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Descriciao do projeto:

O presente trabalho teve como propédsito a avaliagdo da possibilidade de
reaproveitamento do soro de queijo de leite de ovelha para a produg¢ao de bebida lactea
fermentada, a fim de ser uma alternativa para os pequenos produtores de queijo de leite
de ovelhas no Brasil, com a inclusdo de uma nova fonte de renda. Foram avaliadas as
bebidas produzidas com diferentes concentragdes de soro de queijo (25, 70 e 85%, sendo
a ultima fermentada até pH 4,6 e 3,9 — apds 24h de fermentagao) adicionadas ao leite de
ovelha. Uma amostra fermentada de leite puro foi utilizada como controle. Os resultados
mostraram que a adigao de 25% de soro ao leite resultou em um produto extremamente
similar ao controle. A bebida na qual se adicionou 70% de soro teve aceitagcdo sensorial
adequada e estabilidade fisica. Por outro lado, as amostras com 85% de soro
apresentaram instabilidade e ndo foram sensorialmente aceitas. Portanto, os resultados
deste projeto mostraram que o aproveitamento de soro de queijo de ovelha para a
producado de bebida lactea fermentada contendo soro e leite de ovelha é viavel quando se
utiliza concentragdes de soro de queijo < 70% na formulagdo das bebidas. Com os
resultados desse projeto é possivel ajudar os pequenos produtores da cadeia a destinar e
agregar valor ao soro oriundo da produgao de queijo, além de evitar que parte desse soro
seja descartada, levando a prejuizos ambientais e financeiros
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Objetivo

Avaliar a viabilidade de producado de bebida lactea fermentada de soro de leite de
ovelha, adicionado de leite em diferentes concentracbes e caracterizar as bebidas
produzidas (analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais), visando ajudar os
pequenos produtores da cadeia a destinar e agregar valor ao soro de leite oriundo da
producao de queijo de ovelha.

Resultados
1. Fermentacao:
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Figura 1. Declinio do pH durante o processo de fermentagdo da bebida de leite de ovelha
produzida com diferentes concentragbes de leite de ovelha e soro de queijo.

A figura 1 apresenta as curvas de declinio do pH durante a fermentagcdo das amostras
com diferentes concentragdes de soro. Pode-se notar que o tempo de fermentagéo é
impactado pela concentracdo de leite. Nas amostras cujas concentragdes de leite &
menor ou igual a 30% (concentragdao de soro =70%), o pH ideal foi atingido apos
aproximadamente 4h de fermentacdo. Para as amostras de 75% e 100% de leite, o
periodo da fermentacéo foi maior, levando 6h a 6h30 minutos até o final da fermentacao.

Isso pode ser explicado pelo fato de que as amostras que possuem uma quantidade
maior de leite apresentam em sua composigcao grande quantidade de micelas de caseina,
proteina que representa cerca de 80% das proteinas do leite. A caseina apresenta uma
alta capacidade tamponante, sendo necessario uma maior quantidade de acidos para
reduzir o pH nas amostras com maior concentracdo de leite.

Com a acidificagdo das amostras e a aproximagao do ponto isoelétrico da caseina
(pH 4,6) ocorre a desestabilizagdo das caseinas em solugdo e consequente formacéao de
uma rede proteica. Esta alteragdo pode ser medida através do escaneamento por
infravermelho perto (NIR) das amostras, através do aumento do retroespalhamento da luz
(maior %BS),. Este aumento ocorre devido a agregagao das proteinas, que tem o seu
valor maximo atingido no final da fermentagéo.



Para as amostras que continham entre 100 e 30% de leite, a %BS foi proporcional a
concentragcao de leite, o que era esperado em fungédo das diferentes concentragdes de
caseina. A amostra de 15% apresentou uma maior %BS (na base do tubo) do que a
amostra com 30% de leite, podendo ser justificado pela separacao de fase que ocorreu na
amostra de 15% de leite, com formacgao de precipitado proteico.

Por fim, pode-se observar que apenas a amostra com 15% de leite apresentou a
formagdo de uma camada de soro separado ao longo da fermentagdo. Assim, pode-se
dizer que amostras contendo até 30% de leite apresentaram um resultado satisfatorio,
uma vez que foram capazes de formar géis estaveis, indicando que a proteina do leite foi
capaz de reter uma grande quantidade de soro.

2, Contagem LAB e Caracteristicas fisico quimicas:

Tabela 1. Parédmetros fisico-quimicos, contagem de bactérias lactica e caracterizagdo do gel
medidas durante o armazenamento a 4°C.

Shelf . foac %volume of

) Sample pH Addity (g lactic acid/ AE LAB countf % BS (milkgel) % BS (whey layer) °

life 100g of sample) {log CFU.g") whey layer
100% Milk 406 10,055 099+0.03 ** 01100 %% 8102 ** 7011 05%" nd nd

0 75% Milk 4461003% 0881006 "° 05$01 %% 79102 ** 6661 06°° nd nd

ay C, C

o 30%Milk 451+006""  058+002 °° 25401 % 72403 ™ 519t 08°° nd nd
15% Milk 4621011%  041£003 ¢ 59105 %% 7.5£02 ™ 4321 06%% 19.0:06 ** 944238 **
15% Milk (pH3.9) 3.91#002°%%  063+0.04 *" 69109 ** 54101 *° 4291 03°% 179107 P 11432 *°
100% Milk 4194004 1201006 05£01 °* 69102 ** 705t 09** nd nd
75% Milk 4174005 1021003 ** 10102 % 67103 ™ 6741 03° nd nd

Day , he 0B BA b oA a8 A

15 30%Milk 4,091001° 075002 ° 23103 "% 61:03 " 5561 11°% 129428 ° 114110 ©
15% Milk 4,17+001°%° 054+0,01 °° 61107 ** 59:02 ® 5461 05°% 4704 " 470t19 **
15%Milk (pH3.9) 3.92£008°% 062001 **  63£08 ** 4802 ** 5484 03°° 54102 " 43.2#21 B°
100% Milk 4,04+009%¢ 128+0.10 ** 05+02 ** 6.1+03 * 706 +12 %" nd nd
75% Milk 400t009™°  108:005 "* 1001 *° 58107 " &7.0% 05°" nd nd

Day . be,C [N ba ab oA a8 [

35 30% Milk 391£002™ 0801001 © 26102 "% 58403 ** 5521 17°% 117424 ° 12,011 "
15% Milk 399t003%%  057£003 ** 66100 ** 55103 *° 5461 05°% 47103 " 480125 *°

[11:] EXS

15% Milk (pH3.9) 3.88 £ 0.03°" 06210.03 65103 "7 4.7t01 5441 05°" 44403 " 46.613.3

O pH das amostras variaram entre 4,46 e 4,62 no dia 0 (a excegdo da amostra
fermentada por 24h (85% soro), que atingiu pH de 3,91). Durante o armazenamento o pH
reduziu em torno de 0,27-0,45 apos 15 dias e 0,42-0,63 ao final do armazenamento (35
dia). A amostra fermentada por 24h apresentou pH estavel durante todo o
armazenamento, sugerindo que o pH de 3,9 é o limite de abaixamento do pH da amostra.

A acidez das amostras foi proporcional a concentracdo de proteinas da amostra e
aumentou ao longo do tempo de armazenamento (a exce¢ado da amostra fermentada por
24h), indicando pds-acidificagdo e sendo compativel com a redugao de pH observada.

A cor, medida pela AE, ndo apresentou diferenga entre as amostras contendo 100 e
75% de leite, porém para as amostras com 30% foi observada uma pequena diferenga
perceptivel (valor de AE > 2). As amostras com 15% de leite apresentaram a maior



diferenca de cor, atingindo valores de AE>5,9, o que pode ser explicado pelo impacto
que o soro tem na cor do produto final, devido a sua menor opacidade e tons verdes.

Sobre a contagem de LAB, obtivemos contagem maiores para as amostras 75 e
100% em comparacdo com as 15 e 30%, podendo ser explicada pelo maior tempo de
fermentagao e consequentemente um maior periodo da fase de crescimento exponencial.
Durante o armazenamento ocorreu uma redugdo na contagem de LAB para todas as
amostras, o que é justificado pelo fato dos microrganismos terem baixa disponibilidade
dos nutrientes e acumulo de substancias inibidoras, especialmente o acido lactico.

Os resultados do escaneamento por infravermelho mostraram que a %BS se manteve
constante durante o armazenamento para as amostras de 100 e 75% de leite, sem
ocorréncia de sinérese ou precipitacdo. A amostra com 30% de leite apresentou, apés 15
dias de armazenamento, uma pequena variagao nos resultados da % BS, podendo ser
explicada pela formagdo de uma camada de soro que seguiu constante até os 35 dias de
armazenamento. Por fim, a amostra contendo 15% de leite apresentou uma variacao
significante devido a separacao de fase e a sedimentagdo das particulas. Para esta
amostra no dia zero foi possivel notar um resultado menor comparado aos outros dias de
armazenamento, explicada pela agitagao realizada para envase imediatamente antes da
leitura. Ja entre os dias 15 e 35, ndo foram observadas diferencas na leitura de %BS para
estas amostras, sugerindo que apdés 15 dias, o limite de sedimentagdo ja havia sido
atingido. A diferenga na estabilidade das amostras € explicada pela concentragdo de
solidos e proteinas, responsaveis pela retencdo de agua na estrutura do gel, garantindo
sua estabilidade nas amostras com maior concentracao de leite.

3. Avaliacao sensorial

Tabela 2. Aceitacdo sensorial e avaliagdo da consisténcia ideal da bebida de leite de ovelha
produzida com diferentes concentragdes de soro.

Samples* Flavor Acidity Consistency E\?a\;::iltlm c o:,:’:izlt:': cy
100% milk 72%  67° 78° 72° 05°
75% milk 70°  69° 7.7° 71° 05°
30% milk 71  69° 6.8° 70° 02°
15% milk 59° 60° 41° 52° 14°
15% milk (pH 3.9) 52° 51° 42° 47° -13°

As amostras 75 e 100% foram bem avaliadas, sem diferenga significativa entre elas
para todos os parametros (Tabela 2). A amostra contendo 30% de leite apresentou uma
aceitacao semelhante a de 100% para sabor, acidez e parametros gerais de avaliagao,
mas obteve menor valor em relacdo a consisténcia. As amostras contendo 15% de leite
receberam as menores pontuacdes. Os resultados do CATA estdo representados na
figura 2, com o intuito de expor as diferengas entre as amostras e explicar a aceitagao.



05
15% milk
Sweet °®
L]
30% mitk | Lumps
Homogeneity [l * Milk + Opaque Liquid, Yvatery ¢
0 0 t t Syneresis
= Creamy o gr/i‘in:]ﬂt"lk
©
3 100% milk » Rancid
o~
E L4
a 05 | 15% milk (pH 3.9)
* Acid
* Bitter
-1
-1 05 0 05 1 15
Dim 1 (85.14 %)

Figura 2. Configuragbes bi-dimensionais de termos CATA e amostras de bebidas lacteas produzidas com
diferentes concentragdes de leite e soro de queijo.

Comparando os resultados das analises fisico-quimicas e a avaliagdo sensorial das
amostras, observou-se uma boa concordancia entre eles, sendo que a consisténcia e a
acidez foram os dois parametros que afetaram diretamente a percepcao e a aceitagao
das amostras, com maior preferéncia as de maior consisténcia e as que apresentaram
uma acidez equilibrada em relagdo a concentragcdo de proteina. Por fim as amostras
contendo 15% foram rejeitadas sensorialmente devido a sua acidez, sabor e consisténcia,
justificado pela quantidade excessiva de soro.

4. Conclusao

A utilizagdo do soro de leite de ovelha para a produgédo de bebida lactea é uma
alternativa viavel. A adigao de 25% de soro resulta em um produto semelhante ao obtido
com 100% de leite, com boa aceitagao sensorial e estabilidade devido a alta capacidade
de retengdo de agua das proteinas do leite de ovelha. A bebida com 70% de soro também
teve boa aceitagcédo, apesar de ser diferente do iogurte (100% de leite) em termos de
consisténcia. Por outro lado, as bebidas lacteas produzidas com 85% de soro formaram
um produto instavel e sensorialmente indesejavel, indicando que existe um limite de
adicdo de soro no leite para garantir a estabilidade coloidal e sua aceitagdo. Estes
resultados sdo muito uteis para os produtores artesanais de queijo de ovelha, pois
representam um destino ao soro obtido neste processo de fabricacdo, que normalmente é
destinado a alimentagcdo animal ou descartado, gerando menores ganhos econémicos e
problemas ambientais.



