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Resumo: As industrias estdo cada vez mais sendo pressionadas pelos consumidores e pela legislacdo a
adotarem posturas ambientais corretas. Os laticinios geram grande volume de efluentes com alta carga
organica, constituida em sua maior parte de leite e seus subprodutos, a exemplo do soro da fabricacdo de
gueijos que é desprezado sem tratamento adequado e € considerado um risco ao meio ambiente, tornando-o
de grande importancia para reaproveitamento. O leite de cabra vem despertando um grande interesse visto
que desempenha importante papel na nutricdo humana, bom rendimento agricola e viabilidade econbémica.
Apresenta também propriedades particul ares, tais como maior digestibilidade, maior capacidade tamponante,
menor teor de colesterol e elevado teor de céalcio, quando comparado ao leite de vaca, favorecendo sua
melhor absor¢do. O valor econdmico e o potencial funciona de produtos fermentados derivados do leite de
cabra e do soro l4cteo caprino podem ser melhor explorados através do emprego de micro-organismos
probidticos. O objetivo deste trabaho foi avaliar a viabilidade dos micro-organismos Streptococcus
thermophilus TA-40 (cultura starter) e Lactobacillus case BGP93 (cultura potencialmente probidtica)
utilizados na fermentagdo de bebidas l&cteas produzidas com soro l&cteo caprino em po. As populacles de S.
thermophilus foram superiores a 8,8 log UFC/ml nos tratamentos estudados. A viabilidade de Lactobacillus
casel mostrou-se dentro dos par@metros recomendados pela literatura para alimentos com potencia
probidtico, ao longo dos 21 dias de armazenamento, estando superior a0 minimo recomendado de 6 log

UFC/ml para que se tenha o efeito esperado apos sobreviver as barreiras gastrointestinais.

Palavras-Chave: Soro em po, derivados lacteos de cabra, Lactobacillus casei, Streptococcus
thermophilus.

INTRODUCAO as grandes industrias a adotarem posturas
A legislacdo ambiental e o mercado ambientais corretas, visto que 0 setor
consumidor vém cada vez mais pressionando industrial gera grande volume de residuos que
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s80 descartados de forma inadequada,
podendo levar a sérias consequéncias ao meio
ambiente. A industria de laticinios, por sua
vez, gera um volume consideravel de
efluentes com alta carga organica, constituida
em sua maor parte de lete e seus
subprodutos, a exemplo do soro da fabricacéo
de queijos que € desprezado sem tratamento
adeguado e é considerado um risco a0 meio
ambiente (ROHLFES et al., 2011). E
importante 0  regproveitamento  dos
subprodutos do leite tanto pelo seu valor
nutricional ja comprovado quanto pela
capacidade de causar danos a0 meio
ambiente. Ainda, a secagem por atomizacao €
um meétodo de conservacdo que pode ser Util
para aumentar o tempo de armazenamento do
soro, reduzir 0s gastos com armazenamento e
transporte (REDDY et al., 2014), adém de
facilitar 0 seu aproveitamento na elaboracéo
de novos produtos.

Durante a ultima década, o interesse
de industrias e de consumidores por aimentos
funcionais foi aumentando
consideravelmente. O leite de cabra € um
alimento que desempenha importante papel na
nutricdo humana podendo também oferecer
aos produtores um bom rendimento agricola e
viabilidade econdbmica, com a possibilidade
de utilizagdo como ingrediente na producéo
de outros aimentos. Apresenta agumas

propriedades particulares, tais como maior
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digestibilidade, maior capacidade tamponante,
menor teor de colesterol e elevado teor de
cacio, quando comparado ao leite de vaca,
favorecendo sua melhor absorcédo (PAULA,
2012). Seu valor funciona pode ser melhor
explorado por meio de fermentagdo por
micro-organismos  selecionados  possuindo
caracteristicas especificas (MINERVINI et
al., 2009).

De acordo com a Organizagdo das
Nagbes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura,  prébiéticos sd  micro-
organismos vivos, que administrados em
guantidades adequadas, conferem beneficios a
salde do hospedeiro, sendo agueles
pertencentes aos géneros Lactobacillus e
Bifidobacterium os mais utilizados (FOOD
AND AGRICULTURE ORGANIZATION
OF UNITED NATIONS, WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 2001). Para que se tenha
efeito, esses devem sobreviver através das
barreiras  gastrointestinais em  ndmero
suficiente. A quantidade minima viavel de
micro-organismos probidticos recomendada
para alimentos pela literatura deve estar
situada na faixa de 10° a 10’ unidades
formadoras de colonias (UFC)/g ou ml
(DONKOR, 2007; RANADHEERA et al.,
2014; CASSAROTTI; PENNA, 2015), o que
corresponderia a 10° a 10° UFC na
recomendacdo diéria do produto pronto para o

consumo, conforme indicacéo do fabricante.
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Estas doses elevadas tém sido recomendadas
justamente para compensar as possivels
perdas do probidtico durante a passagem pelo
estdmago e intestino (DONKOR, 2007).

No entanto, na elaboragéo de produtos
lacteos fermentados, as culturas probidticas
muitas vezes ndo podem ser utilizadas em
substituicdo aos micro-organismos
responsaveis pelo processo fermentativo
(culturas starter) (SAAD et al., 2011). Do
mesmo modo, 0 micro-organismo probiotico
deve ser compativel com a cultura starter, de
modo a impedir alteracbes indesgaveis na
composi¢do da microbiota do produto durante
a sua fabricagdo e armazenamento
(VINDEROLA; MOCCHIUTTI;
REINHEIMER, 2002). Na elaboragdo de uma
bebida lactea fermentada probidtica, o
desempenho da cultura starter ndo pode ser
prejudicado, sendo que uma fermentacdo mal
sucedida comprometeria a quaidade do
assegurar  a
compatibilidade das culturas probidtica e

produto  final. Para

starter em produtos lacteos fermentados, a
viabilidade de ambas deve ser investigada.

O objetivo deste trabdho foi avdiar a
viabilidade dos micro-organismos Sreptococcus
thermophilus (cultura starter) e Lactobacillus
casd (cultura potencidmente  probidtica)
utilizados na fermentacd de bebidas |écteas
fabricadas com soro em pd de queijo de cabra
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METODOLOGIA

Foram produzidos dois tratamentos de
bebidas |acteas: controle (com a adicdo da
cultura starter de Streptococcus thermophilus
TA-40, DuPont) e probidtico (com a adicéo
da cultura de S thermophilus TA-40 e da
cultura  potencialmente

Lactobacillus casei BGP93, Sacco).

probidtica  de

Obtencéo do soro atomizado em po

As amodiras de soro atomizado em pd
foram fornecidas pda Embrapa Caprinos e
Ovinos locdizada na cidade de Sobrad — CE. O
soro utilizado para a secagem fol obtido a partir
do processamento de queijo tipo coaho de cabra.
O soro foi seco em mini-atomizador (Buichi,
modelo B-290) empregando-se temperatura de
entrada 160°, temperatura de saida 90-92°, fluxo
de ar em condigbes normais de temperatura e
pressio igua a 667 L/hora e velocidade de
bombeamento igua a 25ml/minuto.

Fermentacdo do soro lacteo atomizado
reconstituido

O soro de queijo de cabra tipo coalho
em po foi reconstituido em agua destilada
(20%, m/m). Em seguida foi tratado
termicamente a 85 °C por um periodo de 30
minutos e resfriado até 45 °C para a adicéo
das culturas |&ticas (ORDONEZ PEREDA et
al., 2005), de acordo com cada tratamento. Ao

fim da fermentacdo, foram adicionados 15%
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(m/m) de aglcar liquido (teor de solidos
solivels de 61 %) e as bebidas foram
armazenadas a0 longo de 21 dias sob

refrigeracdo a4 °C.

Estudo da viabilidade de S. thermophilus e
L. casal

A populacdo de S thermophilus foi
determinada por plagueamento de diluigdes
decimais seriadas com as bebidas (1 mL) em
placas com &gar M17 contendo lactose sendo
posteriormente incubadas em aerobiose a 35-37
C por 48 horas. A viabilidade de L. casa foi
determinada por meio de plagueamento com
agar de Man Rogosa Sharpe (MRS) acidificado
até pH 5,4 com é&cido acético e incubadas em

aerobiose a35-37 C por 72 horas.

Andlise estatistica

Os resultados da viabilidade de S
thermophilus e L. casei foram expressos como
média + desvio-padréo.

Os dados foram avaiados quanto a
normalidade (testes de Shapiro-Wilk e de
Kolmogorov-Smirnov) e a homogeneidade de
varidncia (testes de Cochran, Hartley e
Bartlett). A comparagdo entre os tratamentos
controle e probidtico em cada periodo de
armazenamento foi realizada através do teste t
ndo pareado de Student (dados normais e
homogéneos) ou do teste Mann-Whitney U

(demais dados). A comparagéo das variaveis
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dependentes ao longo do armazenamento foi
realizada através de andlise de variancia para
medidas repetidas, seguida do teste de Tukey
paa a avaliacd dos contrastes (dados
normais e homogéneos) ou utilizando o teste
de Friedman, seguido do teste de Wilcoxon
para a avaiagdo dos contrastes (demais
dados). Para este fim, foi utilizado o programa
Statistica— versao 8.0.

Resultados e Discussao

Os resultados da viabilidade dos
micro-organismos S. thermophilus e L. casel
nas bebidas lacteas estudadas estéo
apresentados na Tabela 1.
Tabela 1 - Viabilidade dos micro-organismos
nas bebidas
armazenamento apos 1, 7, 14 e 21 dias.

l&cteas a0 longo do

Micro- Tempo Tratamento
organismo (dias) Controle Probidtico
s 1 9,25+0,19Ab 9,16+0,39Aa
) 7 9,22+0,33Ab  9,08+0,24Aa
thermophilus
14 8,89+0,07Aa 8,90+0,19Aa
(log UFC/ml)
21 8,94+0,37Aa 8,83+0,53Aa
n.a 7,43+0,31a
L. casai (log 7 n.a 7,44+0,22a
UFC/ml) 14 n.a 7,42+0,21a
21 n.a 7,48+0,27a

AB = Letras mailsculas iguais na mesma linha ndo
diferem sgnificativamente entre § para os dois tratamentos
no mesmo tempo de armazenamento (P > 0,05).

a, b, ¢ = Letras mindsculas iguais na mesma coluna ndo
diferem significativamente entre s para 0 mesmo

tratamento ao longo do tempo (P > 0,05).
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n,a = ndo adicionado.

A viabilidade de S. thermophilus no
tratamento controle reduziu ao longo do
armazenamento, sendo esta queda mais
acentuada (0,3 ciclo log) e significativa (p <
0,05) apartir do 14° dia de armazenamento. Ja
para o0 tratamento probidtico, apesar de
também haver tendéncia de queda da
populacéo de S thermophilus em cada
semana de amostragem, esta reducdo foi mais
suave e continua entre os interval os estudados
(ndo ultrapassando 0,2 ciclo log entre cada
periodo) e portanto, ndo  diferiu
significativamente a0 longo de todo o
armazenamento (p > 0,05).

No tratamento probidtico, os valores
referentes a0 micro-organismo L. case
mantiveram-se proximos de 7,4 log UFC/ml,
portanto, estaveis ao longo de todo o periodo
de armazenamento, nao diferindo
significativamente entre os intervalos de
amostragem (p > 0,05). A viabilidade de L.
casei encontrada obedeceu aos critérios
recomendados para alimentos probiéticos pela
literatura visando alcancar os beneficios a
saide (RANADHEERA e al., 2014,
CASSAROTTI; PENNA, 2015), sendo que o
consumo diario da porcdo de 200 ml utilizada
para bebidas lacteas e produtos similares
(AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2003) forneceria valores acima

de 10° UFC de L. casei na bebida estudada.
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CONCLUSAO

As culturas S. thermophilus TA-40
(starter) e L. casei BGP93 (potencialmente
probidtica) apresentaram-se compativeis para
uso simulténeo na elaboragdo de uma bebida
|&ctea fermentada produzida com soro em po
de queijo de cabra.

A bebida lactea fermentada de soro em
p6 de queijo de cabra mostrou-se um veiculo
apropriado para garantir elevada viabilidade
de L. casel durante o armazenamento
refrigerado de 21 dias.
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