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RESUMO

Obijetivou-se elaborar uma bebida lactea fermentada mista, sabor manga, maracuja e
maca, por meio do aproveitamento integral das frutas e das partes que sao usualmente
descartadas e avalia-la quanto suas carateristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. A
bebida lactea e o concentrado de frutas foram produzidos no laboratdrio de novos
produtos do Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais. A bebida foi analisada quanto as caracteristicas fisico-quimicas sendo elas pH,
acidez (% m/v de acido latico), extrato seco total (EST, em %), gordura (%), cinzas (%),
proteina (%), umidade (%), textura e cor. Quanto as caracteristicas microbioldgicas,
foram analisados Coliformes Totais a 30°C, Coliformes Termotolerantes a 45°C e
Salmonella sp.

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

fermentados.
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1. INTRODUCAO

Os indices de desperdicio dos alimentos sdo considerados alarmantes. Segundo a
FAO 2013, 54% do desperdicio alimentar no mundo ocorre na fase inicial da producao,
manipulacdo, pds-colheita e armazenamento, os restantes 46% ocorrem nas etapas de
processamento, distribuicao e consumo.

Estima-se que as industrias de sucos e polpas de frutas geram aproximadamente
40% do lixo organico que é composto por casca, caroco e bagago (Nascimento Filho &
Franco, 2015). Os residuos gerados nas atividades industriais podem ocasionar prejuizos
ambientais caso nao recebam destino adequado, uma vez que sdo ricos em matéria
organica (Nobile et al. , 2017). Uma das alternativas para reduzir o volume de residuo
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 relagdo as industrias de laticinios, o soro do leite caracteriza-se como um
coproduto reconhecido pelo seu alto valor nutricional, obtido a partir da producao de
queijos e, apesar de ser um liquido com potencial nutritivo e com possibilidades de
utilizagao, apresenta um impacto nocivo ao meio ambiente quando descartado de forma
inadequada (Alves et al. , 2014; Debowski et al. , 2014; Gonthier, 2013).

A nivel mundial, estima-se que cerca de 80% & 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 lactea é uma forma

pratica e menos custosa para seu aproveitamento em larga escala.

Entende-se por bebida lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in
natura, pasteurizado, esterilizado, reconstituido, concentrado, em pod, integral,
semidesnatado, parcialmente desnatado ou desnatado) e soro de leite (liquido,
concentrado e em pd) adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s),
gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos
lacteos (Brasil, 2005).

A producao das bebidas lacteas vem ganhando forca junto ao mercado consumidor,
oferecendo alternativas inovadoras, funcionais e nutricionais devido ao seu menor custo
e a0 sabor cada vez mais diferenciado (Cardoso & Andrade, 2018)

A manga (Mangifera indica L.) € uma fruta rica em sais minerais, vitaminas,
aclcares, carotenoides, compostos fendlicos, acido ascérbico, e pectina (Melo & Araljo,
2011). Sua casca é utilizada na industria, como farinhas como uma opgao de incremento
em receitas tendo o beneficio nutricional como o aumento de fibras e a sua atividade
antioxidante (RYBKA et al.,2018). Segundo Cavalcanti et al. (2011) afirmam que o residuo
do processamento da manga é uma fonte potencial de antioxidantes para o uso na
industria de alimentos em substituicdo aos antioxidantes sintéticos.

O maracujazeiro pertence a familia Passifloraceae e ao género Passifliora. O Brasil

e a Colébmbia s3o os paises mais tradicionais no cultivo dos maracujas (Embrapa, 2016)
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sendo o Brasil o maior produtor e consumidor mundial da fruta, chegando a atingir

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

Os frutos do maracuja amarelo sdo ricos em minerais, vitaminas, compostos
fendlicos e carotenoides. Sua casca é composta pelo flavedo, que corresponde a camada
externa de coloracdo amarela sendo rica em fibras insollveis, e o albedo que corresponde
a camada interna branca, que é rica em fibra soltvel principalmente apectina que possui
a capacidade de reter agua formando géis que retardam o esvaziamento gastrico e
melhora o funcionamento intestinal, muito utilizados como farinha, para a obtencao de
novos produtos (Moraes et. al, 2017).

A macieira é pertencente a familia Rosaceae, e a maioria de suas espécies ainda
estdao em estado selvagem. Sua comercializacao no Brasil se da durante os doze meses
do ano, sendo distribuida por todo o pais e na industria existe um alto producdo de seu
bagaco sendo 20 a 35% de subprodutos (SUAREZ 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 lactea
fermentada mista, sabor manga, maracuja e maca, por meio do aproveitamento integral

das frutas e das partes que sao usualmente descartadas.
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MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento do concentrado de frutas e da bebida lactea ocorreu no
Laboratdrio de Desenvolvimento de Novos Produtos e as analises foram realizadas nos
Laboratdrios de Fisico-quimica e Microbiologia do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (DCTA) do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste

de Minas Gerais — Campus Rio Pomba.

As frutas para produgao do concentrado de frutas foram obtidas em hortifruti, do
comércio local de Juiz de Fora — MG, selecionando frutos sadios de manga, variedade

Tommy Atkins, maca Fuji e maracuja.

Anterior a preparacao do concentrado de frutas, essas foram lavadas em agua
corrente para remocao de sujidades. Em seguida, foram higienizadas com solucao clorada
na concentracdo de 200 ppm, por 15 minutos. Com os utensilios devidamente
higienizados, a manga foi despolpada, tendo sua casca reservada e o caroco descartado.
Para a utilizagdo da maca, esta teve apenas suas semente retiradas, preservando também
a casca. O maracuja foi integralmente utilizado, e sua polpa foi retirada e reservada para

uso somente ao final da preparacao do concentrado de frutas.

Todas as frutas foram cortadas em porgoes pequenas e adicionadas em panela de
pressao juntamente com agua e agucar cristal, onde foram cozidas por 20 minutos sob
pressao. Apds cozimento, adicionou-se a polpa do maracuja e a mistura foi liquidificada

por 5 minutos. Posteriormente, a mistura foi novamente cozida por 10 minutos,
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destampada, para redugao por evaporagao de parte da agua, melhorando assim sua

aparéncia e textura.

O concentrado de frutas foi acondicionado em vasilhame de vidro, previamente
esterilizado e armazenado em refrigerador a 6°C, sendo adicionado a bebida lactea apds

trés 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 latica.

Para a elaboracao das bebidas lacteas foram utilizados leite integral e soro de
queijo, proveniente da coagulacdo enzimatica da caseina do leite na producao de queijos,
obtidos no laticinio 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 inativacao das enzimas
do coalho existentes no soro. Em seguida, foi adicionado o leite pasteurizado, na mesma
proporcao do soro (1/1), e 10% de agucar cristal.

A base lactea adicionada do leite foi aquecida a 90°C/5min e resfriada até 44°C,
momento em que foi adicionado o fermento ativado. A fermentacao foi conduzida em
panela de aluminio com capacidade para 3,0L de produto a 45°C durante um periodo de
4-5 horas, até que a acidez da bebida chegasse a 65°D (acidez de 0,65%m/m, expresso
em acido latico).

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 preparacao do produto foi desenvolvida conforme representado no fluxograma

da Figura 1. A formulacao final das bebidas elaboradas, com as respectivas quantidades
da base lactea, concentrado de frutas e acucar é apresentada na Tabela 1. Os
experimentos foram realizados em dias diferentes, totalizando duas repeticdes, com um
volume de 2,0L por repeticdo, acondicionadas em garrafas plasticas (1,0L), sanitizadas e

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

Figura 1 - Fluxograma de preparacao de bebida lactea fermentada.
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Fonte: Martins, 2018.

Tabela 1 — Composicao basica da formulacao elaborada.

Thim Quantidade (g)} por Teor final na bebida

100g da base lactea elaborada (%m/m)
Base lactea (soro + leite) 100,00 85,27
Concentrado de frutas 16,17 13,78
Aclcar cristal 1,00 0,85
Fermento lacteo 0,10 0,08
Total 117,27 100,00

4. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram realizadas as analises em duplicata para pH, acidez (% m/v de acido latico),
extrato seco total (EST, em %), gordura (%), cinzas (%), proteina (%) e umidade (%)
de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008) e o Manual de Métodos Oficiais para Analise
de Alimentos de Origem Animal (Brasil, 2017). A analise de textura foi realizada pelo
equipamento Viscosimetro VG200, marca Gehaka. Ja a analise de cor foi realizada pelo

equipamento Colorimetro Konica Minolta (CR-10).

5.  AVALIACOES MICROBIOLOGICAS
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Foram realizadas analises microbioldgicas de Coliformes Totais a 30°C, Coliformes
Termotolerantes a 45°C e Salmonella sp., afim de atestar a conformidade e seguranca
dos produtos frente aos padroes de qualidade higiénico sanitarias do produto elaborado.
De acordo com a Resolugao RDC n° 12 (Brasil, 2001), as bebidas devem obedecer aos
seguintes padroes: bactérias do grupo coliformes a 45°C, maximo de 10 NMP/mL e

Salmonella sp., auséncia em 25 g.

As analises microbioldgicas foram realizadas a partir da pesagem asséptica de 25g
da amostra, seguidas de diluicao em 225mL em solugao salina peptonada e

homogeneizacao em Stomacher (Marcon, MA -162).

6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas estao apresentados na Tabela 2.
Tabela 2 — Valores médios obtidos na analise fisico-quimica de bebida lactea fermentada,

em duplicata, seguidas dos respectivos desvios padrao.

22

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente—Vol. 1 - N. 8



WEI0 YWpIo[S BT
GIgUEIS 1ecuoionee |

Parametros
Analisados

Média

pH
Acidez (°D)
EST* (%)
Cinzas (%)
Proteina (%)
Umidade (%)

4,04 £ 0,014
0,65 + 0,007
18,82 + 0,031
0,72 + 0,097
1,99 + 0,028
81,35 + 0,035
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EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

*EST - extrato seco total.

A bebida lactea elaborada apresentou teor de extrato seco total de 18,82% valor
aproximado ao que Gajo et al. (2010) obtiveram em pesquisa sobre bebidas lacteas
fermentadas de leite de ovelha com diferentes concentracbes 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 prdoximos dos encontrados por
Cunha et al. (2008), que obteve 0,62%, em estudo sobre bebidas lacteas e leite
fermentado adicionados de probidticos.

Martins et al. (2018), ao acrescentarem concentracoes de 1, 2 e 3% de albedo de
maracuja em bebida lactea fermentada adicionada de probidticos, encontraram umidade
que variou de 81,68% a 82,26% (m/m) entre as formulacoes, valores proximos aos do
presente estudo. Os valores de proteina encontrados encontram-se conforme o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebida Lactea (Brasil, 2005), que fixa
um minimo 1g /100g de proteinas. Silva et al., (2013) realizou um estudo no qual foi
possivel verificar a variacdo da quantidade de proteinas de acordo com a porcentagem de

amido da améndoa da manga Tommy Atkins (utilizado como espessante), adicionados a
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bebida lactea. Cunha et al. (2009) verificaram que amostras com concentracdes menores
de soro apresentaram maiores teores de proteina, devido a maior existéncia de proteinas
no leite do que no soro. Os valores das andlises de viscosidade e cor estao apresentados
na Tabela 3.

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

seguidas do respectivo desvio padrao.

Viscosidade Cor
Tempo (s) cST L* a* b *
275+1,41 99,79+5,46 [620+643 04+0,28 2,03+0,19

O valor L* do parametro cor se refere a luminosidade da bebida. A luminosidade
varia entre 0 (preto) e 100 (branco), entao, quanto mais proximo 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 coloracao significativamente mais proxima do
branco, demostrando que a adicao de concentrado misto de frutas na amostra nao afetou
sua coloragao.

Para as coordenadas cromaticas tem-se a* e b*. Dessa forma, a* menor do que
zero vai em direcao ao verde e a* maior que zero em diregao ao vermelho, b* menor do
que zero vai em direcao ao azul e b* maior em direcdo ao amarelo. Quanto ao parametro
a*, a amostra apresentou maior tendéncia a coloracao vermelha, e quanto a b*, houve
maior tendéncia a coloracdo amarela. Semelhante ao estudo realizado por Vieira et al.,
(2015) em que foi adicionada polpa de fruta de morango na bebida lactea e por isso

apresentou valores de a* e b* positivos.
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Avaliacoes microbioldgicas

O resultado obtido das andlises de contagem de Coliformes Totais e Coliformes
Termotolerantes revelaram-se extremamente baixos apresentando <1,0 x 10 UFC/ml por
amostra. Isso ocorre devido a presenca das bactérias lacticas na bebida, que ao produzir
acido latico reduzem o pH do produto, afetando o possivel crescimento de diversas
bactérias como patdgenas e deterioradoras. Em pH relativamente acido, sabe-se que
esses microrganismos podem sofrer estresse nao conseguindo se desenvolver (Forsythe,
2002). Contudo, a baixa contagem de coliformes no produto final também pode indicar
boas condicGes higiénico-sanitarias, que se obtém por meio das boas praticas de
fabricacao, durante o processo de elaboragao da bebida.

Quanto a pesquisa de Salmonella sp., nao foi detectado a presenca do
microrganismo na amostra analisada, estando essa dentro dos padroes estabelecidos para
leites fermentados no Brasil, que estabelece a auséncia deste microrganismo em 25g de
amostra dos produtos alimenticios (Brasil,2005).

Os resultados das analises microbioldgicas podem ser observados na Tabela 4.

Tabela 4 — Valores médios de Sa/monella e coliformes a 35°C e 45°C.

Parametros Dados Obtidos Legislacaol
Coliformes a 30°C (NMP/mL) 2 <1,0 x 10t Maximo 10
Coliformes a 45°C (NMP/mL) <1,0 x 10! Maximo 10
Salmonella (em 25 g) Ausente Auséncia

1 RDC n© 12 (BRASIL, 2001); 2 NMP: nimero mais provavel por mL.
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7. CONCLUSAO

A bebida lactea fermentada elaborada mostrou-se viavel para comercializacao, por
apresentar boas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Desta forma, a utilizagado
do soro de queijo e o aproveitamento integral de frutas como ingrediente adicional a
bebida lactea, apresentou caracteristicas desejaveis, podendo ser largamente utilizada
como alternativa para a diminuicdo do descarte de residuos na indistria de alimentos e

laticinios.
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