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INTRODUCAO

Um dos métodos mais antigos para o desenvolvimento de novos produtos lacteos que
permite a conservacdo do leite é a fermentacdo (FIORENTINI et al., 2011). Os consumidores de
produtos lacteos funcionais podem ter sua necessidade atendida, em virtude destes produtos serem
considerados alimentos nutricionalmente completos, com quantidades importantes de componentes
bioativos e que ainda podem ser potencializados (BALDISSERA et al., 2011).

A producdo de bebida lactea adicionada de soro de queijo em sua formulacdo vem se
destacando no mercado e, um dos principais fatores, € o papel dos componentes bioativos para a
saude e a possibilidade de adicdo de microrganismos probidticos. O termo “bebidas lacteas” tem
sentido amplo e pode englobar uma série de produtos fabricados com leite e soro (THAMER;
PENNA, 2006).

Atualmente, muitos estudos tém demonstrado o potencial das bebidas lacteas como alimento
probiotico, em funcéo da sua capacidade em carrear tais microrganismos pelo trato gastrointestinal,
e como estimulador desses microrganismos no alimento e da microbiota benéfica do intestino, em
decorréncia das propriedades funcionais do soro de queijo (CASTRO, 2012). A producdo de
bebidas lacteas é atraente para as industrias de laticinios, em virtude do processo simples de
fabricacdo, da possibilidade de utilizacdo dos mesmos equipamentos para tratamento do leite, das
excelentes propriedades funcionais das proteinas do soro, alem da reducdo dos gastos com
tratamento de efluentes (CASTRO, 2012).

Buscando melhorar a aplicabilidade de frutas que apresentam alta perecibilidade e deficiente
conservagao pos-colheita, muitos estudos vém destacando a inser¢do desses alimentos na cadeia

produtiva de bebidas lacteas fermentadas e ndo fermentadas (SIQUEIRA et al., 2013).
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Por exemplo, a casca da jabuticaba apresenta-se como alternativa viavel na obtencdo de

corantes, pois se trata de uma boa fonte de pigmentos antocianicos por apresentar altos teores desses
compostos bioativos. Ainda, quando comparada a outras fraces do fruto, a casca da jabuticaba
apresenta maior teor de fibras alimentares e sais minerais. Além de cumprir sua funcao basica que é
colorir, pode ainda trazer o beneficio de suas propriedades funcionais e nutricionais (ZICKER,
2011). Nesse sentido a casca de jabuticaba (Myrciaria cauliflora) pode, portanto, apresentar um alto
potencial de aproveitamento no desenvolvimento de produtos lacteos (ZICKER, 2011).

Este estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, de pH e acidez
titulavel, antes e apds a fermentacdo das bases lacteas e durante o periodo de armazenamento das
bebidas lacteas elaboradas com ingredientes de casca de jabuticaba.

METODOLOGIA

A bebida lactea é composta por base lactea, &cido latico, corante carmim de cochonilha,
calda da casca de jabuticaba, extrato hidroalcodlico da casca de jabuticaba e pectina. Trés
tratamentos de bebida lactea foram produzidos: tratamento controle tradicional T1 — produzido com
a cultura iniciadora de Streptococcus thermophilus TA40 (DuPont); tratamento controle probiotico
T2 — produzido com S. thermophilus TA40 e a cultura comercial potencialmente probidtica de
Lactobacillus rhamnosus LR32 (DuPont); tratamento experimental T3 — produzido com S.
thermophilus TA40 e a cultura nativa potencialmente probiotica de Lactobacillus plantarum CNPC
003 (EMBRAPA).

Foram produzidos 935 g de base lactea de cada tratamento para mistura aos demais

ingredientes, nas proporcdes apresentadas na Tabela 1, para a obtencdo da bebida lactea cremosa.

Tabela 1 - Proporcéo de cada componente das bebidas lacteas cremosas.

Componentes Proporc¢éo
Base lactea 90%
Pectina YF310 (DuPont) 1,75%
Extrato hidroalcodlico 2%
Corante natural carmim de cochonilha 0,0045%
Acido latico alimenticio (solugio a 85%, Purac Sinteses) 0,48%
Calda 5,725%
Total 100%

Fonte: dados de pesquisa.
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Apos a trituragdo em liquidificador de todos os componentes, 75 g de cada formulacéo, em

separado, foram acondicionadas em potes plasticos ja contendo a geleia da casca de jabuticaba (12 -
13g) e armazenadas a 4°C, totalizando uma quantidade de, aproximadamente, 100 g de produto
final em cada pote, de modo que foram preenchidos 12 potes para cada tratamento (T1, T2 e T3).

Para acompanhamento do processo fermentativo, foram avaliados o pH, e a acidez titulavel
das bases lacteas no momento da adicdo das culturas (tempo zero - Oh) e em intervalos de 1 h até o
final do periodo de incubacédo a 43 + 2 °C (tempo final - 4 - 6h). Os valores de pH, obtidos em um
pHmetro, e de acidez titulavel, expressa em g de acido lactico/100 g, foram determinados em

duplicata, segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A evolucdo dos valores de pH e acidez titulavel antes e apds a fermentacdo (tempos zero e
final, respectivamente) das bases lacteas e durante o periodo de armazenamento das bebidas lacteas
fermentados € apresentada na Tabela 2.

A bebida lactea T3 (L. plantarum CNPC 003) apresentou valores de pH e acidez titulavel
semelhantes as bebidas lacteas T1 (controle) e T2 (com a cultura comercial probiotica), mantendo
os valores de pH menor ou igual a 5,0 e acidez superior a 0,6 g de &cido latico/100 g, desde o fim da
fermentacdo até o Gltimo dia de armazenamento, permitindo, assim, condi¢des aceitaveis para a
viabilidade dos microrganismos probidticos (>10° UFC/g, dados ndo mostrados). As bebidas lacteas
fermentadas ndo apresentam padronizacdo dos parametros fisico-quimicos de pH e acidez
estabelecidos pela legislacdo (BRASIL, 2005). Os dados encontrados fazem ainda com que a bebida
esteja dentro dos padr@es aceitaveis de consumo, devido aos valores de pH e acidez titulavel serem
proximos aos de produtos relacionados, como o leite fermentado (BRASIL, 2007).

Os valores de pH variaram entre 5,0 e 3,92. Ja a acidez em acido latico variou de 0,64 a 1,25
9/100g. Para Jardim (2012), o controle de pH em bebidas lacteas € necessario devido a ligacdo
direta da separacio de soro com este parametro. E indicado o resfriamento de produtos fermentados
em um valor de pH proximo a 4,8 (JARDIM, 2012). Foi observado, conforme a Tabela 1, que o
resfriamento ou fim do processo fermentativo ocorreu conforme o recomendado e condizente com
estudos de Recchia (2014) ao desenvolver uma bebida lactea fermentada a base de soro lacteo
acido, o qual cessou o processo fermentativo em valor de pH 4,7 ap6s 6 horas de fermentacao.

A reducéo dos valores de pH com o decorrer do tempo de fermentagéo e de armazenamento,

ocorrem em funcédo da atividade das culturas l4cticas inoculadas (RECCHIA, 2014). O valor de pH,
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portanto, esta relacionado com a aparéncia do produto final, sendo necessario um controle rigoroso

para que ndo ocorram possiveis separacdes de fases e acidificacdo elevada, influenciadas pelo
tempo de fermentacdo, além de alteracBes nas caracteristicas sensoriais que poderdo tornar o
produto indesejavel (JARDIM, 2012).

Tabela 2- Parametros fisico-quimicos (media + desvio-padrdo)* obtidos para as formulacbes de
bebida lactea T1 (controle tradicional), T2 (controle probidtico) e T3 (probidtico experimental) no
dia da fermentacdo (tempo zero e tempo final) e no produto final apdés 1, 7, 14 e 21 dias de

armazenamento sob refrigeracdo a 4+1°C.

Tratamentos Etapa Tempo (h)/Dias pH Acidez (%)**

Base lactea Tempo zero(0 h) 6,44 + 0,02 0,23 +0,00

Tempo final (5 - 6 h) 4,90 £ 0,04 0,69 £ 0,00

1 dia 3,92 +0,09 1,12 £ 0,05

T1 Bebida lactea 7 dias 3,97+ 0,01 1,25+ 0,06
14 dias 3,98 + 0,03 1,14 + 0,08

21 dias 3,96 + 0,12 0,97 £ 0,35

Base l4ctea Tempo zero (0 h) 6,45+ 0,01 0,21 +£0,01

Tempo final (4 -6 h) 5,20 £ 0,02 0,64 +£0,12

T2 1 dia 3,82+0,38 1,16 £ 0,02
Bebida lactea 7 dias 3,87+0,11 1,22 £ 0,008

14 dias 3,95+0,10 1,19 £ 0,05

21 dias 3,86 + 0,07 0,97 £ 0,28

Base l4ctea Tempo zero (0 h) 6,42 £ 0,00 0,22 £ 0,02

Tempo final (4 e 6 h) 4,61+ 0,09 0,65 = 0,09

T3 1 dia 3,92 + 0,02 1,14 £ 0,04
Bebida lactea 7 dias 3,95+0,12 1,24 + 0,02

14 dias 4,01 + 0,09 1,11+0,10

21 dias 3,96 + 0,12 0,98 + 0,30

TA40 + L. plantarum CNPCO003.
Fonte: dados de pesquisa.

*:Médias de 2 repeticdes de cada bebida lactea para pH e acidez titulavel.
**: Acidez titulavel em g de acido latico/100 g.
LEGENDA: T1 = S. thermophilus TA40; T2 = S. thermophilus TA40 + L. rhamnosus LR32; T3 = S. thermophilus

Assim como o pH, a acidez titulavel é utilizada para avaliagdo da a¢do dos microrganismos

utilizados na fermentacéo, sendo a mesma elevada com o decorrer do tempo de fermentacéo e de
armazenamento, representando um possivel pardmetro de influéncia sobre a aceitabilidade das

bebidas lacteas. Porém, no vigésimo primeiro dia, pode-se notar que, conforme os dados da Tabela
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1, houve uma queda da acidez titulavel nos trés tratamentos (T1, T2 e T3), apesar da continua

reducdo do pH das bebidas lacteas até o final do armazenamento.

CONCLUSAO
De acordo com os resultados, os valores de pH e acidez tituldvel apresentados foram
préximos nos trés tratamentos e semelhantes aos de produtos associados, fazendo com que a bebida

lactea esteja dentro dos padrdes de consumo humano a base de cultura probiotica.
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