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

Mariana Sisconeto Bisinotto (Bolsista PIBIC/CNPq), Wellington de Freitas Castro (Co-
orientador) e Prof. Dr. José de Assis Fonseca Faria (Orientador), Faculdade de Engenharia de
Alimentos - FEA, UNICAMP

Bactérias laticas probiéticas sdo micro-organismos que quando ingeridos diariamente em
guantidade adequada conferem beneficios a salde. Derivados do leite mostram-se como
matrizes adequadas para a introdugcdo dessas bactérias na alimentacdo humana. Ha& uma
grande tendéncia para utilizagdo de soro de queijo em alimentos, a exemplo das bebidas
lacteas, devido ao seu valor nutricional e o grande volume gerado pela indistria de queijo. O
objetivo desse trabalho foi caracterizar fisico-quimica e sensorialmente bebidas lacteas
probidticas com diferentes concentracdes de soro (0, 20, 35, 50, 65 e 80%) comparadas com
produtos similares convencionais. Utilizando técnicas sensoriais foram escolhidas duas
melhores formulacdes de bebidas lacteas probidticas com 49 e 65% de soro, utilizando-se
Andlise de Sobrevida e Aceitacdo Global Média, respectivamente. As andlises fisico-quimicas e
sensoriais foram realizadas nas formulagcfes selecionadas e em quatro produtos comerciais
durante estocagem a 5°C por 1, 10, 21 e 35 dias. Os resultados demonstraram pouca
interferéncia da concentracdo de soro nas caracteristicas fisico-quimicas das bebidas lacteas
probidticas em relacdo aos produtos comerciais, e 0s testes sensoriais mostraram-se
promissores, possibilitando o desenvolvimento de bebidas lacteas probidticas como uma nova

opcéo de produto para o mercado.
Probidtico - Bebida lactea - Soro de leite



	CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA E SENSORIAL DE BEBIDAS PROBIÓTICAS FORMULADAS COM SORO DE QUEIJO

