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1. Introdução

     A preocupação com relação à alimentação vem mudando nas últimas décadas e a nutrição desempenha
seu papel de fornecimento de nutrientes, mas o conceito de alimentos funcionais faz com que essa ciência
se associe à medicina e ganhe dimensão extra no século XXI (SALGADO, 2001).
     Vem sendo observado que o estado nutricional das pessoas que vivem em países desenvolvidos é
influenciada por hábitos inadequados, como o consumo excessivo de gorduras ; elevada ingestão de
açúcares; diminuição do consumo de amido e fibras, vitaminas e sais minerais; e trazendo com
conseqüência maior incidência de doenças crônico-degenerativas nesses países (DE ANGELIS, 1999).
      Em paralelo a este fenômeno, também foi verificado um acelerado desenvolvimento de alimentos que
apresentam, além das características nutricionais e tecnológicas adequadas, componentes que exercem
funções biológicas com a intenção de prevenir doenças e promover a saúde, denominados alimentos
funcionais (FUCHS, et al, 2005).
       Leite fermentado éo produto adicionado ou não de outrassubstâncias alimentícias, obtido por
coagulação e diminuição do pH do leite, ou leite reconstituído, adicionado ou não de outros produtos lácteos,
por fermentação láctica mediante a ação de cultivos de microrganismos específicos (BRASIL, 2005).
      Muitos estudos têm mostrado que o consumo de leites fermentados promove diversos benefícios à
saúde, destacando-se, a viabilidade dos microrganismos ingeridos, os quais induzem a mudanças e
influências positivas sobre o ambiente intestinal, e dos metabólitos produzidos no leite fermentados, através
dos efeitos positivos secundários (MADUREIRA, et al,   1995 e SABOYA, et al, 1997).
      Para Ostlie, et al (2004) a tendência mundial observada nos últimos 20 anos, é o crescimento da
utilização de culturas lácticas na área alimentícia e farmacêutica. Para Dave e Shah (1997) vários benefícios
à saúde têm 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
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pela adição de organismos probióticos (Lactobacillus acidophillus e Bifdobactérias). 
      Góes e Favoni (2004) também apontaram que no Brasil vem sendo verificada a tendência pela procura
por alimentos a base de soja e diversos produtos têm sido lançados no mercado. Dentre eles, Scalabrini, et
al (1998) destacaram as bebidas lácteas fermentadas que utilizam   além da base láctea outros substratos
na fermentação, dentre eles os derivados de soja, tendo como apelo a alta qualidade protéica deste
substrato, ausência de colesterol e lactose, baixas concentrações de ácidos graxos saturados e podendo ser
utilizado em pessoa com deficiência em lactase. 
      Durante a década passada, os produtos probióticos tornaram-se popular e o seu consumo cresceu muito
nos países europeus, nos Estados Unidos da América e na Ásia. As bactérias que são consideradas
probióticas são os Lactobacillus e Bifdobactérias (MADUREIRA, et al., 2005). As bactérias probióticas que
habitam principalmente o cólon, possuem papel importante e trazem diversos benefícios ao ser humano
(RICHARDSON, 1996): manutenção e restauração da flora intestinal por redução do pH intestinal e
destruição de substâncias tóxicas; produção de anti-microbianos para inibir patógenos; prevenção ou
redução de diarréias em viajantes; minimização dos efeitos adversos de uma terapia com antibióticos;
redução da intolerância à lactose usando culturas que degradam a lactose, onde há uma redução de dores
abdominais, flatulência ou diarréia causada por lactose não-digerível; atividade anticarcinogênica; ativação
do sistema imunológico por atividade de células que realizam a fagocitose na periferia do sangue; e redução
dos níveis de colesterol através da absorção do colesterol pelos microrganismos, o que reduz a ocorrência
de doenças coronárias.
      Vinderola, Bailo e Reinheimer apud Zacarchenco (2004) afirmaram que a adição de bactérias probióticas
ao leite fermentado é prática amplamente adotada pelos laticínios. Contudo, fatores como acidez do iogurte,
oxigênio dissolvido, interações entre espécies, práticas de inoculação e condições de estocagem podem
condicionar a sobrevivência da microbiota probiótica em produtos lácteos fermentados. Sobre condições de
estocagem destes produtos, os mesmos autores concluíram não haver estudos suficientes sobre a
sobrevivência dos probióticos durante a estocagem refrigerada.
      Para Klaver, Kingma e Weerkamp apud Zacarchenco (2004) as bactérias probióticas se desenvolvem
lentamente no leite devido a sua baixa atividade proteolítica, sendo prática comum a adição de bactérias do
iogurte para reduzir o tempo de fermentação. Contudo, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus, uma das
bactérias do iogurte, produz ácido lático durante a estocagem refrigerada (pós-acidificação) o que afeta,
segundo estes autores, a viabilidade das bactérias probióticas.

2. Objetivos

ü      Verificar o efeito de diferentes concentrações de soro de queijo, derivados de soja e de culturas
lácticas, tradicional e contendo organismos probióticos, empregadas na elaboração de bebidas lácteas
fermentadas.
ü      Acompanhar a cinética da fermentação, onde serão monitorados o pH, a acidez e crescimento celular
por contagem de bactérias pela metodologia “pour plate”;
ü      Definir as condições de operações do processo para a produção de bebidas lácteas utilizando soro de
queijo e derivado de soja por fermentação descontínua e estabelecer os parâmetros cinéticos de
fermentação, através do desenvolvimento da acidez (g/L) em função do tempo, velocidade de produção de
ácido láctico (g/L.h), curva de crescimento microbiano (ln X)/h, e velocidade específica de crescimento
celular (h-1); e
ü      Avaliar a vida útil das bebidas através do monitoramento do pH e da acidez.
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3. Desenvolvimento

Os substratos foram reconstituídos com água e homogeneizados em liquidificador e posteriormente
passaram pelo processo de aquecimento em banho-maria (90ºC/ 15 min). Em seguida foram resfriados em
banho de gelo e os substratos introduzidos no fermentador que receberam o inóculo e a temperatura
mantida durante toda a fermentação à 42º +/- 1 ºC.
      O início da fermentação, foi representada pelo tempo de 0 min e o controle do processo fermentativo foi
monitorado através das análises de temperatura, de pH e de formação de ácido láctico, bem como controle
microbiológico representada pelas análises de bactérias lácticas totais. Quando o pH das bebidas
aproximaram-se de 4,6 a fermentação foi interrompida através de resfriamento e armazenadas sob
refrigeração (4°C) por 30 dias. 
      Durante a fermentação foram retiradas amostras de 30 em 30 min para o controle microbiológico e
físico-químico.
      Nove tratamentos foram realizados, caracterizando o desenvolvimento de 9 bebidas lácteas, conforme
apontado na Tab. 1. Os tratamentos foram representados pela utilização de 2 culturas lácticas comerciais e
os substratos representados pelas alterações na utilização de substratos de base láctea e derivados de soja.
      O monitoramento do processo fermentativo foi conduzido através das análises de pH (AOAC, 1995),
acidez, expressa em ºD (AOAC, 1995) e pelo crescimento celular por contagem de bactérias pela
metodologia “pour plate” (PELCZAR, 1997; VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 2001).
      A cinética do processo fermentativo foi realizada, empregando o modelo de Sinclair e Cantero que
estabelece parâmetros cinéticos de fermentação, isto é, das velocidades instantâneas de produção de ácido
láctico (dP/dt) (BROWN, 2001).

4. Resultado e Discussão

Na Tabela 2 são apresentados os resultados de pH e acidez (ºD), observados durante o processo
fermentativo. Verificou-se que a maioria dos tratamentos necessitou de 4h para que o pH atingisse o valor
de 4,6, exceção ocorreu no tratamento empregando somente leite e cultura tradicional, que necessitou de 5h
para atingir o pH próximo de 4,6.
      Segundo o Regulamento Técnico de Identidade para as Bebidas Lácticas Fermentadas, o valor de
acidez final deste produto deve ficar na faixa de 80° a 90°D. Os tratamentos 1, 4, 5 e 9 ultrapassaram o valor
estabelecido pela legislação, isto é, 109º; 100º; 100º; e 105º respectivamente.
      Pode-se verificar na Tab.3 que quando do emprego da cultura tradicional, a máxima velocidade
instantânea ocorreu após 3h30 para os tratamentos 2 (3,911 g/L/h), 3 (3,86 g/L/h) e 4 (3,098 g/L/h),
enquanto que para o tratamento 1 (5,838 g/L/h) foram necessárias 4h. Quando do emprego da cultura
contendo organismos probióticos o dP/dt atingiu seu valor máximo após 2h, observando valores de 3,453;
2,713; 2,592; 2,852; e 2,997, para os tratamentos 5; 6; 7; 8; e 9, respectivamente.
      Durante o armazenamento refrigerado das bebidas, o pH variou de 4,01 a 4,78 empregando cultura
tradicional e a acidez titulável entre 10,6 e 22,0 g/L. Nas bebidas empregando cultura contendo organismos
probióticos, o pH oscilou entre 4,46 a 4,78 e a acidez em g ácido/L entre 10,0 e 12,4 . Durante o
armazenamento, houve uma queda do pH e um aumento da acidez. Isso se deve ao fenômeno conhecido
como pós acidificação, caracterizado pela produção de ácido láctico pelos L. bulgarius durante o
armazenamento refrigerado.
      Nos tratamentos utilizando cultura probiótica houve uma leve redução na acidez em relação aos
tratamentos utilizando cultura tradicional. Isso ocorre pois as culturas probióticas, caracterizam-se pela baixa
capacidade de acidificação durante a estocagem, possuem a vantagem de promover acidificação reduzida
durante a armazenagem pós-processamento podendo melhorar o sabor do produto final (PENNA, 2005).
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5. Considerações Finais

Pode-se notar que durante o processo fermentativo, houve necessidade de 4h para que o pH atingisse o pH
próximo de 4,6 quando do emprego de cultura tradicional e cultura contendo organismos probióticos.
Excepcionalidade ocorreu somente quando do emprego de cultura tradicional e leite, que necessitou de 5h
para atingir tal pH.
      Quando do emprego de cultura tradicional, houve a necessidade de 3h30 para atingir as máximas
velocidades instantâneas de produção de ácido, enquanto que quanto do emprego de cultura contendo
organismos probióticos, o tempo necessário para atingir a máxima dP/dt foi de 2h.
      Pode-se notar que independente da cultura utilizada, ocorreu o fenômeno de acidificação durante o
armazenamento refrigerado.
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