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RESUMO 

Objetivou-se elaborar uma bebida láctea fermentada mista, sabor manga, maracujá e 

maçã, por meio do aproveitamento integral das frutas e das partes que são usualmente 

descartadas e avaliá-la quanto suas caraterísticas físico-químicas e microbiológicas. A 

bebida láctea e o concentrado de frutas foram produzidos no laboratório de novos 

produtos do Instituto Federal de Educação Ciência e Tecnologia do Sudeste de Minas 

Gerais. A bebida foi analisada quanto as características físico-químicas sendo elas pH, 

acidez (% m/v de ácido lático), extrato seco total (EST, em %), gordura (%), cinzas (%), 

proteína (%), umidade (%), textura e cor. Quanto às características microbiológicas, 

foram analisados Coliformes Totais a 30ºC, Coliformes Termotolerantes a 45°C e 

Salmonella sp. 

Palavras-chaves: soro de leite; resíduos agroindustriais; valor nutricional; leites 

fermentados. 
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1. INTRODUÇÃO 

Os índices de desperdício dos alimentos são considerados alarmantes. Segundo a 

FAO 2013, 54% do desperdício alimentar no mundo ocorre na fase inicial da produção, 

manipulação, pós-colheita e armazenamento, os restantes 46% ocorrem nas etapas de 

processamento, distribuição e consumo. 

Estima-se que as indústrias de sucos e polpas de frutas geram aproximadamente 

40% do lixo orgânico que é composto por casca, caroço e bagaço (Nascimento Filho & 

Franco, 2015). Os resíduos gerados nas atividades industriais podem ocasionar prejuízos 

ambientais caso não recebam destino adequado, uma vez que são ricos em matéria 

orgânica (Nóbile et al. , 2017). Uma das alternativas para reduzir o volume de resíduo 

descartado na natureza é o aproveitamento integral dos alimentos, utilizando todas partes 

que seriam desprezadas, mas que apresentam valor nutricional (Silva et al. , 2013). 

Em relação às indústrias de laticínios, o soro do leite caracteriza-se como um 

coproduto reconhecido pelo seu alto valor nutricional, obtido a partir da produção de 

queijos e, apesar de ser um líquido com potencial nutritivo e com possibilidades de 

utilização, apresenta um impacto nocivo ao meio ambiente quando descartado de forma 

inadequada (Alves et al. , 2014; Debowski et al. , 2014; Gonthier, 2013). 

A nível mundial, estima-se que cerca de 80% á 90% do leite utilizado para o 

fabrico de queijo seja convertido em soro (Alves, 2014). No entanto, estudos apontam 

que cerca de 40% do soro do leite produzido no Brasil é descartado de forma 

inadequada, principalmente pelas pequenas e médias empresas (Marquardt et al. , 

2012). 
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Em diferentes locais no mundo tem se estudado diversas formas de 

aproveitamento do soro de leite e muitas apontam que a bebida láctea é uma forma 

prática e menos custosa para seu aproveitamento em larga escala. 

Entende-se por bebida láctea o produto lácteo resultante da mistura do leite (in 

natura, pasteurizado, esterilizado, reconstituído, concentrado, em pó, integral, 

semidesnatado, parcialmente desnatado ou desnatado) e soro de leite (líquido, 

concentrado e em pó) adicionado ou não de produto(s) ou substância(s) alimentícia(s), 

gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lácteos selecionados e outros produtos 

lácteos (Brasil, 2005). 

A produção das bebidas lácteas vem ganhando força junto ao mercado consumidor, 

oferecendo alternativas inovadoras, funcionais e nutricionais devido ao seu menor custo 

e ao sabor cada vez mais diferenciado (Cardoso & Andrade, 2018) 

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta rica em sais minerais, vitaminas, 

açúcares, carotenoides, compostos fenólicos, ácido ascórbico, e pectina (Melo & Araújo, 

2011). Sua casca é utilizada na indústria, como farinhas como uma opção de incremento 

em receitas tendo o benefício nutricional como o aumento de fibras e a sua atividade 

antioxidante (RYBKA et al.,2018). Segundo Cavalcanti et al. (2011) afirmam que o resíduo 

do processamento da manga é uma fonte potencial de antioxidantes para o uso na 

indústria de alimentos em substituição aos antioxidantes sintéticos. 

O maracujazeiro pertence à família Passifloraceae e ao gênero Passiflora. O Brasil 

e a Colômbia são os países mais tradicionais no cultivo dos maracujás (Embrapa, 2016) 
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sendo o Brasil o maior produtor e consumidor mundial da fruta, chegando a atingir 

aproximadamente 1 milhão de toneladas por ano (Moura et al. , 2019). 

Os frutos do maracujá amarelo são ricos em minerais, vitaminas, compostos 

fenólicos e carotenoides. Sua casca é composta pelo flavedo, que corresponde à camada 

externa de coloração amarela sendo rica em fibras insolúveis, e o albedo que corresponde 

à camada interna branca, que é rica em fibra solúvel principalmente apectina que possui 

a capacidade de reter água formando géis que retardam o esvaziamento gástrico e 

melhora o funcionamento intestinal, muito utilizados como farinha, para a obtenção de 

novos produtos (Moraes et. al, 2017). 

A macieira é pertencente a família Rosaceae, e a maioria de suas espécies ainda 

estão em estado selvagem. Sua comercialização no Brasil se dá durante os doze meses 

do ano, sendo distribuída por todo o país e na industria existe um alto produção de seu 

bagaço sendo 20 a 35% de subprodutos (SUÁREZ et al., 2010) , no qual essa possui um 

total de fibras (43,6%), composta por compostas por pectina, celulose, 

hemicelulose e lignina, atuando como espessantes e geleificante(Sato et al., 2010).  

 

2. OBJETIVOS 

Diante do exposto, o estudo teve como objetivo elaborar uma bebida láctea 

fermentada mista, sabor manga, maracujá e maçã, por meio do aproveitamento integral 

das frutas e das partes que são usualmente descartadas. 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

O desenvolvimento do concentrado de frutas e da bebida láctea ocorreu no 

Laboratório de Desenvolvimento de Novos Produtos e as análises foram realizadas nos 

Laboratórios de Físico-química e Microbiologia do Departamento de Ciência e Tecnologia 

de Alimentos (DCTA) do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Sudeste 

de Minas Gerais – Campus Rio Pomba.  

As frutas para produção do concentrado de frutas foram obtidas em hortifruti, do 

comércio local de Juiz de Fora – MG, selecionando frutos sadios de manga, variedade 

Tommy Atkins, maçã Fuji e maracujá. 

Anterior à preparação do concentrado de frutas, essas foram lavadas em água 

corrente para remoção de sujidades. Em seguida, foram higienizadas com solução clorada 

na concentração de 200 ppm, por 15 minutos. Com os utensílios devidamente 

higienizados, a manga foi despolpada, tendo sua casca reservada e o caroço descartado. 

Para a utilização da maçã, esta teve apenas suas semente retiradas, preservando também 

a casca. O maracujá foi integralmente utilizado, e sua polpa foi retirada e reservada para 

uso somente ao final da preparação do concentrado de frutas. 

Todas as frutas foram cortadas em porções pequenas e adicionadas em panela de 

pressão juntamente com água e açúcar cristal, onde foram cozidas por 20 minutos sob 

pressão. Após cozimento, adicionou-se a polpa do maracujá e a mistura foi liquidificada 

por 5 minutos. Posteriormente, a mistura foi novamente cozida por 10 minutos, 
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destampada, para redução por evaporação de parte da água, melhorando assim sua 

aparência e textura. 

O concentrado de frutas foi acondicionado em vasilhame de vidro, previamente 

esterilizado e armazenado em refrigerador a 6ºC, sendo adicionado à bebida láctea após 

três dias de armazenamento.  

Para o processo fermentativo do produto foram utilizadas cepas Streptococcus 

thermophillus e Lactobacillus bulgaricus (CHR. HANSEN), ativada em leite integral. Para 

cada 1 litro de bebida fabricada, foi adicionado 1 mL de cultura lática.  

Para a elaboração das bebidas lácteas foram utilizados leite integral e soro de 

queijo, proveniente da coagulação enzimática da caseína do leite na produção de queijos, 

obtidos no laticínio do Instituto Federal de Rio Pomba - MG. O soro de queijo obtido foi 

filtrado e submetido ao aquecimento a 65°C por 1 minuto, para inativação das enzimas 

do coalho existentes no soro. Em seguida, foi adicionado o leite pasteurizado, na mesma 

proporção do soro (1/1), e 10% de açúcar cristal.  

A base láctea adicionada do leite foi aquecida a 90°C/5min e resfriada até 44°C, 

momento em que foi adicionado o fermento ativado. A fermentação foi conduzida em 

panela de alumínio com capacidade para 3,0L de produto a 45ºC durante um período de 

4-5 horas, até que a acidez da bebida chegasse a 65ºD (acidez de 0,65%m/m, expresso 

em ácido lático). 

Posterior a isso, a massa obtida foi quebrada, homogeneizada e resfriada, 

momento em que se adicionou o concentrado de frutas.  
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A preparação do produto foi desenvolvida conforme representado no fluxograma 

da Figura 1. A formulação final das bebidas elaboradas, com as respectivas quantidades 

da base láctea, concentrado de frutas e açúcar é apresentada na Tabela 1. Os 

experimentos foram realizados em dias diferentes, totalizando duas repetições, com um 

volume de 2,0L por repetição, acondicionadas em garrafas plásticas (1,0L), sanitizadas e 

identificadas, com tampas lacradas e armazenadas a 5°C até o momento das análises. 

 

Figura 1 – Fluxograma de preparação de bebida láctea fermentada. 
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Fonte: Martins, 2018. 

 

 

 

Tabela 1 – Composição básica da formulação elaborada. 

 

4. ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

Foram realizadas as análises em duplicata para pH, acidez (% m/v de ácido lático), 

extrato seco total (EST, em %), gordura (%), cinzas (%), proteína (%) e umidade (%) 

de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008) e o Manual de Métodos Oficiais para Análise 

de Alimentos de Origem Animal (Brasil, 2017). A análise de textura foi realizada pelo 

equipamento Viscosímetro VG200, marca Gehaka. Já a análise de cor foi realizada pelo 

equipamento Colorímetro Konica Minolta (CR-10). 

 

5. AVALIAÇÕES MICROBIOLÓGICAS 
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Foram realizadas análises microbiológicas de Coliformes Totais a 30ºC, Coliformes 

Termotolerantes a 45°C e Salmonella sp., afim de atestar a conformidade e segurança 

dos produtos frente aos padrões de qualidade higiênico sanitárias do produto elaborado. 

De acordo com a Resolução RDC nº 12 (Brasil, 2001), as bebidas devem obedecer aos 

seguintes padrões: bactérias do grupo coliformes a 45ºC, máximo de 10 NMP/mL e 

Salmonella sp., ausência em 25 g. 

As análises microbiológicas foram realizadas a partir da pesagem asséptica de 25g 

da amostra, seguidas de diluição em 225mL em solução salina peptonada e 

homogeneização em Stomacher (Marcon, MA -162). 

 

6. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Análises físico-químicas 

Os resultados obtidos nas análises físico-químicas estão apresentados na Tabela 2. 

Tabela 2 – Valores médios obtidos na análise físico-química de bebida láctea fermentada, 

em duplicata, seguidas dos respectivos desvios padrão. 
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A bebida láctea elaborada apresentou teor de extrato seco total de 18,82% valor 

aproximado ao que Gajo et al. (2010) obtiveram em pesquisa sobre bebidas lácteas 

fermentadas de leite de ovelha com diferentes concentrações de soro, no qual 

encontraram valores médios para extrato seco total de 18,93%. Quanto aos teores de 

cinzas, a bebida apresentou média de 0,72%, valores próximos dos encontrados por 

Cunha et al. (2008), que obteve 0,62%, em estudo sobre bebidas lácteas e leite 

fermentado adicionados de probióticos.  

Martins et al. (2018), ao acrescentarem concentrações de 1, 2 e 3% de albedo de 

maracujá em bebida láctea fermentada adicionada de probióticos, encontraram umidade 

que variou de 81,68% a 82,26% (m/m) entre as formulações, valores próximos aos do 

presente estudo. Os valores de proteína encontrados encontram-se conforme o 

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Láctea (Brasil, 2005), que fixa 

um mínimo 1g /100g de proteínas. Silva et al., (2013) realizou um estudo no qual foi 

possível verificar a variação da quantidade de proteínas de acordo com a porcentagem de 

amido da amêndoa da manga Tommy Atkins (utilizado como espessante), adicionados à 
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bebida láctea. Cunha et al. (2009) verificaram que amostras com concentrações menores 

de soro apresentaram maiores teores de proteína, devido à maior existência de proteínas 

no leite do que no soro. Os valores das análises de viscosidade e cor estão apresentados 

na Tabela 3. 

Tabela 3 - Médias dos valores de análises de viscosidade e cor em duplicata, 

seguidas do respectivo desvio padrão. 

 

O valor L* do parâmetro cor se refere à luminosidade da bebida. A luminosidade 

varia entre 0 (preto) e 100 (branco), então, quanto mais próximo de 100 for o valor L*, 

mais branca e mais luminosidade apresenta a amostra. Neste estudo a amostra apresen-

tou valor L* de 62,0, portanto, apresenta coloração significativamente mais próxima do 

branco, demostrando que a adição de concentrado misto de frutas na amostra não afetou 

sua coloração.  

Para as coordenadas cromáticas tem-se a* e b*. Dessa forma, a* menor do que 

zero vai em direção ao verde e a* maior que zero em direção ao vermelho, b* menor do 

que zero vai em direção ao azul e b* maior em direção ao amarelo. Quanto ao parâmetro 

a*, a amostra apresentou maior tendência à coloração vermelha, e quanto à b*, houve 

maior tendência à coloração amarela. Semelhante ao estudo realizado por Vieira et al., 

(2015) em que foi adicionada polpa de fruta de morango na bebida láctea e por isso 

apresentou valores de a* e b* positivos. 
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Avaliações microbiológicas 

O resultado obtido das análises de contagem de Coliformes Totais e Coliformes 

Termotolerantes revelaram-se extremamente baixos apresentando <1,0 x 101 UFC/ml por 

amostra. Isso ocorre devido a presença das bactérias lácticas na bebida, que ao produzir 

ácido lático reduzem o pH do produto, afetando o possível crescimento de diversas 

bactérias como patógenas e deterioradoras. Em pH relativamente ácido, sabe-se que 

esses microrganismos podem sofrer estresse não conseguindo se desenvolver (Forsythe, 

2002). Contudo, a baixa contagem de coliformes no produto final também pode indicar 

boas condições higiênico-sanitárias, que se obtém por meio das boas práticas de 

fabricação, durante o processo de elaboração da bebida.  

Quanto à pesquisa de Salmonella sp., não foi detectado a presença do 

microrganismo na amostra analisada, estando essa dentro dos padrões estabelecidos para 

leites fermentados no Brasil, que estabelece a ausência deste microrganismo em 25g de 

amostra dos produtos alimentícios (Brasil,2005). 

Os resultados das análises microbiológicas podem ser observados na Tabela 4. 

Tabela 4 – Valores médios de Salmonella e coliformes a 35ºC e 45ºC. 
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7. CONCLUSÃO 

A bebida láctea fermentada elaborada mostrou-se viável para comercialização, por 

apresentar boas características físico-químicas e microbiológicas. Desta forma, a utilização 

do soro de queijo e o aproveitamento integral de frutas como ingrediente adicional à 

bebida láctea, apresentou características desejáveis, podendo ser largamente utilizada 

como alternativa para a diminuição do descarte de resíduos na indústria de alimentos e 

laticínios. 
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