Preparacédo de bebidas lacteas empregando fermentacéo continua e descontinua,
utilizando como substrato diferentes concentracdes de soro de queijo e otimizacao
dos dados de fermentacao

Autores

Tais Helena Martins Lacerda

Ivana Cristina Spolidorio Macknight
Izael Gressoni Junior

Valmir Eduardo Alcarde

Apoio Financeiro

Fap

1. Introducéo

Y

A preocupacdo com relacdo a alimentacdo vem mudando nas Ultimas décadas. A nutricdo continua
desempenhando seu papel de fornecimento de nutrientes, mas o conceito de alimentos funcionais faz com
gue essa ciéncia se associe a medicina e ganhe dimenséo extra no século XXI (SALGADO, 2001).

Behrens, et al (2004) apontam que estudos recentes vém apresentando uma relagéo entre dieta e saude,
somados ao crescente interesse de alguns individuos em consumir alimentos “mais saudaveis”, levando a
industria alimenticia a buscar alternativas, com o desenvolvimento de novos produtos cujas fungdes
pretendem ir além do fornecimento de nutrientes basicos e caracteristicas sensoriais. Estes produtos
denominados Alimentos Funcionais, tém como principal funcdo a reducéo do risco de doencas
croénico-degenerativas, representando um novo segmento no mercado de alimentos.

No Brasil, 0 mercado de alimentos funcionais é ainda incipiente, sendo apontado pelos mesmos autores,
porém com um grande potencial considerando-se a disponibilidade de fontes naturais, a capacidade
produtiva da industria local e o tamanho do mercado consumidor.

Um aumento do numero de alimentos a base de leite e que carregam uma variedade de apelos voltados a saude
aparecem no mundo, tendo alguns deles propriedades terapéuticas, isto &, atividade antimicrobiana sobre a flora
intestinal, atividade hipocolesteramico e anticarcinogénico, aumento da digestibilidade e manuten¢cdo do balanco
gastrintestinal (MADUREIRA, et al., 2005).

Para Ostlie, et al (2004) a tendéncia mundial observada nos Ultimos vinte anos, é o crescimento da utilizacdo de
culturas lacticas na area alimenticia e produtos farmacéuticos e que segundo Dave e Shah (1997) varios beneficios a
salde tem sido associado ao consumo de produtos fermentados a base de leite, seja pelo uso da microflora tradicional
do iogurte (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus) ou pela adicdo de organismos
probiéticos (Lactobacillus acidophillus e Bifdobactérias).

O projeto tem como objetivo o desenvolvimento de produtos alimenticios utilizando em sua formulagéo

subproduto do processamento de queijos por processo fermentativo e utilizando dois tipos de in6culos, isto
€, a cultura tradicional com dois microrganismos: Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruecki subs
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. bulgaricus, e a cultura contendo organismos probidticos Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbruecki subs. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterias.

2. Objetivos

Propb6s-se verificar o efeito de diferentes concentracBes de soro de queijo (10, 20, 30 e 40%) e de culturas
(tradicional e contendo organismos probiodticos) na fermentacéo e vida Gtil das bebidas lacteas, obtidas por
fermentacdo descontinua; e

Definir as condi¢cdes de operacdes do processo para a producdo de bebidas lacteas por fermentacao
descontinua.

3. Desenvolvimento

As matérias-primas empregadas na fabricacdo das bebidas foram: leite pasteurizado e para a reconstituicao
do teor de sélidos ndo gordurosos (SNG) foi empregado soro de queijo doce e leite desnatado desidratado.

Como in6culo foram empregados dois tipos de culturas, a cultura tradicional de dois microrganismo (
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruecki subs. bulgaricus) denominada de cultura A, e cultura
probiotica com quatro microrganismo (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbruecki subs. bulgaricus,
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterias ) denominada de cultura B.

Foram propostos doze tratamentos, que caracterizam a elaboracdo de 12 bebidas lacteas. Estes
tratamentos foram compostos pela combinacgéo de dois fatores:

Substratos: leite pasteurizado sem reconstituicdo de sélidos (Trat. 1 e 7) e com reconstituicdo empregando
leite desnatado em poé (Trat. 2 e 8) e soro de queijo nas proporc¢des de 10, 20, 30 e 40% (Trat. 3,4,5 e 9, 10,
11); e

Microrganismo empregado na fermentacédo: Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruecki subs.
Bulgaricus (cultura tradicional de dois microrganismos), e Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbruecki subs. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterias (cultura probidtica com quatro
microrganismos).

A fermentacdo foi realizada em fermentador com controle temperatura (42°C) e agitagdo. No inicio da
fermentacdo (0 minutos) e durante todo o processo, seu controle foi monitorado através das andlises de pH
(AOAC, 1995) e producao de acido lactico (LANARA, 1981), bem como o controle de células viaveis foi feito
por cultivo em placas, pour plate utilizando o meio de cultivo "De Man, Rogosa, Sharp — MRS" o qual permite
o desenvolvimento das culturas lacticas totais (VANDERZANT e SPLITTSTOESSER, 2001) e o Meio M17 a
seletividade para estreptococos (BROWN, 2001). Quando o pH das bebidas aproximaram-se de 4,6 a
fermentacéo foi interrompida.

Os calculos da velocidade instantanea de producdo de &cido lactico e da velocidade instantanea de
crescimento microbiano foram efetuados com base no estudo de SINCLAIR e CANTERO sobre modelagem
em fermentacdo (BROWN, 2001). Mesmos parametros foram empregados para avaliacdo da vida util das
bebidas, apés 7, 15 e 30 dias sob armazenamento refrigerado.
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4, Resultados

Nas formulagbes empregando cultura A (trat. 1 a 6), notou-se que a fermentacao representada pelo trat. 1 foi
a que mais tempo necessitou para atingir o pH proximo de 4,6, Unico tratamento onde ndo adicionou
nenhum tipo de sélidos para a correcao dos SNG. Em todos os tratamento que empregaram a cultura B (7 a
12), o tempo necessario para atingir o pH de referéncia para o término da fermentagdo para todos os
tratamentos foi de 2 horas e 30 minutos, inferior ao empregado com cultura A.

Os valores de acidez observados quando do emprego da cultura A, ficaram abaixo do estabelecido segundo
Regulamento Técnico de Identidade para as Bebidas Lacticas Fermentadas, o valor de acidez final deste
produto deveria estar compreendido na faixa de 80° a 90°D , e somente o tratamento 1 a acidez ultrapassou
o valor estabelecido pela legislacdo. Nos tratamentos que empregaram a cultura B a acidez observada
apontou niveis mais baixos do estabelecido pela Legislagdo e n&do ultrapassando o valor de 76°D.

A producdo méaxima no trat. 1 ocorreu no tempo de 4 h e 30 min (4,17 g/L/h); para o trat. 2 observou valor de
3,3 g/L/h depois de 3 h e 30 min e nos demais tratamentos a méaxima producdo ocorreu mais rapidamente,
isto é, apos 3 horas de fermentacao, observando valores de 3,6; 3,7; 4,9 e 3,6 g/L/h para os tratamentos 3,
4, 5 e 6 respectivamente. Quando do emprego da cultura B, a velocidade maxima de producdo de acido
ocorrida nos tratamentos 7 e 10 ocorreu no tempo de 1 horas e 30 minutos de fermentacdo, observando
valores de 3,47 g/L/h e 2,92g/L/h respectivamente; para os tratamentos 8, 9, 11 e 12 observou a velocidade
méaxima de formacao de acido lactico no tempo de 2 horas.

As velocidades instantaneas de crescimento celular (dX/dt) ocorrida nos tratamentos 1 a 6 demonstraram
gue apos 3 horas de fermentagdo, atingiu seu ponto maximo no trat. 4 e depois de duas horas nos
tratamentos 1 e 5, jA nos demais tratamentos isso ocorreu no tempo de trés horas. Quando do emprego da
cultura B a maxima velocidade de crescimento celular pode ser observada tempo de 1 h nos tratamentos
7,8, 11 e 12, enquanto que nos tratamento 9 e 10 ocorreu no tempo de duas horas.

O acompanhamento da vida Util das bebidas lacteas, empregando a cultura A (Trat. 1 a 6) foi monitorado e
os dados de pH e acidez (g acido lactico/L) demonstraram que durante a vida Gtil das bebidas lacteas o pH
atingiu valores de 4,22 e acidez atingindo limite de 14,7g/L no trat. 1 . Para as bebidas com a cultura
contendo organismos probiéticos, o pH variou de 4,16 a 4,69 Trat. (7 a 12) e a acidez atingiu valores de 12,6
g/L.

ALMEIDA, et al 2001, relatam que o Lactobacillus delburekii ssp. Bulgarius produz acido latico durante o
armazenamento refrigerado, um fendmeno conhecido com pds acidificacdo. Quando o L. bulgarius é
excluido da fermentacao, o aumento da acidez é reduzido significativamente durante o armazenamento.

Pdde—se verificar que os tratamentos utilizando cultura probidtica houve uma leve reducdo na acidez em
relacdo aos tratamentos utilizando cultura tradicional, em funcdo de que as culturas probiéticas, caracterizam
se pela baixa capacidade de acidificacdo durante a estocagem, possuindo a vantagem de promover
acidificacdo reduzida durante a armazenagem pds-processamento podendo melhorar o sabor do produto
final (Gomes, Malcata, 1999 apud Thamer, Penna, 2005).

O monitoramento do crescimento das bactérias lacticas em agar MRS e de Streptococcus thermophilus em

agar seletivo M17 mostrou-nos uma contagem muito parecida nos diferentes tratamentos realizados, como
também pode constatado por ZACARCHENCO (2004), sendo observado valores de 1x10"7 a 1 x 108 para
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a contagem de bactérias lacticas e 6,2x1077 a 8,1x10"8 para a contagem de S. thermophillus, independende
da cultura empregada.

5. Consideracdes Finais

Empregando cultura tradicional, houve necessidade de um maior tempo de fermentacdo que quando do
emprego da cultura B, contendo organismos probidticos.

A acidez aumentou com o passar do tempo nas fermentagfes na medida em que o pH diminuia, este fato se
deve ao fato do Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus produzir acido latico durante o armazenamento
refrigerado. Quando o Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus foi excluido da fermentagédo, o aumento da
acidez foi reduzido.

Somente a bebida 1 ultrapassou os valores estabelecidos pelo Regulamento e atingindo o valor de 97°D.
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