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1. Introducéo

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

Vem sendo observado que o estado nutricional das pessoas que vivem em paises desenvolvidos é
influenciada por habitos inadequados, como o consumo excessivo de gorduras ; elevada ingestdo de
acucares; diminuicdo do consumo de amido e fibras, vitaminas e sais minerais; e trazendo com
conseqléncia maior incidéncia de doencas cronico-degenerativas nesses paises (DE ANGELIS, 1999).

Em paralelo a este fenbmeno, também foi verificado um acelerado desenvolvimento de alimentos que
apresentam, além das caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas adequadas, componentes que exercem
funcbes biolégicas com a intengcdo de prevenir doencas e promover a saude, denominados alimentos
funcionais (FUCHS, et al, 2005).

Leite fermentado éo produto adicionado ou ndo de outrassubstancias alimenticias, obtido por
coagulacéo e diminuicdo do pH do leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos,
por fermentacéo lactica mediante a acdo de cultivos de microrganismos especificos (BRASIL, 2005).

Muitos estudos tém mostrado que o consumo de leites fermentados promove diversos beneficios a
salude, destacando-se, a viabilidade dos microrganismos ingeridos, 0s quais induzem a mudancas e
influéncias positivas sobre o ambiente intestinal, e dos metabdlitos produzidos no leite fermentados, através
dos efeitos positivos secundarios (MADUREIRA, et al, 1995 e SABOYA, et al, 1997).

Para Ostlie, et al (2004) a tendéncia mundial observada nos ultimos 20 anos, € o crescimento da
utilizacdo de culturas lacticas na area alimenticia e farmacéutica. Para Dave e Shah (1997) vérios beneficios
a salde tém 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 adicdo de organismos probiéticos (Lactobacillus acidophillus e Bifdobactérias).

Gdes e Favoni (2004) também apontaram gue no Brasil vem sendo verificada a tendéncia pela procura
por alimentos a base de soja e diversos produtos tém sido langcados no mercado. Dentre eles, Scalabrini, et
al (1998) destacaram as bebidas lacteas fermentadas que utilizam além da base lactea outros substratos
na fermentacdo, dentre eles os derivados de soja, tendo como apelo a alta qualidade protéica deste
substrato, auséncia de colesterol e lactose, baixas concentra¢des de acidos graxos saturados e podendo ser
utilizado em pessoa com deficiéncia em lactase.

Durante a década passada, os produtos probiéticos tornaram-se popular e 0 seu consumo cresceu muito
nos paises europeus, nos Estados Unidos da América e na Asia. As bactérias que sdo consideradas
probidticas sdo os Lactobacillus e Bifdobactérias (MADUREIRA, et al., 2005). As bactérias probioticas que
habitam principalmente o célon, possuem papel importante e trazem diversos beneficios ao ser humano
(RICHARDSON, 1996): manutencdo e restauragdo da flora intestinal por redugdo do pH intestinal e
destruicdo de substancias toxicas; producdo de anti-microbianos para inibir patdgenos; prevengdo ou
reducdo de diarréias em viajantes; minimizagdo dos efeitos adversos de uma terapia com antibiéticos;
reducdo da intolerancia a lactose usando culturas que degradam a lactose, onde ha uma reducao de dores
abdominais, flatuléncia ou diarréia causada por lactose nao-digerivel; atividade anticarcinogénica; ativacao
do sistema imunolégico por atividade de células que realizam a fagocitose na periferia do sangue; e reducao
dos niveis de colesterol através da absorcdo do colesterol pelos microrganismaos, o que reduz a ocorréncia
de doencas coronérias.

Vinderola, Bailo e Reinheimer apud Zacarchenco (2004) afirmaram que a adicdo de bactérias probidticas
ao leite fermentado é pratica amplamente adotada pelos laticinios. Contudo, fatores como acidez do iogurte,
oxigénio dissolvido, interacdes entre espécies, praticas de inoculacdo e condi¢cdes de estocagem podem
condicionar a sobrevivéncia da microbiota probi6tica em produtos lacteos fermentados. Sobre condi¢Bes de
estocagem destes produtos, 0s mesmos autores concluiram ndo haver estudos suficientes sobre a
sobrevivéncia dos probiéticos durante a estocagem refrigerada.

Para Klaver, Kingma e Weerkamp apud Zacarchenco (2004) as bactérias probidticas se desenvolvem
lentamente no leite devido a sua baixa atividade proteolitica, sendo pratica comum a adi¢cdo de bactérias do
iogurte para reduzir o tempo de fermentacdo. Contudo, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus, uma das
bactérias do iogurte, produz acido latico durante a estocagem refrigerada (pés-acidificagdo) o que afeta,
segundo estes autores, a viabilidade das bactérias probioticas.

2. Objetivos

1] Verificar o efeito de diferentes concentracbes de soro de queijo, derivados de soja e de culturas
lacticas, tradicional e contendo organismos probidticos, empregadas na elaboracao de bebidas lacteas
fermentadas.

a Acompanhar a cinética da fermentacao, onde serdo monitorados o pH, a acidez e crescimento celular
por contagem de bactérias pela metodologia “pour plate”;

1] Definir as condicbes de opera¢cbes do processo para a producdo de bebidas lacteas utilizando soro de
gueijo e derivado de soja por fermentacdo descontinua e estabelecer os pardmetros cinéticos de
fermentacéo, através do desenvolvimento da acidez (g/L) em fun¢éo do tempo, velocidade de producao de
acido lactico (g/L.h), curva de crescimento microbiano (In X)/h, e velocidade especifica de crescimento
celular (h?); e

i Avaliar a vida util das bebidas através do monitoramento do pH e da acidez.
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3. Desenvolvimento

Os substratos foram reconstituidos com agua e homogeneizados em liquidificador e posteriormente
passaram pelo processo de aguecimento em banho-maria (90°C/ 15 min). Em seguida foram resfriados em
banho de gelo e os substratos introduzidos no fermentador que receberam o inéculo e a temperatura
mantida durante toda a fermentacéo a 42° +/- 1 °C.

O inicio da fermentacéo, foi representada pelo tempo de 0 min e o controle do processo fermentativo foi
monitorado através das analises de temperatura, de pH e de formacao de acido lactico, bem como controle
microbiologico representada pelas andalises de bactérias lacticas totais. Quando o pH das bebidas
aproximaram-se de 4,6 a fermentacdo foi interrompida através de resfriamento e armazenadas sob
refrigeracéo (4°C) por 30 dias.

Durante a fermentacao foram retiradas amostras de 30 em 30 min para o controle microbiolégico e
fisico-quimico.

Nove tratamentos foram realizados, caracterizando o desenvolvimento de 9 bebidas lacteas, conforme
apontado na Tab. 1. Os tratamentos foram representados pela utilizagdo de 2 culturas lacticas comerciais e
0s substratos representados pelas alteragcfes na utilizagdo de substratos de base lactea e derivados de soja.

O monitoramento do processo fermentativo foi conduzido através das analises de pH (AOAC, 1995),
acidez, expressa em °D (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 parametros cinéticos de fermentacéo, isto €, das velocidades instantaneas de producao de acido
lactico (dP/dt) (BROWN, 2001).

4. Resultado e Discusséao

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados de pH e acidez (°D), 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, excecdo ocorreu no tratamento empregando somente leite e cultura tradicional, que necessitou de 5h
para atingir o pH préximo de 4,6.

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade para as Bebidas Lacticas 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 legislacao, isto é, 109°; 100°; 100°; e 105° respectivamente.

Pode-se verificar na Tab.3 que quando do emprego da cultura tradicional, a maxima velocidade
instantanea ocorreu ap6s 3h30 para os tratamentos 2 (3,911 g/L/h), 3 (3,86 g/L/h) e 4 (3,098 g/L/h),
enguanto que para o tratamento 1 (5,838 g/L/h) foram necessarias 4h. Quando do emprego da cultura
contendo organismos probiéticos o dP/dt atingiu seu valor maximo apés 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 titulavel entre 10,6 e 22,0 g/L. Nas bebidas empregando cultura contendo organismos
probitticos, o pH oscilou entre 4,46 a 4,78 e a acidez em g acido/L entre 10,0 e 12,4 . Durante o
armazenamento, houve uma queda do pH e um aumento da acidez. Isso se deve ao fenbmeno conhecido
como pOs acidificacdo, caracterizado pela producdo de acido lactico pelos L. bulgarius 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 probidticas, caracterizam-se pela baixa
capacidade de acidificacdo durante a estocagem, possuem a vantagem de promover acidificacdo reduzida
durante a armazenagem pés-processamento podendo melhorar o sabor do produto final (PENNA, 2005).
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5. Consideracdes Finais

Pode-se notar que durante o processo fermentativo, houve necessidade de 4h para que o pH atingisse o pH
proximo de 4,6 quando do emprego de cultura tradicional e cultura contendo organismos probiéticos.
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 maximas
velocidades instantaneas de producdo de &cido, enquanto que quanto do emprego de cultura contendo
organismos probidticos, o tempo necessario para atingir a maxima dP/dt foi de 2h.

Pode-se notar que independente da cultura utilizada, ocorreu o fendbmeno de acidificacdo durante o
armazenamento refrigerado.
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Anexos

Tabela 1: Delineamento Expenmental
Cultura Substrato Tratamento
Tradizional Leite =+ Leite desnatado em po (40370 1

LElte + SOro de queljo (403/L) 2

Leite + soro de cuejo (300/L) + derivado de 3

soja (10g/L)

Leite + soro de cuejo [10g/L) + derivado de 4
soja 1 300/L)

Contendo Leite + Leite desnatadoe em pd (40°L)
Organismos Leite + soro de queijo (40g/L)
Prohidtirns Leite + soro de cue jo (300/1) + derivadno de 7

sUjE (100/L)

Leite + soro de cuejo (200/L) + derivado de 8

soja (20g/L)

Leite + sorp de cuejo [10g/L) + derivado de 9
soja (300/L)

Tabala 2: Valores de pH e acidez (*0) obfidos duratie o prozesso fermentativo
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Tabala 3: Velocidades irstantdneas de producdo de azids (o/L/'H) durante o

prozesso femertativo

Tempo Trat 1 Tratd Trat.3 Trat.4 TELE Trat TEtd Tat.E Trat3
0 =
hEY 0,553 o173 0,3 ] 0.8 0, T 3.5 0520 0852
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