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RESUMO

O soro de leite € o produto residual obtido a padi coagulacdo do leite destinado a producdo de
queijos. O soro é considerado o principal subpmadl# industria de laticinios e sua composi¢éo
apresenta alto valor nutricional como proteinagctoke. Porém, no Brasil, um grande volume de soro
€ descartado sob a forma liquida no tratamentofldentes, elevando custos para a industria e
gerando problemas soOcio-ambientais. Baseados nestamacOes, o presente estudo teve como
objetivo a elaboracéo de trés diferentes formulagfiebebida |lactea acidificada com polpa de fruta,
com diferentes concentracdes de soro de leite8B8G 90%). Para avaliar sua estabilidade foram
realizadas analises fisico-quimicas, microbioléglieasensoriais durante 35 dias de estocagem. Os
resultados nédo evidenciaram variagfes de pH amldogperiodo de estocagem, pois a bebida foi
acidificada diretamente com acido latico 50%. Aitbebapresentou contagem inicial de aerébios
mesofilos baixa, sendo de 6,8%XUIFC/mL e observa-se que a partir da segunda sedeestocagem

a contagem desses microrganismos diminuiu para eontgagem estimada de <10 UFC/mL. Os
resultados para as andlises de coliformes e bolerésveduras foram auséncia/mL, indicando
condicbes adequadas de producdo, pasteurizacdogienehi A bebida lactea acidificada na
concentracdo de 90% de soro de leite obteve ar@refa na analise sensorial, dentre os 40
provadores néo treinados.

Palavras-chave:Soro de leite, bebida lactea, analise sensorial.
1 INTRODUCAO

O soro de leite é o produto liquido resultanteataitacdo de queijos e de caseina.
Caracteriza-se como um fluido opaco, amarelo-esaei@ Aproximadamente 85-95% do

volume de leite usado na fabricacdo de queijodteesm soro, que contém cerca de metade
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dos sodlidos totais do leite, representados porepras hidrossoluveis, principalmente
albuminas e globulinas, sais, gordura e lactos€NUAU, 2004). A producdo de bebidas
lacteas utilizando o soro de leite vem ganhandoguamde mercado em funcdo de seus
beneficios nutricionais, menor custo de produc&a pafabricante e redugéo do preco final
para o consumidor. Aléem de atender as necessidimegonsumidores, um novo produto
também deve gerar lucro para a empresa que o p(@IL@BALFOOD, 2008). O soro de

leite € o produto residual obtido a partir da cdagfio do leite destinado a producdo de
qgueijos. O soro é considerado o principal subpdia indUstria de laticinios e sua
composicao apresenta alto valor nutricional conaigdnas e lactose. Porém, no Brasil, um
grande volume de soro € descartado sob a formiadiguo tratamento de efluentes, elevando

custos para a industria e gerando problemas sédieatais (FONTES, 2007).

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido no setor deygémde bebidas lacteas e iogurte
de uma Laticinio, localizada na cidade de Trez@&g§ilestado de Santa Catarina. O estudo
consistiu na elaboragdo e avaliagdo de formuladéebebida lactea ndo fermentada com
diferentes concentracdes de soro de leite (40%,, 8 e 90%), sendo que em cada
concentracdo de soro de leite os testes foramzaeals em triplicata. O produto foi
desenvolvido através da seguinte composicao: soleite, leite integral, sacarose, preparado
de fruta (polpa de fruta, aromatizante, corantiéato de sodio, sorbato de potassio, acido
latico e estabilizante, devidamente pasteurizadosngogeneizados. A determinacéo da vida
atil do produto foi realizada atraves de analis@gabiologicas, fisico-quimicas e sensoriais.
ApOs a industrializagdo e envase, a bebida lactearinazenada em camara fria, com
temperatura média de 4° C, foram coletadas amoptes as andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas nos seguintes tempos de estocademi; 14, 21, 28 e 35 dias a fim de
determinar o prazo de validade do produto. A detexgdio do pH foi realizada em medidor
de pH digital da marca DIGIMED, aferido com as goks tampdes pH 4,0 e 7,0 (BRASIL,
2006). O extrato seco total foi obtido através do métodavighétrico, conforme
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procedimento da Instrugcdo Normativa n°® 68 (BRA2W06).A determinacdo da gordura foi
realizada pelo método butirométrico (Método Gerbgue baseia-se no tratamento de um
determinado volume de leite com acido sulfuricéce@ amilico em butirdbmetro (TRONCO,
2003). A bebida lactea também foi avaliada no peride estocagem: 0, 7, 14, 21, 28 e 35
dias a fim de determinar sua qualidade microbigkgiForam realizadas contagem padrao de
microrganismos aerobios mesdfilos, coliformes sotfecais, bolores e leveduras, conforme
(BRASIL, 2003). Os métodos sensoriais aplicadoanoio teste de preferéncia e escala
hedbnica. O teste de preferéncia foi aplicado paadiar a preferéncia do consumidor quanto
as diferentes concentragcfes de soro de leite (68,9%) contidas na formulacdo de bebida
lactea. Foram utilizados 40 provadores nado treimadme receberam individualmente
amostras da bebida, nas trés concentracdes ddesteite. As amostras foram preparadas em
copos descartaveis a uma temperatura de aproxinesdarh0°C, codificadas e servidas aos

provadores, juntamente com um copo de agua paégaeucal entre as degustacoes.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo a gordura, observa-se que a amostraol@9e o menor percentual,
enquanto a amostra S60 o maior, evidenciando qusebatituicio do leite por soro é
inversamente proporcional ao teor de matéria gdedarigem lactea, uma vez que o teor de
gordura do leite utilizado foi de 3,6 (% m/m) emsbro 0,6 (% m/m). Segundo Almeida et al
(2001) verificou que as caracteristicas fisicasienggas de bebidas lacteas preparadas em trés
formulacdes diferentes de soro de leite provenidatéabricacdo de queijo Minas Frescal,
(30, 40 e 50%), concluiu que a medida que aumeptagorcado de soro em relacao ao leite, 0
teor de gordura diminui.

Os resultados de umidade apresentaram 78,74; 8@7%81,05% m/m,
respectivamente, nas formulacdes de S60, S80 evi88®,que o percentual de soro de leite
adicionado em S90 foi superior as amostras S600¢ @& obtiveram valores de umidade
semelhantes. Os resultados obtidos da andlisetggeeseco na amostra S60 (21,25% m/m) e
na amostra S90 (18,96% m/m) demonstraram també&mnyuando ha aumento da quantidade
de soro de leite, diminui a quantidade de constiési sélidos. Os resultados da determinacao
de pH durante o periodo de estocagem a temperdard’C mostraram uma pequena

variagdo ao longo dos 35 dias, variando de 4,284, 4om um valor medio para as trés
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formulacdes em torno de 4,32. Isso se deve aodatque as bebidas produzidas foram
acidificadas diretamente com acido latico 50%, hdeeum maior controle de pH e também
uma estabilizacao durante a estocagem.

A bebida apresentou resultados na contagem padramictorganismos aerébios
mesdfilos na ordem de 6,8X10FC/mL e observa-se que a partir da segunda sed®@na
estocagem a contagem desses microrganismos dinpauuma contagem estimada de 10
UFC/mL. A partir do vigésimo oitavo dia de estoagageo numero de células viaveis
permaneceu inferior a 10 UFC/mL até o fim da egfena A razdo para esta contagem ser
baixa, deve-se ao pH 4,32, tratamento térmico guadias condi¢cdes de higiene durante a
producdo. Os resultados obtidos da quantificacdaedébios mesdfilos das amostras S60,
S80 e S90 foram de 10 UFC/mL (estimado) até no maud,8x18 UFC/mL, ou seja, valores
inferiores aos estabelecidos pelo Regulamento Téate Identidade e Qualidade de Bebida
Lactea, referente ao item bebida lactea pastewrjzqde estabelece o maximo de duas
amostras em cinco amostras analisadas que podeat contagens entre 7,5¢10FC/mL a
1,5x10 UFC/mL de aerébios meséfilos (n=5 c=2 m=7,5xM6-1,5x10) (BRASIL, 2005).

A andlise de contagem de coliformes totais e testa@ntes em todas as amostras de bebida
lactea apresentaram auséncia/mL de tais bactéyi@entagem de bolores e leveduras foi
considerada como auséncia/mL durante todo o perétd@stocagem. Os resultados da
avaliacdo sensorial dos 40 julgadores para as emsoS60, S80 e S90 durante o teste de
ordenacéo de preferéncia.

Observando-se os resultados apresentados na Figaramostra S90 ficou em 1°
lugar na preferéncia dos provadores, com 45% derprecia, seguido da amostra S80, com
37,5% de preferéncia, enquanto a amostra S60 qltewe 30% de preferéncia. A amostra
com a menor preferéncia foi a S80 com 32,5%, sedgese da amostra S60 com 30% e a
amostra S90 com 25%. Neste teste foi avaliado atquas provadores gostaram ou
desgostaram da bebida lactea acidificada.

Analisando os resultados, 65% dos provadores @wstata amostra S90, a qual
contém 90% de soro de leite, enquanto 35% desgostesta amostra. Em relacdo a amostra
S80 podemos observar que o percentual de provadokesyostaram ou desgostaram foi
semelhante, onde 47,5% gostaram e 52,5% desgostd@apara a amostra S60, 55% dos

provadores gostaram da amostra, enquanto 45% dassgos Quando avaliamos as amostras
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S60, S80 e S90 podemos concluir que o percentuptadadores que gostaram foi de 55%,

47.5% e 65%, respectivamente.

3 CONCLUSAO

Podemos concluir a utilizacdo de soro de leite ladoeacdo de bebidas é uma
importante forma de se aproveitar os nutrientetedagoproduto, principalmente de proteinas
de alto valor biologico. Além disso, no processdalegicacdo destas bebidas pode-se fazer a
otimizacdo de equipamentos que as industrias jgupos, dispensando investimentos, além

de preservar o meio ambiente.
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