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RESUMO

O extrato de soja (ES) destaca-se como um dos derivados de maior demanda comercial. Suas
caracteristicas possibilitam a utilizagdo como meio de crescimento para bactérias acido laticas
empregadas na fermentagdo de iogurtes, queijos e bebidas lacteas. O uso destas na fermentagdo de ES
mostra-se uma alternativa viavel para minimizar aspectos negativos como a flatuléncia e o sabor.
Neste trabalho avaliou-se o comportamento de Lactobacillus acidophilus NCFM (LA-NCFM) em ES,
adicionado ou nd3o de sacarose, em relacdo ao leite de vaca (LV) verificando a eficiéncia da
fermentacdo e diferencas no comportamento dos mesmos. O ES ¢ o LV foram fracionados em
volumes de 100mL, onde adicionou-se 0% (E0%) e 5% (E5%) de sacarose ao ES. Apos esterilizagdo
e resfriamento adicionou-se 2% de inoculo, mantendo-se a temperatura de 37°C durante a
fermentagdo. Foram monitorados o pH, Brix e acidez titulavel a cada duas horas. A fermentagdo foi
considerada completa ao atingir-se um pH < 4,5, o que correspondeu a doze horas para o ES sendo
insuficiente para o LV. Observou-se um comportamento similar entre E0% e E5%, quanto ao pH, brix
e acidez titulavel. A adigdo de sacarose ndo interfere na velocidade do processo fermentativo,
verificada pelos valores de pH e acidez titulavel, sendo observada diferenga na aparéncia do produto
quanto a consisténcia, onde E5% foi considerado melhor. O LA-NCFM pode fermentar o ES e
produzir acido sem a presenca de lactose, utilizando os oligossacarideos presentes ¢ demais nutrientes
apresentando uma eficiéncia superior no tempo de fermentacdo quando comparado ao LV.
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1 INTRODUCAO

O mercado de alimentos de soja e seus derivados tém apresentado um aumento
consideravel, em virtude das inimeras evidéncias cientificas sobre os efeitos benéficos a
saude como a prevencdo de doengas cardiovasculares, cancer, osteoporose € 0s sintomas
adversos da pos-menopausa, entre outros (Messina et al.,1994)

Neste contexto o extrato de soja destaca-se como um dos derivados de maior demanda
comercial tanto para consumo na forma direta como na elaboragcdo de diversos produtos,
sendo que bebidas a base de soja ocupam o primeiro lugar entre os produtos da industria
alimenticia brasileira em aumento de vendas, com uma expansdo de 19% no ultimo ano
(Guimaraes, 2005).

Apesar do alto valor protéico da soja a sua inclusdo na dieta ¢ limitada devido aos
efeitos de flatuléncia sobre individuos sensiveis, os quais sdo causados pela presenga de
oligossacarideos nao-digeriveis tais como estaquiose e rafinose, que contem ligagdes alfa-
glicosidicas e beta-frutosidicas. As caracteristicas quimicas e nutricionais do extrato,
principalmente sacarose e oligossacarideos, possibilitam sua utilizagdo como meio de
crescimento para bactérias acido laticas, as quais sdo largamente utilizadas na fermentacgao de
iogurtes, queijos e bebidas, melhorando o sabor e conseqlientemente a aceitabilidade do
mesmo (Garro et al., 1999; Morais e Silva, 1994).



Com este trabalho objetivou-se avaliar a fermentagdo com o emprego de Lactobacillus
acidophilus NCFM em extrato de soja, adicionado ou ndo de sacarose, em relagdo ao leite de
vaca a fim de verificar a eficiéncia da fermentagdo e possiveis diferengas no comportamento
dos mesmos.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Métodos

O extrato (ES) foi elaborado a partir de graos de soja [Glicine Max (L.) Merril] em
equipamento extrator SOJAMAC MIJ720, onde estes foram previamente macerados por duas
horas a temperatura ambiente. A propor¢do soja:dgua foi calculada para obtencdo de ES
padronizado com 2% de proteina (Rodrigues, 2003). Este foi fracionado em volumes de
100mL aos quais adicionou-se aglcar (sacarose comercial) em concentracdes de 0% (E0%) e
5% (E5%). O leite empregado foi leite de vaca (LV) UHT “longa vida”, semi-desnatado com
1,5% de gordura, adquirido no comércio local, fracionado em volumes de 100mL. O ES e o
LV foram previamente esterilizados em autoclave durantel5 minutos a 121°C e 110°C,
respectivamente e apos resfriados a 37°C para adi¢do do inoculo.

A cultura lactica liofilizada empregada foi Lactobacillus acidophilus NCFM (LA-
NCFM), gentilmente cedida pela Danisco Cultor. Inicialmente o LA-NCFM foi reativado em
caldo MRS (De Mann, Rogosa, Sharpe — Oxoid) a 37°C em cultivo “overnight”. Apos foi
transferido para leite bovino, desnatado, reconstituido com 11% de sélidos, adicionado de
0,5% de extrato de levedura, esterilizado e ativado por mais duas vezes, sendo entdo
transferido para extrato de soja, esterilizado, e ativado desta maneira por trés vezes, sendo
capaz de formar coagulo em 16 horas, o qual serviu como indculo (Wang et al., 1994).

Para fermentagdo adicionou-se 2% do inéculo ao E0%, E5% e ao LV. A fermentagao
foi realizada a temperatura de 37°C. Foram monitorados: pH, Brix (s6lidos soluveis) e a
acidez titulavel em intervalos de duas horas. A fermentacdo foi considerada completa ao
atingir-se um pH préximo ou igual a 4,5 (Wang et al., 1994).

2.2 Resultados e Discussao

Os resultados das determinagdes do pH, Brix e acidez titulavel realizadas nos extratos
E0%, E5% e LV nos diferentes periodos de fermenta¢cdo encontram-se nas Figuras 1, 2 e 3.

Os resultados expressos na Figura 1 indicam um comportamento similar entre os
extratos E0% e E5% observando-se nos dois casos uma fase de laténcia de duragdo de quatro
horas, ao final da qual observa-se a fase logaritmica, sendo o valor final de pH 4,23 e 4,50,
respectivamente, Tal fato sugere ndo haver interferéncia na velocidade do processo
fermentativo por L. acidophilus, o qual produz acido suficiente para coagular o extrato em
doze horas de incubagdo a partir dos aglicares e demais nutrientes originalmente presentes
naquele.

Comparando-se o ES e o LV verificou-se um comportamento semelhante durante as
seis horas iniciais. Estabeleceu-se como critério de coagulacdo o pH 4,5 ou préximo,
observou-se que o LA-NCFM necessita de periodos de tempo diferentes para atingir este
valor. O extrato exigiu doze horas, o que foi insuficiente para o leite que apresentou pH 5,6 ao
final deste periodo.
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Figura 1 Comportamento do pH durante a fermentacdo do ES e LV

Apesar da semelhanga do ponto isoelétrico para as proteinas do extrato de soja e leite,
o tempo requerido nas duas fermentagdes diferiu. Estes resultados diferem daqueles
encontrados por Cuenca e Quicazan (2004) o que pode ser atribuido ao indculo em extrato de
soja e/ou cultura utilizada.

Na Figura 2 evidencia-se um comportamento diferenciado entre os extratos e destes
com relagdo ao leite
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Figura 2. Comportamento do Brix durante a fermentagdo do ESe LV

Estudo anterior (Quicazan et al., 2001) constatou que o contetido de solidos do extrato
de soja tem efeito sobre a concentracao de acidos que se obtém durante a fermentacao, onde
bebidas com °Brix <6,5 apresentam menor acidez, codgulo sem firmeza, baixa viscosidade e
alta sinerese, diferindo daquelas com valores entre 7,5 ¢ 8,0°Brix que tem elevada viscosidade
e formagdo de grumos, caracteristicas estas que foram evidenciadas visualmente no aspecto
dos extratos, sem porém serem avaliadas.

Na Figura 3 verificamos em ambos os extratos ¢ no leite etapas bem definidas e
similares as curvas de crescimento caracteristicas dos microrganismos. Na primeira fase com
duragdo de quatro horas onde a acidez ndo apresenta um incremento apreciavel, a partir deste
periodo observa-se um aumento constante e aprecidvel na acidez devido ao consumo dos
substratos e sua transformag¢ao, concordando com estudos anteriores (Quicazan et al., 2001;
Wang et al., 1994). Observa-se que ndo houve diferenga acentuada no comportamento dos
extratos quanto a acidez devido a adi¢do de sacarose.
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Figura 3. Comportamento da acidez titulavel durante a fermentagdo do ES e LV
3 CONCLUSAO

A suplementagdo de sacarose no extrato de soja antes da fermentacdo nao afetou a
produgdo de acido verificada pelos valores de pH e acidez tituldvel, no entanto foram
observadas diferencas na aparéncia do produto quanto a consisténcia, sendo E5%
considerado melhor. A velocidade de fermentagdo foi mais lenta para o leite, sendo que doze
horas nao foram suficientes para atingir o pH 4,5 , considerado o final da fermentagao.

Concluiu-se que o LA-NCFM pode fermentar o extrato de soja e produzir 4cido sem
a presenca de lactose, utilizando os oligossacarideos presentes e demais nutrientes
apresentando uma eficiéncia superior no tempo de fermentagdo quando comparada a
fermentagao do leite.
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