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RESUMO

Um grande problema das industrias queijeiras é o destino a ser dado para o soro de leite, o
subproduto da elaboracdo do queijo. Sabe-se que 80 a 90% do leite processado para
elaboracdo de queijo é representado por soro de leite ou ainda descartado como efluente
industrial, causando sérios problemas ambientais. Nos Gltimos anos cresceu o interesse em
desenvolver tecnologias que propiciassem aproveitamento do soro e agregasse maior valor
comercial, com a elaboracao de produtos susceptiveis de comercializagdo. Uma alternativa é a
elaboracdo de bebida lactea fermentada, produto elaborado com leite, soro e outros insumos
que compdem o0 meio para 0 metabolismo do microrganismo. O tempo de fermentacdo é um
parametro relevante na industrializacdo de produtos fermentados. No caso de bebidas lacteas
o0 tempo de fermentagéo € aquele necessario para que se atinja 0 ponto isoelétrico da caseina,
ou seja, pH de 4,6. Desta maneira, estudou-se o efeito da proporcéo soro/leite no pH de uma
bebida lactea fermentada. O leite e o soro foram caracterizados segundo a AOAC (1995). As
bebidas com menor proporcao de soro baixaram de pH mais rapidamente do que aquelas com
maior proporcdo de soro. Os valores de extrato seco para bebidas com maior propor¢do de
soro foram menores do que aqueles para bebidas com menor proporc¢édo de soro. Em bebidas
com 95% de soro os valores de extrato seco foram proximos aos valores do extrato seco em
SOro puro.
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1 INTRODUCAO

Trabalhos de pesquisa estdo sendo desenvolvidos em diversos paises com a finalidade
de encontrar opg¢des para uma melhor utilizagcdo do soro do leite. Desta forma, diminui-se 0s
problemas com poluigdo que seu descarte provoca no ambiente devido seu alto teor de
matéria organica e sua alta demanda bioldgica de oxigénio necessario para o desdobramento
da lactose.

A utilizagdo do soro de queijo na elaboracdo de bebidas lacteas constitui-se numa
forma racional de aproveitamento deste produto que apresenta excelente valor nutritivo.
Como destacam Tamine (1997), citado por Almeida, Bonassi, Roca, (2001) e Tamine,
Robinson (1991), tem aumentado de maneira notavel o consumo dessas bebidas fermentadas
que se caracterizam por apresentar baixa viscosidade. Em nosso pais, segundo a Associacdo
Brasileira das Indlstrias de Queijo (ALMEIDA, BONASSI, ROCA, 2001) a producdo de
bebidas lacteas tem aumento consideravel.

Os produtos fermentados de leite constituem alimento de grande interesse dietético,
sendo, as vezes, de maior aceitacdo do que o proprio leite. Na realidade, tais produtos
apresentam diferente digestibilidade, que os tornam mais aceitaveis como alimentos infantis e
para pessoas de idade avancada. Mas o sucesso alcancado pelos produtos fermentados de leite
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ndo € somente devido a seu aspecto terapéutico ou nutricional, mas as propriedades sensoriais
consolidadas pelo seu sabor, aroma e consisténcia. E como a populacdo mundial preocupa-se
cada vez mais com uma dieta saudavel, verifica-se uma tendéncia ao aumento da demanda
destes produtos.

Visando um melhor aproveitamento do soro, propfe-se a elaboracdo de bebidas
lacteas fermentadas com diferentes proporcdes soro/leite e o estudo do efeito desta proporcéao
no pH durante a fermentagé&o.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e Métodos

A matéria prima utilizada para a elaboracao de bebidas lacteas foi o leite pasteurizado
tipo C adquirido no comércio local e data recente de fabricacéo.

Os ingredientes utilizados foram: soro proveniente da producéo de queijo tipo lanche
(fornecido pela Danby Cosulati-Pelotas-RS), sacarose (agucar refinado), estabilizante
(fornecido pela Alimentus-SP), polpa de fruta sabor morango (fornecida pela Ritter-RS),
iogurte natural (adquirido no comércio local).

Foram utilizadas diferentes proporgdes soro/leite: 50, 60, 75, 85 ou 95%.

Para a fermentacdo foram utilizados reatores encamisados com capacidade de 2L e
banho termostatizado com circulacdo de agua.

O procedimento de elaboracdo de bebidas lacteas fermentadas consistiu em misturar o
leite e 0 soro, aquecer a mistura e entdo adicionar a sacarose e o estabilizante. Apds deve ser
realizada pasteurizacdo, seguido de resfriamento para inoculacdo. Procede-se a fermentacao
até pH de 4,6 e quebra-se o gel com agitacdo mecanica, resfriando para adicdo de polpa de
fruta. Posteriormente realiza-se o envase procedido de armazenamento em camara frigorifica.

Realizou-se a caracterizacdo da matéria prima e do soro de acordo com os métodos da
AOAC (1995). Para umidade e extrato seco utilizou-se 0 método 925.23, gordura 989.05,
proteina 991.20, cinza 945.46, acidez titulavel 947.05 e pH 981.12. Para a determinacdo de
lactose utilizou-se um método de Eynon-Lane do Instituto Adolfo Lutz (1976).

Os experimentos foram realizados em duplicata medindo-se o pH durante a
fermentacdo de meia em meia hora até atingir-se um pH de aproximadamente 4,6. Também se
determinou extrato seco e acidez titulavel apds as fermentagdes.

2.2 Resultados e Discussao

TABELA 1 Caracterizacdo do leite e soro utilizados para elaboracdo de bebidas lacteas.

Determinacdes Leite Soro
Umidade (%) 88,30 94,62
Extrato seco (%) 11,70 5,38
Gordura (%) 3,91 0,56
Proteina (%) 3,12 0,09
Cinzas (%) 0,70 0,55
Lactose (%) 4,45 12,52
Acidez titulavel (g acido 1atico/ 100mL) 0,1864 0,1220

pH 6,72 6,44




TABELA 2 Tempo e pH durante a etapa de fermentacdo do processo de producdo de bebidas
lacteas.
50 % soro 60 % soro 75 % soro 85 % soro 95 % soro
Tempo pH* Tempo pH* Tempo pH* Tempo pH* Tempo pH*
0 6,70 0 6,72 0 6,62 0 6,68 0 6,56
30 591 30 624 30 636 30 640 30 6,30
60 578 60 607 60 624 60 627 60 6,20
90 567 90 598 90 6,22 90 6,22 90 6,19
120 556 120 582 120 598 120 6,02 120 5,99
150 521 150 541 150 595 150 597 150 5,92
180 488 180 523 180 569 180 579 180 5,78
210 4,72 210 503 210 542 210 550 210 552
240 453 240 4,72 240 503 240 514 240 513
270 464 270 482 270 486 270 4,88
300 462 300 465 300 4,64
* média dos valores de pH, experimentos realizados em duplicata
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FIGURA 1 Mudanca do pH em funcéo do tempo durante fermentacdo de bebidas lacteas.

Observando-se a Tabela 2 nota-se que as bebidas com maior propor¢do de soro
baixaram de pH mais lentamente do que aquelas com menor proporcao de soro. Isto se deve
ao poder tamponante nas bebidas com maior proporcdo de soro, ja que estas possuem maior
quantidade de proteinas e aminoacidos livres quando comparadas com o leite, dificultando
assim a atuacdo das bactérias laticas nas primeiras duas horas de fermentacéo.

TABELA 3 Extrato seco e acidez titulavel apds fermentacdes.

50% soro 60% soro 75% soro 85% soro 95% soro

Extrato seco (%)* 14,6113 11,9002 9,1651 6,9070 5,8063

Acidez titulavel 0,4925 0,4615 0,4282 0,4282 0,4393
(g acido latico / 100mL)*

* média dos valores de extrato seco e acidez titulavel, experimentos realizados em duplicata



Como esperado, os valores de extrato seco para bebidas com maior propor¢do de soro
foram menores do que aqueles para bebidas com menor proporcao de soro, ja que no processo
de producdo de queijos a maior parte do extrato seco do leite permanece no mesmo. Os
valores de extrato seco em bebidas com 95% de soro foram proximos aos valores do extrato
seco em soro puro. Como o final das fermentagdes foram em um pH de aproximadamente 4,6,
os valores de acidez titulavel encontrados foram proximos.

3 CONCLUSAO

As bebidas com maior proporcdo de soro baixaram de pH mais lentamente do que
aquelas com menor proporcdo de soro. Os valores de extrato seco para bebidas com maior
proporcao de soro foram menores do que aqueles para bebidas com menor proporcéo de soro.
Em bebidas com 95% de soro os valores de extrato seco foram proximos aos valores do
extrato seco em soro puro.

4 LISTA DE REFERENCIAS

ALMEIDA, K.E.; BONASSI, I.LA., ROCA, R.O. Caracteristicas fisicas e quimicas de bebidas
lacteas fermentadas e preparadas com soro de queijo minas frescal. Revista da SBCTA.
Campinas, SP., v. 21, n. 2, 2001.

AOAC INTERNATIONAL. Official Methods of Analysis. 16. ed. Arlington; AOAC
International, 1995. v.2.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas. Sdo Paulo. p. 155,1976. Vol 1 — Métodos
quimicos e fisicos para analise de alimentos.

TAMINE, A.Y.; ROBINSON R.K. Yogurt Ciencia Y Tecnologia. Zaragoza, Acribia, 1991.



	Os ingredientes utilizados foram: soro proveniente da produç
	Observando-se a Tabela 2 nota-se que as bebidas com maior pr
	3 CONCLUSÃO


