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1. Introducéo

Entende-se por Bebida Lactea, o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado,
esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pé, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e
desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em p6) adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s)
alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos
lacteos. A base lactea representa pelo menos 51% massa/massa (m/m) do total de ingredientes do produto
(AKALIN, 2004)

A producdo de bebidas lacteas pode envolver essencialmente, através de cultura mista, realizada com
cultivos proto-simbi6ticos de Streptococcus salivares subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckei subsp.
bulgaricus aos quais pode-se acompanhar, de forma complementar, outras bactéria acido-lacticas que por
sua atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final. Durante a fermentacéo,
a lactose se transforma em &cido lactico, o pH do leite se aproxima do ponto isoelétrico das proteinas que
entdo se precipitam, formando assim a massa caracteristicas do iogurte (BARON, 2000) A contagem total de
bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 106 UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s)
especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de validade. (BRASIL, 2000)

A importancia do soro utilizado como matéria-prima ou ingrediente, na producdo de bebidas lacteas, tem
sido, por diferentes motivos, estudada por diversos pesquisadores. Para os laticinios, a conversao do soro
liquido em bebidas, fermentado ou ndo, € uma das mais atrativas opc¢les, para a utilizacdo do soro para
consumo humano, devido a simplicidade do processo, utilizacdo de equipamentos de beneficiamento do
leite, além das excelentes propriedades funcionais da proteina do soro (CASTRO, 2004).

O soro constitui a fase liquida do leite e resulta dos processos de obtencdo de produtos industriais. Nao
deve confundir-se com o leite desnatado que, em linguagem vulgar, se chama impropriamente soro branco.
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O verdadeiro soro é o liquido residual da fabricacdo dos queijos ou da obtencdo da caseina ou, ainda, da
precipitacdo da lacto - aloumina ou da lacto - globulina, quer pela acdo do calor quer pela acédo dos acidos
diluidos, dado que mesmo o residuo da malaxagem da manteiga possui gordura, embora em pequenissima
guantidade.

Os concentrados protéicos de soro apresentam caracteristicas desejaveis para industria de alimentos tais
como: boa solubilidade, estabilidade, viscosidade, emulsificante, geleificante e boa absor¢cdo de agua
(BRASIL,2000).

O soro de queijo é um subproduto de importancia relevante na industria queijeira, tendo em vista o volume
produzido e sua composicdo nutricional. As proteinas do soro — lactoalbluminas, lactoglobulinas,
imunoglobulinas e protease-peptonas — possuem aminoacidos essenciais, facilmente digeriveis e
considerados altamente completos, tanto fisiologica quanto nutricionalmente. Além disso, apresentam
caracteristicas funcionais excelentes. Porém, possui vida Gtil muito curta, quando nao sdo tomadas medidas
de conservacdo adequadas, devido a grande proliferagdo microbiana. Portanto, deve-se usar refrigeracéo
el/ou adigdo de conservantes (LATICINIO, 2004).

Diversos autores estudam parametros para avaliacao da vida Util de bebidas lacteas fermentadasA via util
de um iogurte deve ser de 2 a 4 semanas conservado a 5°C (BRASIL, 2000). Porém segundo Gonzalez
(2004) deve ser de 10 dias a mesma temperatura. Lima (2001) demonstrara alta qualidade no produto sob
parametros fisico-quimicos e microbiolégicos. Sugeriram para prolongar a vida util do produto um numero
minimo de microrganismos de 108 UFC/g e conservacdo do produto nunca superior a 5°C. Aqui coloque os
objetivos do projeto

2. Objetivos

- Conhecer a tecnologia de processamento de bebidas lacteas e a metodologia de analise da vida de
prateleira do produto; e

- Avaliar a vida util das bebidas lacteas fermentadas produzidas, através do monitoramento do pH e da
acidez livre, o controle de células viaveis de bactérias lacticas, lactobacilos, estreptococos, pelo uso de
meios seletivos e a avaliacdo da ocorréncia de microorganismos psicrotréfilos, colifomes totais e E. coli,
como indicadores de qualidade.

3. Desenvolvimento

Foram realizados dez tratamentos fermentativos nos quais foram empregados como substrato: leite
desnatado em po reconstituido; soro de queijo doce em pé reconstituido e dois tipos de culturas comerciais,
tradicional, constituida de Streptococcus salivarus subsp. thermophillus e Lactobacillus delbrueckii subsp.

Bulgaricus e probidtica, Streptococcus salivarus subsp. thermophillus, Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterias.

As bebidas lacteas foram armazenadas sob refrigerac@o na temperatura de 4° a 5° C por 30 dias. Todos os
tratamentos, isto €, as bebidas lacteas obtidas por fermentacdo no laboratério da UNIMEP foram avaliadas
sob o ponto de vista microbioldgico e fisico-quimico ap6s 7, 15 e 30 dias.

O pH foi determinado utilizando um pHametro da marca GEAKHA calibrado com solu¢des tampdes de pH
4,0e7,0.

A acidez total titulavel, através da titulagdo da amostra com NaOH e o resultado foi dado em g acido lactico/
mL de leite, e utilizando fenolftaleina como indicador de viragem.

Para o controle de células viaveis foram retiradas aliquotas de 10 mL da amostra do iogurte colhidas em 90
mL de agua peptonada a 0,1% (diluicdo 10-1), homogeneizadas e diluicdes sucessivas (10-2 a 10-9) foram
efetuadas em 9 mL de agua peptonada.

Para verificac@o da atividade das bactérias lacticas foram semeados 1 mL de cada uma das diluigbes 10-5,
10-6, 10-7, 10-8, 10-9 em placas pelo método pour plate em meio de cultura Agar MRS (pH 6,9); para
Lactobacillus bulgaricus, M17 ( pH 6,9); para S. thermophilus; e Agar PCA para contagem de
microorganismos psicrotrofilos nos periodos de sete, quinze e trinta dias. Incubou-se a 42°C/48h para
contagem de L. bulgaricus e S. thermophilus e 5°C/7 dias para contagem de psicrotréfilos.
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Para a verificacdo da qualidade da bebida lactea foram realizadas as andlises de coliformes totais e E.coli
empregando-se o teste rapido Petrifilm coliformes (AOAC, 1995), seguindo a metodologia do fabricante.

4. Resultados

Notou-se que nas bebidas lacteas em que se empregou cultura tradicional obteve-se pH menor entre 4,0 e
4,7 aproximadamente e, portanto maior acidez. As bebidas lacteas contendo culturas probiéticas obteve-se
pH mais elevado, variando entre 4,5 e 5,0; consequentemente menor acidez variando. Thamer e Penna
(2005), apontaram que as culturas probidticas caracterizam-se pela baixa capacidade de acidificacdo
durante a estocagem e possuem a vantagem de produzir acidificacdo reduzida durante armazenagem
pos-processamento podendo melhorar 0 sabor do produto final, dados esses observados quando do
emprego da cultura B.

A concentracdo de soro nao influenciou significativamente durante o periodo de armazenamento nos
valores de pH das amostras, tal fenémeno pode ser comprovado nas figuras 1 e 2. No caso das formulacdes
empregando cultura tradicional, a maior queda de pH e portanto aumento de acidez titulavel ocorreu no
periodo entre 0 e 7 dias, porém no caso dos iogurtes em que empregou-se cultura probiética esse fenébmeno
manteve-se mais estavel.

Nos iogurtes com cultura tradicional, pdde-se observar que o apice do crescimento microbiano ocorreu no
intervalo de 0 a 15 dias. Para os iogurtes com cultura probidtica, as bactérias lacteas presentes nas
formulacdes contendo 10 e 40% soro (Tratamentos 2 e 5), diminuiram seu ritmo de crescimento no periodo
entre 7 e 15 dias, ja nas formulagbes empregando 20 e 30% soro esse ritmo aumentou nos mesmo periodo.

O crescimento de S. thermophillus foi maior no periodo inicial de armazenamento, isso deve-se ao fato que
o pH inicial das amostras favorece seu desenvolvimento, porém com o aumento da acidificacao, a producéo
de acido lactico a partir da lactose, favorece o desenvolvimento do L. bulgaricus. (RODAS, 2001)

Os coliformes totais em todas as fermentacdes realizadas ndo se desenvolveram no periodo de 0 a 30 dias,
assim como os microrganismos psicrofilos. O fato de ndo haver contagem de microrganismos psicrofilos e
células viaveis de coliformes é um indicativo de praticas sanitarias satisfatérias.

5. Consideracdes Finais

Durante o periodo e armazenamento houve aumento da acidez com a diminuicdo do pH. Porém esse
fenbmeno manteve-se mais estavel na formulacdo de iogurte empregando cultura probidtica.

A quantidade de se Streptococcus thermophilus e L. bulgaricus manteve-se proxima em todas formulacdes
de iogurte. O crescimento de S. thermophilus foi mais acentuado no periodo de 0 a 5 dias e de L. bulgaricus
no periodo de 15 dias, mantendo-se estavel apds esse tempo.

N&do houve contagem de coliformes em nenhuma das formulagdes, indicando praticas sanitarias
satisfatorias.

N&o houve contagem de microrganismos psicrotrofilos, pois além das praticas sanitarias satisfatorias, o
iogurte € um produto &cido, o qual passa por pasteurizagéo inicial, processo em que as bactérias nédo
resistem.

O soro de leite proporciona aumento da acidez titulavel, portanto menor tempo de fementacao e maior vida
de prateleira.
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