CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE BEBIDAS PROBIOTICAS FORMULADAS COM SORO DE QUEIIO

A,

a¥

UNICAMP

Mariana Sisconeto Bisinotto*, José de Assis Fonseca Faria, Wellington de Freitas Castro
“maribisinotto@gmail.com
Agéncia Financiadora — PIBIC/CNPq

Palavras-chave: bebidas lacteas - probiotico — soro de queijo

INTRODUGAO

Probidticos sd@o micro-organismos que quando ingeridos diariamente em
quantidade adequada conferem beneficios a salide. Numa sociedade cada vez
mais preocupada em promover a salde associada as questdes ambientais, a
produgdo de bebidas lacteas probidticas mostra-se como alternativa com
grande potencial de mercado. Um vez que utiliza o grande volume de soro
gerado pelas indlstrias de queijos e sdo matrizes alimentares capazes de

veicular com éxito probidticos para alimentagdo humana.

OBIJETIVOS

Caracterizar, por meio de analises fisico-quimicas, de composigdo centesimal
e sensorial, a qualidade de bebidas probidticas formuladas com soro de

queijo, durante a vida de prateleira produto.

MATERIAIS E METODOS

Foram formuladas 6 bebidas, contendo 0, 20, 35, 50, 65 e 80% de soro de
queijo (v/v), conforme o fluxograma abaixo:

Leite
Mistura de ingredientes { Soro de queijo
‘ Agucar 10% (m/v)

Pasteurizagdo: 75°C / 5 minutos

I « 1% indculo (v/v) (Streptococcus thermophillus
e Lactobacillus bulgaricus) — cultura starter

Resfriamento & 45°C | . 504 jnéculo (v/v) (Lactobacillus acidophilus) —

I cultura probiotica

* Preparado de fruta sabor morango 1% (m/v)
Fermentagdo até pH 4,7

Resfriamento até 10 + 2°C
Envase

Estocagem a 5 + 1°C

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram selecionadas duas formulagdes de bebidas lacteas probidticas (49 e
65% v/v) por métodos sensoriais ajustados por modelos matematicos
(Andlise de Sobrevida e Aceitagdo Global Média, respectivamente), que
foram comparadas a trés produtos comerciais similares convencionais (ndo-
probiéticos). Todas as amostras tiveram sua composicdo centesimal
analisadas e paradmetros fisico-quimicos de qualidade determinados.As
analises de composicdo centesimal foram realizadas apdés 0 dia de

estocagem, enquanto as analises fisico-quimicas ocorreram nos dias 0, 10,

21 e 35 apés o processamento.

O soro possui menor teor protéico, lipidico e de minerais que o leite (Tabela 1). A
adigdo de soro de queijo induziu a menores teores desses componentes nas bebidas
lacteas. A bebida 1 apresenta baixo valor protéico e elevada umidade. Isso pode
estar correlacionado a substituicdo de fragdo do soro de queijo por agua, ja que a

bebida com 49% de soro apresenta teor protéico superior as bebidas 1 e 3.

Tabela 1:Composigdo centesimal.

Extrato Seco Total

Amostra Proteina (%)* Lipidios (%)* Cinzas (%)* (%)"

Soro 1,349+£0,17 0,980+ 0,09 0,54¢+0,01 6,91+ 0,01

Leite integral 3,942+ 0,28 3,702+ 0,35 0,772+ 0,01 12,198 + 0,02
Bebida 49% soro 242+0,14 2,012+ 0,23 0,62¢ + 0,00 17,65¢ + 0,02
Bebida 65% soro 2,05+ 0,25 1,420+ 114 0,579+ 0,00 16,919+ 0,04
Bebida 1 (comercial) 1,804+ 0,21 1,342 +£0,58 0,862+ 0,01 18,532+ 0,12
Bebida 2 (comercial) 1,97¢+ 0,12 1,76+ 0,67 0,61¢+0,01 17,910+ 0,06
Bebida 3 (comercial) 1,614+ 0,09 0,97+ 0,76 0,46+ 0,02 17,65¢+0,03

*Médias seguidas por letras iguais numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey (p>0,05).

A adigdo de soro interferiu na viscosidade das bebidas probiéticas, tornando-as
diferentes entre si (p<0,05). Aditivos como emulsificantes e espessantes, podem
explicar a maior capacidade de retengdo de agua (CRA) das amostras comerciais,
que apresentaram maior umidade. As propriedades fisico-quimicas do alimento,
sdo fatores que influenciam o crescimento e a taxa de sobrevivéncia dos
probiéticos. Em média o pH das amostras foi adequado para preservar o
desenvolvimento de probidticos, pois todas as amostras formuladas apresentaram

contagens de L. acidophilus superiores a 106 UFC.mL!.
Tabela 2: Analises fisico-quimicas

Amostra pH Protedlise CRA Viscosidade
Bebida 49% soro 4,33+0,26 0,592+0,01 53,69 + 0,65 67,00°+7,00
Bebida 65% soro 4,35+0,21 0,602+0,00 52,450.4.1,03 34,009 + 4,00
Bebida 1 4,07 +0,12 0,36°+0,00 56,402 +0,14 174,002+10,00
Bebida 2 4,29 +0,25 0,522+0,01 59,002+ 0,11  95,00° + 11,00
Bebida 3 3,97 +0,20 0,335 +0,00 57,372+0,51 26,009 + 4,00

*Médias seguidas por letras iguais numa mesma coluna, ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey (p>0,05).

CONCLUSAO

As bebidas lacteas probidticas apresentaram composicdo centesimal e
caracteristicas fisico-quimicas semelhantes aos produtos convencionais. Logo, a
formulagdo de bebidas lacteas contendo micro-organismos benéficos a salide pode
disponibilizar as indlstrias e aos consumidores uma alternativa ao iogurte
funcional, com maior aplicagdo de soro proveniente da industria de queijos.
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