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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a producdo de EPS por Streptococcus thermophilus, em
meio lacteo contendo extrato hidrossolivel de soja, e sua influéncia nas caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas de bebida lictea fermentada. Na industria alimenticia, muitos exopolissacarideos
(EPS) tém amplo espectro de aplicagdes podendo ser utilizados como espessantes, estabilizantes,
emulsificantes, coagulantes, formadores de filmes, gelificantes, agentes de suspensdo e dispersantes.
Linhagens de Streptococcus thermophilus produtoras de EPS tém atraido interesse, considerando sua
possivel producdo in situ em produtos lacteos fermentados, de forma a contribuir no comportamento
reolégico e na textura, evitar a sinérese e consequentemente aumentar a estabilidade. Foram
elaboradas trés formulacdes de bebidas denominadas: BLA, BLB e BLC. As bebidas BLA ¢ BLB
compostas respectivamente, por 40% de leite UHT integral, 30% de soro de queijo e 30% de extrato
hidrossolivel de soja, enquanto que a bebida BLC foi composta por 70% de leite UHT integral e 30%
de soro de queijo, utilizando Streptococcus thermophilus. As bebidas lacteas compostas por extrato
hidrossolivel de soja apresentaram alta atividade proteolitica e contagens mais elevadas de S.
thermophilus, indicando que a presenca da soja favorece o desenvolvimento do microrganismo ao
comparar com a bebida BLC. Quanto a quantificacio de EPS, s@o necessarios novos estudos para
adequacgdo da metodologia e realiza¢do de andlises a cada sete dias durante 21 dias de estocagem para

melhor avaliagdo do efeito da composi¢cdo das bebidas lacteas sobre a produgao de EPS.

Palavras chave: Produtos lacteos, caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, probidticos.
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1 INTRODUCAO

A grande tendéncia na drea de alimentos € a producdo e aplicacdo de culturas starter
que possuam no minimo uma propriedade funcional inerente que contribua para as
propriedades organolépticas, tecnoldgicas, nutricionais ou sauddveis em alimentos
fermentados.

Os produtos lacteos, mais especificamente produtos lacteos probidticos (iogurte,
bebida lactea), fermentados com bactérias Bifidumbacterium combinadas com Streptococcus
thermophilus, tem aumentado seu consumo nos dias atuais, em virtude de oferecer muitos
beneficios a sadde.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas normatiza que
bebida lactea € o produto obtido, a partir de leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite,
fermentado ou nao, com ou sem adi¢dao de outros ingredientes, onde a base lactea representa
pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto (BRASIL.1999).

A fim de melhorar a aparéncia dos alimentos fermentados e aumentar a estabilidade
dos mesmos, experimentos sdo realizados visando ao uso de microrganismos produtores de
polissacarideos.

Os polissacarideos, como exopolissacarideos (EPS), possibilitam aos microrganismos
produtores a protecdo contra ambientes limitantes e/ou téxicos (Looijesteijn et al., 2001) e
contribuem para a colonizagdo e reconhecimento celular (Roberts,1996). No entanto, na
inddstria alimenticia muitos EPS t€m amplo espectro de aplicacdes podendo ser utilizados
como espessantes, estabilizantes, emulsificantes, coagulantes, formadores de filmes,
gelificantes, agentes de suspensdo e dispersantes (Sutherland, 1998; Stredansky et al., 1999).

Linhagens de Streptococcus thermophilus produtoras de exopolissacarideos (EPS) t€ém
atraido interesse, considerando sua possivel produgdo in situ em produtos lacteos
fermentados, de forma a contribuir no comportamento reoldgico e na textura, evitar a sinérese
e consequentemente aumentar a estabilidade.

A quantidade de producdo de EPS € fortemente influenciada pela cultura, condicdes
de fermentagdo (temperatura, pH, concentracdo de oxigénio), bem como pela composi¢ao do
meio em termos de fonte de carbono e nitrogénio e conteido de minerais e vitaminas,

podendo estar associada ao crescimento.
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Neste sentido, objetivou-se avaliar a producdo de EPS por Streptococcus
thermophilus, em meio lacteo contendo extrato hidrossolivel de soja, e sua influéncia nas

caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de bebida lactea fermentada.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1. Material e Métodos

Foram elaboradas trés formulacdes de bebidas denominadas: BLA, BLB e BLC. As
bebidas BLA e BLB foram compostas por 40% de leite UHT integral, 30% de soro de queijo
e 30% de extrato hidrossolivel de soja, enquanto que a bebida BLC foi composta por 70% de
leite UHT integral e 30% de soro de queijo. Todas as bebidas foram acrescidas de 5% de
glicose e 5% de sacarose.

Para a elaboracdo das bebidas l4cteas, realizou-se o seguinte procedimento: mistura
dos ingredientes, tratamento térmico (90°C/5S min); resfriamento a 45°C, inoculagdo da
cultura Streptococcus thermophilus; incubacdo a 45°C para fermentacdo ao qual, foi
conduzida até o valor de pH entre 4,5 a 4,8; homogeneizacdo para quebra do codgulo,
estocagem sob refrigeracao (3-7°C). Apds, as mesmas foram submetidas a andlises fisico-
quimicas de pH e acidez tituldvel (%de acido lactico) segundo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz, (1985); protedlise conforme Almeida et al., (2001); sinérese adaptado de
Folkenberg et al., (2006) e Moreira et al., (2000), quantificacao de EPS adaptado de Schiavao-
Souza et al., (2007) e andlises microbioldgicas (contagem de Streptococcus thermophilus em
agar ST) seguindo Dave e Shah, (1996) com modifica¢cdes de Zacarchenco, (2004).

As andlises foram realizadas em duplicata apds o primeiro dia de estocagem, nas
dependéncias dos laboratérios de microbiologia e fisico-quimica e planta piloto do Pélo de
Modernizagao Tecnolégica da Fronteira Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul na

Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul (UNIJUT).
2.2 Resultados e Discussao
O maior valor de pH e a menor acidez foram evidenciados na bebida lactea BLB, 4,75

e 0,5080%, respectivamente. Para BLA, o pH foi de 4,47 e acidez de 0,5187%, enquanto que
a bebida BLC apresentou o valor de pH 4,43 e acidez de 0,5481%. A protedlise medida para
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BLA foi de 132,38 mg/L, para BLB foi de 127,776 mg/L e para BLC foi de 53,536 mg/L de
tirosina. Nao foi detectada sinérese nas bebidas.

Quanto a quantificagdo de EPS, os resultados nao foram satisfatérios, sugerindo-se
como causas: baixos niveis de produgdo de EPS; dificuldade no isolamento e purificagdao
destes polimeros, j4 que as bebidas lacteas sdo meios complexos, podendo ter ocorrido a co-
precipitacdo de parte de EPS juntamente com as proteinas quando da adicdo de 4acido
tricloroacético ou problemas na solubilizagdo do precipitado de EPS ap6s precipitacio com
etanol, presenca de componentes interferentes; degradacdo durante a manipulagdo. A
contagem de S. thermophilus foi superior na bebida lactea BLB apresentando 9,77 log
UFC/mL, seguida da bebida BLA, com 9,53 log UFC/mL, e da bebida BLC, com 8,95 log
UFC/mL. As contagens podem ser correlacionadas aos valores de pH e acidez, considerando
que elevado pH e baixa acidez favorece o desenvolvimento do microrganismo, devido ao

menor actimulo de 4cido lactico no produto.

3 CONCLUSAO

As bebidas lacteas compostas por extrato hidrossolivel de soja apresentaram alta
atividade proteolitica e contagens mais elevadas de S. thermophilus, indicando que a presenca
da soja favorece o desenvolvimento do microrganismo ao comparar com a bebida BLC.
Quanto a quantificacdo de EPS, sdo necessdrios novos estudos para adequacdo da
metodologia e realizacdo de andlises a cada sete dias durante 21 dias de estocagem para

melhor avaliacdo do efeito da composicao das bebidas lacteas sobre a produgao de EPS.
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