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1. Introducdao

logurte é definido pelo Regulamento da Inspecdo Industrial de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA, como o produto adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, obtido por
coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado, ou ndo, de outros
produtos lacteos, por fermentacdo lactea mediante a acdo protosimbiotica de Lactobacillus
delbrueckii subsp bulgaricus e Streptococcus salivarius subsp thermophilus, aos quais pode se
acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade,
contribuem para a determinacao das caracteristica do produto final (Brasil, 1998).

Também tem sido verificado grande crescimento para os produtos do soro no Brasil. A expressiva
producgédo brasileira de queijo gera grande quantidade dessa matéria-prima, ainda sub-aproveitada.
(ALMEIDA, et al, 2001).

As proteinas do soro possuem um dos mais altos indices de valor biolégico em comparacéo a
outras fontes de proteinas. Quase todos o0s tipos de aminoacidos presentes o soro tipo doce
superam as doses diarias minimas de nutrientes recomendados pela Organizagdo Mundial de
Saude (FAO/WHO).

Hoje em dia também se utilizam microorganismos probioticos, associados a esses tradicionais como agentes
biotecnoldgicos, que melhoram as caracteristicas do produto tradicional, ou como agentes terapéuticos,
microrganismos que promovem efeitos benéficos nos individuos que os ingerem (Antunes, 2001 citado por
Thamer , Penna, 2005).

A forte demanda por um produto de qualidade justifica o desenvolvimento de novas bebidas lacteas
e de acordo com pesquisas de TAMINE & ROBINSON (1991) apontou-se nos ultimos anos a

tendéncia do consumo de bebidas lacteas de maneira notavel, estas caracterizadas por apresentar
baixa viscosidade e consumidas como bebidas suaves e refrescantes.

2. Objetivos
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Este projeto de iniciacdo cientifica teve como objetivo avaliar a vida util das bebidas lacteas
fermentadas produzidas, através do monitoramento do pH, da acidez livre e determinacdo de
proteina presente em cada bebidas lacteas; o controle de células vidveis de bactérias lacticas,
lactobacilos, estreptococos e microorganismos probidticos, pelo uso de meios seletivo e a avaliacao
da ocorréncia de microorganismos psicrotrofilos, colifomes totais e E. coli, como indicadores de
gualidade.

3. Desenvolvimento

As matérias-primas empregadas na fabricacdo das bebidas lacteas no Projeto foram: leite
pasteurizado tipo B e soro de queijo doce em po6 e reconstituido.

Como in6culo, foramdo utilizados culturas puras liofilizadas de misturas de microrganismos: S.
thermophilus e L. delbruecki subs. Bulgaricus e Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbruecki subs. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterias (cultura probiodtica com
guatro microrganismos).

Todos os tratamentos foram avaliados sob o ponto de vista microbiolégico e fisico-quimico apés
zero, 7, 15 e 30 dias de vida , onde foram mantidos entre 4 e 5°C.

ANALISES FISICO- QUIMICAS

Foi analisado o pH dos diferentes tratamentos, nos periodos de zero, 7 ,15 e 30 dias. Para a
medicao do pH foi utilizado um pHametro do fabricante GEAKHA. A acidez livre foi medida através
da titulacdo da amostra com NaOH 9N ou soda Dornic (1° Dornic corresponde a 1 g acido lactico/
mL de leite),e utilizando fenolftaleina como indicador de viragem.

Para a verificagdo da proteina foi utilizado o método Kjedahl. Neste método o nitrogénio organico
do material foi transformado em NH,", por digestdo logo apés foi feita a destilagdo do NH," ,
transformando-o em NH; onde foi utilizado NaOH a 18N para liberagdo do aménio e o 4cido borico para a
recepcdo do NH; desprendido. Na ultima fase foi realizada a titulagdo com &cido sulftrico a 0,04366 N.
depois para a determinagdo da % de proteina foi feito o calculo m = N. M.V onde, m é a massa de
nitrogénio em 1 ml de amostra N é a normalidade do &cido sulfurico M é a molaridade do nitrogénio e V o
volume utilizado da amostra, depois foi convertido o nitrogénio em proteina com N x 6,25 determinando
assim a quantidade de proteina em porcentagem.( LACERDA, 2002)

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foi realizado o controle de células viaveis, feitas por semeadura em placas pelo método “pour
plate”, também nos periodos de zero, 7, 15 e 30 dias, com diluicbes em solucbes peptonadas a
0,1%. Depois de realizadas as diluicbes as placas foram incubadas em jarros de anaerobiose a
42°C/ 48 horas para o desenvolvimento das colbnias. As analises microbioldgicas foram feitas com
trés tipos de meio. O meio Agar MRS ( pH 6,9) para contagem de bactérias lacteas, meio Agar M17
(pH6,9) para contagem de estreptococos e meio Agar MRS acidificado (pH 5,4 ) para contagem de
probidticos.

Para a contagem de coldnias de microorganismos psicrotréfilas foi utilizado o Agar PCA onde foi

utilizado diluicdes com solucdes peptonadas a 0,1% e posteriormente as placas incubadas a 5°C
por 7 dias. APHA (1992).
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Para a verificacdo da qualidade da bebida Lactea foram realizadas as analises de coliformes totais
e E.coli empregando-se o teste rapido Petrifilm coliformes (AOAC 991.14), seguindo a metodologia
do fabricante.

4. Resultados

O pH variou de 4,22 a 4,73 e a acidez variou de 71 a 147°D nas bebidas com cultura tradicional, e
para as bebidas com a cultura probidtica, o pH variou de 4,16 a 4,69 e a acidez de 61 a 126.

Nas duas etapas, com a queda do pH houve um aumento na acidez pois, quanto mais baixo o pH
mais acida € a amostra, isso se de ao fendbmeno conhecido como pos acidificacdo, o Lactobacillus
delburekii ssp. Bulgarius produz acido latico durante o armazenamento refrigerado.

Nos tratamentos utilizando cultura probidtica houve uma leve reducdo na acidez em relagdo aos
tratamentos utilizando cultura tradicional. Isso ocorre pois as culturas probiéticas, caracterizam-se
pela baixa capacidade de acidificacdo durante a estocagem, possuem a vantagem de promover
acidificacao reduzida durante a armazenagem pés-processamento podendo melhorar o sabor do
produto final. (Gomes, Malcata, 1999 citado por Thamer, Penna, 2005).

O monitoramento do crescimento das bactérias lacticas em agar MRS e o monitoramento do
crescimento de Streptococcus thermophilus em agar M17 para as bebidas com cultura tradicional
esta apresentado no gréafico do Anexo 1 e para as bebidas com cultura probidtica o crescimento
micorbiano pode ser melhor analisado nos grafico do Anexo 2.

Os coliformes totais em todas as fermentacdes realizadas tiveram seu desenvolvimento
desacelerado, chegando ao ndo crescimentonos periodos de 15 e 30 dias, decorrente do aumento
da acidez do leite fermentado.

A E. coli também teve seu desenvolvimento desacelerado apenas com cultura tradicional e nao
teve desenvolvimento com a inclusdo dos probidticos. O modo de acdo dos probidticos ndo é
completamente esclarecido. Uma hip[6tese é a exclusdo competitiva, em que o probibtico
competiria com o0s patdogenos por sitios de fixacdo e nutrientes, impedindo sua acao
transitoriamente. A exclusdo competitiva explicaria a necessidade da administragéo continuada e a
elevadas doses dos probidticos, para manifestar seus efeitos. Os probiéticos podem também afetar
patégenos através da sintese de bacteriocinas, de &cidos organicos volateis e de perédxido de
hidrogénio. (COPPOLA e TURNES, 2004).

O periodo 6timo do crescimento microbiano para as duas etapas, foi no periodo de 15 dias, devido
a capacidade dos microorganismos de metabolizacdo de lactose durante o periodo de
armazenamento.

Para as bebidas em que foram utilizada cultura probiética, era aconselhavel manter o pH acima de
5,00. Pois, segundo SCARDOV citado por ALMEIDA, algumas espécies de bifidobactéria ndo se
desenvolvem em pH entre 4,50 e 5,00.

A quantidade de proteina apresentou poucas variacbes em relacdes aos tratamentos,e as
concentracdes dos diferentes teores de soro de queijo ndo influenciaram na quantidade de proteina
das bebidas lacteas. As bebidas elaboradas com a cultura probidticos apresentaram porcentagem
de proteina ligeiramente superior em comparacao as elaboradas com a cultura tradicional.
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Segundo DAVE & SHAH citado por ALMEIDA, afirmam que o Lactobacillus acidophilus a
presentam atividade proteolitica, fator que beneficia o crescimento de bifidobactéria em produtos
fermentados, que requer peptideos ou aminoacidos derivados da degradacdo da caseina

5. Consideracdes Finais

A acidez aumentou com o passar do tempo nas fermentacdes na medida que o pH diminuia, este
fato se deve ao fato do Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus produzir acido latico durante o
armazenamento refrigerado,fendmeno este conhecido como pds acidificacdo. Quando o
Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus € excluido da fermentacéo, o aumento da acidez é
reduzido. N&o houve ocorréncia de microorganismos psicrotrofilos em nenhuma das fermentagfes
realizadas A ocorréncia de coliformes totais, diminuiram em todas as fermenta¢cdes com o passar
do tempo, devido a acidez da bebida. A E. coli tem seu desenvolvimento inibido com a presenga
de microoganismos probidticos.

O nitrogénio total ndo houve grandes variagdes, 0s tratamentos contendo microorganismo
probiéticos apresentaram um ligeiro aumento na porcentagem de nitrogénio presente.

As diferentes concentracdes dos teores de soro de queijo ndo influenciaram na quantidade de
proteina bruta.
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Contagem de células vidveis de microorganismos
probidticos em agar MSR acidificado com cultura
probidtica
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FIGURA 3. Contagem de células viaveis de microsrganismos probidticas em
dgar MSR acidificado, com cultura probiética (S?reptacoccus themophilus,
Lactabaciflus delburecki subs. Bulgarivs, Lactobaciflus acidophilus e

Bi fidebacterias)
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ANEXO 2

Contagem de células viaveis de bactérias laticas totais
em agar MRS em tratamento com cultura probidtica
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Contagem de células viaveis de Streptococcus
thermophilus em agar M17 com cultura probidtica
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FIGURA 2. Contagem de células vidveis em bebidas lacteas fermentadas com
cultura probidtica (Streptococeus thermophilus, Lactobacillus delburecki subs.
Bulgarius, Lactobacillus acidophilus e Bifidebacterias)

7/8



ANEXQO 1

Contagem de células viaveis de bactérias laticas totais em
agar MRS, com cultura tradicional
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Contagem de células viaveis de Streptococcus
thermophilus em agar M 17, com cultura
tradicional
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Figura 1. Contagem de células vidveis em bebidas lacteas fermentadas com
cultura tradicional (Streptococcus thermophilus e Lactobaciflus delburecki
stbs. Bulgarius)
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