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RESUMO

O interesse por produtos alimenticios funcionais, que t€m como principal fun¢@o a reducao do risco de
doengas, tem aumentado mundialmente, resultando no desenvolvimento de uma classe de produtos
com um grande potencial de mercado na industria de alimentos nacional e internacional. Este trabalho
teve como objetivo avaliar a viabilidade da elaboracido de uma bebida fermentada probidtica a base de
soja. Para o estudo foi proposto um planejamento fatorial completo tendo como fatores de estudo a
concentracdo de agicar e a quantidade de extrato hidrossolivel de soja. Utilizou-se o Lactobacillus
acidophilus como microrganismo probidtico. Os dados obtidos para as condi¢des de fermentacdo
foram submetidos a andlise de variancia. Os resultados apresentaram um aumento de proteinas e
acidez com o aumento da quantidade de extrato, e a concentracdo de acticar ndo interferiu
significativamente nos pardmetros fisico-quimicos. Os resultados obtidos evidenciaram as
particularidades de cada produto em funcdo de diferencas na formulagdo, mostrando também ser

vidvel a elaboragdo de produtos fermentados a base de soja com uso direto de bactérias probidticas.

Palavras-chave: Alimentos funcionais, Lactobacillus acidophilus, soja.
1 INTRODUCAO

O crescente interesse das pessoas em consumir alimentos mais saudaveis tem levado a
inddstria alimenticia ao desenvolvimento de novos produtos, cujas funcdes vao além da
satisfacdo do paladar do consumidor. Esses produtos, conhecidos como alimentos funcionais,
tém como principal fun¢do a reducio do risco de doencas.

Uma nova tendéncia da inddstria de alimentos € a produ¢do de bebidas fermentadas de

matérias-primas lacteas ou alternativas. Esses produtos inovadores podem ser veiculos em
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potencial para o consumo de probidticos, bactérias lacticas que tém a capacidade de
manterem-se vivas no produto fermentado e sobrevivem a passagem pelo trato intestinal,
trazendo melhorias no balanco da flora microbiana de individuos que consomem
periodicamente estes produtos. As mais conhecidas bactérias que exercem essa funcdo sdo as
espécies do género Bifidobacterium e Lactobacillus.

O extrato hidrossoldvel de soja, um dos derivados da soja, pode ser selecionado como
alternativa para obter bebidas fermentadas com probidtico pela sua semelhanca com leite de
vaca na composicdo e comportamento fisico-quimico, e € uma alternativa de consumo para
pessoas que apresentam alergias e/ou distirbios alimentares pela ingestdo de leite (MORAES
et al., 2006). Estimativas indicam que metade dos habitantes do planeta tem intolerancia a
lactose (acucar natural presente no leite). O extrato hidrossolivel de soja contém
oligossacarideos naturais (rafinose e estaquiose) considerados como prebidticos ao estimular
o crescimento de probidticos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a viabilidade da elaboracdo de uma bebida

fermentada probidtica a base de soja.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

2.1.1 Matérias-primas

A soja utilizada foi adquirida de um fornecedor local. O microrganismo utilizado foi
Lactobacillus acidophilus, sendo a cepa produzida pela companhia DSM Food Specialties e

fornecidas pela empresa Globalfood Ltda.

2.1.2 Obtencao do extrato hidrossolivel de soja fermentado

A obtencdo do extrato hidrossolivel de soja foi efetuada através da adaptacdo do
método proposto por Prudéncio e Benedet (1999). O processo utilizou graos de soja inteiros,
que foram macerados a temperatura de 25°C, durante 12 h, utilizou-se uma relagdo de
solido:liquido de 1:5, numa solugdo a 0,5% de bicarbonato de sédio. Posteriormente, os graos

foram drenados e submetidos a um branqueamento, com dgua em ebulicdo por 30 min. O
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sistema de trituracdo ou moagem dos graos foi feito utilizando dgua quente durante 10 min e
produzindo uma massa final com temperatura de 80-85°C. A relagdo sélido:liquido durante
essa etapa foi de 1:8. O extrato obtido foi aquecido a de 90°C durante 30 min com a

finalidade de inativar os fatores antinutricionais da soja e resfriado a temperatura de 4°C.

2.1.3 Fermentacao do extrato hidrossoliivel de soja

Preparou-se um meio de ativacdo utilizando 50% extrato hidrossolivel de soja. Os
microrganismos foram adicionados em condi¢des assépticas, sendo a quantidade de indculo
de 1,0 x 10° UEC por 1 L de meio de ativac¢do. O inéculo foi incubado a 40°C por 12 h para
ativacdo dos microrganismos.

Adicionou-se o indculo ao extrato hidrossolivel de soja e realizou-se a fermentacao
em temperatura de 37°C durante 12 h. Realizou-se um delineamento experimental fatorial
completo de 2%, para um total de seis ensaios com dois pontos centrais, sendo duas varidveis
independentes (X;: quantidade de agucares, de 0 a 5%; X,: concentragcdo de extrato, de 25% a

75%). A matriz do planejamento € apresentada na Tabela 1.

2.1.4 Determinacdes analiticas

O pH do extrato hidrossolivel de soja foi monitorado durante a fermentacdo sendo
medido com potencidmetro conforme método oficial da AOAC (2008).

A acidez total tituldvel foi monitorada durante a fermentacdo a cada 1 h. Pesou-se 5 g
de amostra em um erlenmeyer de 125 mL e apds adicionou-se 25 mL de dgua destiladae 3 a 5
gotas de fenolftaleina a 1%. A titulagdo foi feita com solucio de NaOH 0,1 mol/L até o
aparecimento de discreta coloragdo résea e permanente por 30 s. A acidez tituldvel foi
expressa em percentual miliequivalente de acido lactico.

A determinagao do teor de proteinas foi feita pelo método de Kjeldahl (AOAC, 2008).

2.1.5 Tratamento dos dados

Os resultados de proteinas, pH e acidez foram avaliados por anélise de variancia, com

teste de comparagdo de médias de Tukey com nivel de significancia de 5%.
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Tabela 1 Matriz do planejamento fatorial 2* para o desenvolvimento do extrato hidrossoldvel

de soja fermentado

Experimento X, X, Concentracao de Concentracao de
acucar (%) extrato de soja (%)
1 -1 -1 0 25
2 -1 +1 0 75
3 o 5 25
) Al 5 75
5 0 0 2.5 50
6 0 0 25 50

Xi: Varidvel codificada da quantidade de agticar

X,: Variavel codificada da concentracdo de extrato hidrossolivel de soja

2.2 Resultados e Discussao

Os resultados obtidos das andlises de proteina, pH e acidez de acordo com a

concentracdo de extrato e agicar na amostra, estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 Resultados das andlises de proteinas, pH e acidez dos extratos de soja apds as 12 h

de fermentagao

Exp. Concentracio de Concentracao de extrato Teor de bH  Acidez
acucar (%) de soja (%) proteinas (%)
1 0 25 0,891 4,60 0,0174
2 0 75 2,742 4,50 0,0543
3 5 25 0,988 4,56 0,0261
4 5 75 3,466 4,52 0,0620
5 2,5 50 2,209 4,51 0,0402
6 2,5 50 1,991 4,58 0,0446

Através da andlise de varidncia e teste de Tukey observou-se que o teor de proteinas
variou significativamente (p=0,0034), aumentando proporcionalmente com o aumento da
concentracdo do extrato de soja (Figura 1). Ja4 quando utilizadas diferentes concentragdes de
acucar, o teor de proteinas manteve-se constante, ou seja, a variacdo na concentragdo de

actcar nao influenciou significativamente na concentracao de proteinas (p=0,0830).
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Figura 1 Efeito da concentracdo de extrato de soja sobre o teor de proteinas

O pH néo variou significativamente quando alterada a concentra¢io de extrato de soja
(p=0,1830) e acticar (p=0,8010). Tal fato sugere ndo haver interferéncia na velocidade do
processo fermentativo entre diferentes concentracdes de acucar. Isto indica que houve
producdo de 4cido suficiente para coagular o extrato a partir dos actcares e demais nutrientes
originalmente presentes no extrato de soja.

Em relacdo a acidez, esta apresentou variacdo significativa para diferentes
concentracdes de extrato de soja (p=0,0065), conforme apresentado na Figura 2. Variando-se
a concentracdo de acuicar nao ocorreu diferenca significativa na acidez das amostras
(p=0,1090).

A diferenca entre a variacdo da acidez para diferentes concentracdes de extrato de
soja pode ser explicada devido ao fato dos microrganismos probidticos terem mais substrato
para a sua transformag¢do tornando o meio mais acido.

Os resultados obtidos mostraram perfis distintos das bebidas fermentadas a base de
soja estudadas, evidenciando particularidades de cada produto em fun¢do de diferencas na

formulacao.
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Figura 2 Efeito da concentracio de extrato de soja sobre a acidez

3 CONCLUSAO

A acidez e o teor de proteinas foram influenciados pela concentracdo de extrato de
soja, sendo maiores com quantidades mais elevadas de extrato. A concentracdo de actcar ndo
influenciou na fermentagdo. Apos as 12 h foi obtida uma bebida fermentada a base de soja

com microrganismos probidticos, mostrando a viabilidade de sua producao.
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