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1. Introducéo

O iogurte é obtido a partir da fermentacao do leite por bactérias produtoras de &cido lactico, especificamente
as espécies Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
(Veisseyre, 1988; Tamine e Robinson, 1991; Varnam e Sutherland, 1994). Nos ultimos anos surgiram
produtos que, além dos microrganismos tradicionalmente usados, utilizam microrganismos probioticos que
possuem funcdes terapéuticas, além daquelas nutricionais. Segundo a legislacao brasileira tais produtos sédo
denominados leites fermentados, porque utilizam outros microrganismos além dos tradicionais (Brasil,

2000b).

O aumento constante da demanda nos ultimos anos tem justificado o desenvolvimento de novas bebidas
lacteas. Em geral, no processamento de bebidas lacteas, adiciona-se soro de queijo para obteng&o de
melhor consisténcia, textura e cremosidade (Penna et al., 1997). Além disto bebidas lacteas a base de soro
sdo de grande valor dietético, de facil digestao, leves e agradaveis para ser consumidas. Outro foco do
desenvolvimento destas bebidas é a utilizagéo de culturas probidticas como as bactérias das espécies
Lactobacillus casei (Sejong et al., 1995), Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterias. Atualmente, em
processos de fermentacéo, a otimizagéo faz parte do procedimento para o aumento de produtividade ou de
uma resposta desejada. Pode-se definir otimizacdo como sendo um processo baseado em instrugfes que
permitam obter o melhor resultado de uma dada situacdo. Cientificamente estas instru¢des sédo
freqUientemente expressas através de métodos matematicos que procuram maximizar ou minimizar alguma
propriedade especifica do sistema em estudo.
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2. Objetivos

* Geral: Otimizar o processo de elaboracdo da bebida lactea a partir de resultados obtidos em experimentos
realizados.

 Especificos: conhecer a tecnologia de processamento de bebidas lacteas e a metodologia de otimizacao
de processos.

3. Desenvolvimento

 Revisao bibliogréfica sobre legislacdo, mercado e processamento de bebidas lacteas, simbiose de culturas
starter, probiéticos, uso de soro de leite em bebidas lacteas, além de otimizacdo de experimentos. Para tanto
utilizou-se o Portal da CAPES, artigos cientificos, livros especificos, teses e sites confiaveis;

» Os dados de fermentacédo analisados foram obtidos do projeto FAP no qual este projeto estava vinculado e
constituiram-se em dados de cinética de producao de bebidas lacteas elaboradas de acordo com um
planejamento fatorial 5 X 2 X 2 composto por trés variaveis independentes (concentragcdo de soro de queijo,
tipo de fermentacao e tempo de fermentagéo) e trés variaveis dependentes (acidez Dornic, pH e nimero de
células viaveis);

» Uso do software Statisticaé para analise de dados cinéticos e posterior estudo de otimizagéo e
desenvolvimento de modelos matematicos, quando possivel.

4, Resultados
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A Tabela 1 (em anexo) apresenta o delineamento com as condi¢cdes realizadas no projeto-mée e as
respostas para as variaveis dependentes “nimero de células vidveis”, “acidez” e “pH” para cultura mista
tradicional e cultura probidtica. A analise foi feita através do uso do software Statisticad baseada na
utilizacdo de Desenho Composto Central de Face-centrada com 10 ensaios, sendo 4 ensaios fatoriais, 4
ensaios axiais (a=t1) e 2 ensaios como pontos centrais (designado na Tabela 1 pela letra “C”) para cada
tipo de cultura.

Antes de iniciar a analise dos efeitos das varidveis e suas interacbes foram realizados “testes de
normalidade”. Os testes indicaram que os residuos apresentam distribuicdo normal para os dados de ambas
as culturas analisadas.

Em funcdo do nimero pequeno de ensaios e para levar a significancia efeitos que de outra forma seriam
desconsiderados optou-se por fazer os calculos levando-se em consideragdo apenas 0 erro puro.

Os dados da andlise das estimativas por ponto, intervalo e testes de hipbteses para os coeficientes
indicaram para a resposta "n° de células viaveis" de cultura mista tradicional que apenas o termo quadrético
para “concentracdo de soro” ndo é significante enquanto que para a cultura probidtica todos os efeitos
analisados foram significantes. Os modelos para descrever o comportamento do “nimero de células viaveis”

em funcéo do tempo de fermentacéo e da concentracdo de soro pode ser realizado para ambas as culturas.

Analisando-se a superficie de resposta indicada na Figura 2 percebe-se nitida influéncia do tempo de
fermentacdo e da concentracdo de soro na resposta analisada para cultura probidtica. Percebe-se que a
influéncia positiva do tempo de fermentacdo no aumento de células viaveis de cultura probidtica se da a
partir de 100 minutos de fermentacédo com concentracdo zero de soro e muito mais cedo (~40 min) quando a
concentracdo de soro é de 40%. A influéncia positiva do aumento da concentragdo de soro na resposta
(nmero de células viaveis de cultura probiética) é claramente percebida em tempos de fermentagéo
maiores. Desta forma, ao contrario da cultura mista tradicional, onde o aumento na concentracdo de soro de
queijo provoca inibicdo no crescimento celular (ver Figura 1), para a cultura probidtica a presenca de
concentracdes maiores de soro ativa o crescimento celular. Cabe ressaltar que estas informacfes séo
validos somente para o intervalo experimental usado, ou seja, ndo € possivel realizar a extrapolacéo destes
resultados para condicdes de variaveis independentes fora dos intervalos aplicados.
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5. Consideracdes Finais

* Percebe-se claramente uma distincdo de respostas relacionadas ao tipo de cultura utilizado nos
experimentos. Esta informacao é bastante valiosa para o processador. Neste sentido, os resultados
encontrados apontaram para a influéncia positiva do aumento da concentragdo de soro no crescimento de
células de cultura probi6tica, enquanto que isto ndo aconteceu com a cultura mista tradicional.

» PropBe-se a realizacdo de estudos com ambas as culturas utilizadas (mista tradicional e probidtica) em
ensaios que abarguem outros espacgos experimentais para que se possam avaliar outras condi¢des de
processamento.

« Qutro tipo de sugestao seria 0 planejamento de experimentos que analisem outros tipos de variaveis

independentes como “concentracdo de aminodcidos livres”, “temperatura de fermentacdo”, “teor de sais”,
etc.
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Anexos
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