimental DCCR, valores codificados e originais das variaveis de estudo (soro de

queijo e estabilizante/espessante).

ENSAIOS SORO ESTABILIZANTE SORO (%) ESTABILIZANTE
(%)
1 -1 -1 54,49 0,244
2 1 -1 71,51 0,244
3 -1 1 54,49 0,456
4 1 1 71,51 0,456
5 -1,41 0 51,00 0,350
6 1,41 0 75,00 0,350
7 0 -1,41 63,00 0,200
8 0 1,41 63,00 0,500
9 0 0 63,00 0,350
10 0 0 63,00 0,350
11 0 0 63,00 0,350

Fonte: autor proprio.

Analises fisico quimicas
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As andlises fisico-quimicas (acidez titulavel, pH, sélidos solGveis totais) todas foram
realizadas em triplicata, no laboratério 3 da Universidade Federal de Sergipe-Campus do
Sertdo, segundo a Instrucdo Normativa n° 68 (BRASIL, 2006).

Acidez titulavel

Para realizacdo da acidez titulavel foi preparado uma solucdo de hidroxido de sddio
(NaOH) a 0,2mol/L. Onde mediu-se 10 mL da bebida lactea em uma proveta e 100 mL de &gua
destilada, levando as mesmas para um Erlenmeyer e adicionado 3 gotas de fenolftaleina e
realizado a titulagdo com bureta digital em triplicata.

pH

O pH foi determinado em triplicata através de pHmetro digital portatil calibrado. Sendo
adicionado 10 mL da bebida em um béquer e submetido o eletrodo do pHmetro dentro da
amostra para aferi¢cdo do pH, posteriormente foi lavado o eletrodo do pHmetro depois de cada
afericéo.

Sélidos soluveis totais

Para determinacdo dos sélidos sollveis totais, também realizado em triplicata, foi
utilizado um refratbmetro portatil que mede em °Brix. Utilizando um conta gota para facilitar a
realizacdo do teste, pegou trés gotas da bebida lactea e colocou no prisma do refratbmetro

aferindo o valor.

Caracterizacdo microbiologica

Foram realizadas as analises microbioldgicas (Salmonella sp., Listeria sp.), seguindo 0s
procedimentos da INSTRU(}AO NORMATIVA N° 60, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Para isso, foi preparado uma solugédo de
agua peptonada, onde colocou 225 mL dessa solu¢do em frasco tampado e 25 mL da bebida
lactea, levando para incubadora por 24h a 45 °C. Posteriormente, foi pegado 1 mL com um
pipetador da solucéo e colocado nas placas de Salmonella sp., Listeria sp, levando novamente
para incubadora por mais 24h a 45°C para obter o resultado. As analises foram realizadas nas

11 amostras de bebida.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas
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Através das analises fisico-quimicas, foi possivel avaliar as caracteristicas de cada

formulacédo da bebida depois de pronta, apresentados na tabela 4 abaixo.
Tabela 4: Delineamento composto central rotacional (DCCR 22) com as combinacdes dos fatores relacionados a
formulacdo das bebidas lacteas fermentadas (soro de leite (%) e estabilizante (%)) e as respectivas respostas

(valores médios) apds o produto pronto para consumo.

ENSAjOS _FATORES RESPOSTAS _
SORO DE LEITE (%) ESTABILIZANTE pH AT (°D) SST (°Brix)

1 -1 (54,49) -1 (0,244) 400 6584 10

2 1(71,51) -1 (0,244) 3,09 67,87 10,9

3 -1 (54,49) 1 (0,456) 377 7146 11

4 1(71,51) 1 (0,456) 380 66,37 11

5 -1,41 (51,00) 0 (0,350) 380 61,78 10

6 1,41 (75,00) 0 (0,350) 3,87 63,87 10,9

7 0 (63,00) -1,41 (0,200) 380 53,89 10,2

8 0 (63,00) 1,41 (0,500) 390 5958 10,3

9 0 (63,00) 0 (0,350) 373 7336 108

10 0 (63,00) 0 (0,350) 373 6397 10,2

11 0 (63,00) 0 (0,350) 380 6557 10,2

FONTE: Dados da Pesquisa.

Como mostrado na tabela, os valores de pH das amostras houve pequenas variagoes,
entre 3,73 e 4,0. Valores esses, que sdo semelhantes ao encontrado por outra autora (SILVA,
2016), essa diminuicdo no pH é promovida pelo acimulo do &cido latico gerado durante o
processo de fermentacédo, sendo o pH indicador de virada do ponto isoelétrico. Ja em relacdo a
acidez total que foi dada em °D, houve uma variacdo entre 53,89 e 73,36, valores esses que
estdo elevados comparado com outro autor (THAMER; PENNA; 2006), em seu trabalho foi
encontrado valores entre 44,33 e 50,39 °D, porém sdo inferiores se comparados com iogurtes
que varia entre 60 e 150 °D. O menor °D foi encontrado na amostra com menor concentracao
de estabilizante. Ja solidos soluveis total, variou entre 10,2 e 11, valores inferiores encontrados
pela mesma autora de 15,68% e 18,97%. Pode ser observado nos ultimos 5 tratamentos, a taxa
de SST, ficaram quase todas as amostras com o mesmo valor, isso por que eles ttm a mesma
concentracdo de soro, s6 houve diferenca nas amostras 8 e 9.

Na Figura 1 estdo apresentados os resultados de Acidez Total (AT), pH e Solidos
Soluveis Totais das bebidas lacteas fermentadas, onde as concentragdes de soro e estabilizantes
variam. Pode ser observado na figura, que a concentracdo de soro e estabilizante, estd

influenciando no aumento do pH, isso pode estar relacionando ao tipo de cultura utilizada no
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processo fermentativo, a continuidade do abaixamento do pH mesmo depois de resfriado o
produto e também pelo &cido latico produzido no processo fermentativo, sendo importante esse
controle do pH, pois pode ocorrer separacao do soro em pH maiores que 4,8.

Figura 1: Curvas de superficie de resposta com as combinagdes dos fatores relacionados a formulagdo bebidas
lacteas fermentadas (soro de leite (%) e estabilizante (%)) e as respectivas respostas (pH, Acidez Total - AT e
Sélidos Solaveis Totais - SST) ap6s o produto pronto para 0 consumo.
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Yo,
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Fonte: autor proprio.

Ainda na mesma figura pode ser observado que a Acidez Total (AT), tem relacdo direta
com o soro de leite e também ao leite presente no produto, ja que durante a fermentacdo é

produzido acido lacteo e isso acaba influenciando na acidez final. A acidez influéncia na
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qualidade do produto, sendo um dos fatores que limita a aceitacdo do consumidor. Além disso,
0 acido lacteo atua desestabilizando as micelas de caseinas, permitindo a formagao do gel e
também age como conservante natural da bebida. Em relagcdo ao Sélidos Soluveis Totais (SST),
a maior concentracdo de soro e estabilizante elevou o °Brix. O °Brix também esta relacionado
com a sacarose presente na bebida, onde a maior por¢do de sacarose, maior o teor de solidos

soluveis totais, ou seja, quanto maior o grau brix, maior a dogura do produto.

Analise microbioldgica
Foi realizado analise microbiologia para Salmonella sp. e Listeria sp., pelo método de
contagem de placas. Todas as onze amostras, apresentaram resultados negativos para essas

bactérias, método realizado pelas placas Cap-Lab, estando apta para consumo.

CONCLUSOES

Os resultados apresentados permitem concluir que a concentracdo de estabilizante e soro
de leite em p6 pode ser otimizada para elaboracdo desses produtos, e que os fatores avaliados
foram semelhantes com outros trabalhos e com isso apresentou resultados satisfatérios. A
bebida lactea fermentada a base de soro de leite em pé e estabilizante pode ser uma alternativa
para 0s pequenos e grandes laticinios, pois é possivel produzir estd bebida com processos

fermentativos simples e baixo custo.
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