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RESUMO - O presente trabalho visou a elaboracdo de uma bebida a base de soro de leite,
cha verde, gengibre e com reducdo no teor de lactose. Desta forma podendo utilizar o
principal subproduto da industria queijeira, aliado as reconhecidas propriedades antioxidantes
do chéa verde e do gengibre, em um produto destinado principalmente para portadores de
intolerancia a lactose. Para a reducdo do teor de lactose do soro foi utilizada a enzima [3-
galactosidade e acompanhou-se o grau de hidrolise através da analise de crioscopia, a cada
hora até atingir 100%. A bebida foi elaborada com soro de leite hidrolisado, concentrado de
maracuja, cha verde, extrato de gengibre e sacarose. A avaliacdo sensorial do produto foi
realizada através de teste de aceitacdo com 60 julgadores. O grau de hidrolise do soro foi
estimado em 100% apds o periodo de 6 horas de processo. A bebida obteve indice de
aceitabilidade sensorial de 85%, demonstrando ser um produto promissor para o mercado de

intolerantes a lactose.
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1 INTRODUCAO
O soro de leite & o produto lacteo residual obtido pela coagulacdo do leite no

processo de produgdo de queijo, de caseina ou produtos similares, através da separacdo da

coalhada, onde ha a formacdo deste liquido. E considerado um alimento muito rico por
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possuir mais da metade dos nutrientes do leite, como proteinas, sais minerais, calcio,
vitaminas e a lactose (BRASIL, 2005). Devido a alta Demanda Bioquimica de Oxigénio
(DBO), o soro pode gerar um serio problema ambiental, uma vez que uma tonelada de soro
ndo tratado despejado equivale a poluicdo diaria de cerca de 470 pessoas (FERREIRA, 2011).

As bebidas prontas para consumo, como as bebidas protéicas com soro de leite,
representam um dos segmentos do mercado funcional em potencial desenvolvimento, tendo
como consumidores alvo ndo somente os adeptos das academias, mas também, idosos, jovens
e pacientes com necessidades nutricionais especiais (BALDISSERA et al., 2011).

Os extratos ricos em polifendis antioxidantes apresentam potencial de interesse
crescente como ingredientes funcionais. Devido ao seu sabor nédo ter grande apreciacédo pela
maioria das pessoas pode-se fazer uso de formulacdes com leite e sacarose para mascarar
estas caracteristicas sensoriais indesejaveis, sendo uma alternativa positiva na incorporacao
destes em alimentos funcionais a base de leite (DANIELLS, 2009).

A sindrome da intolerancia a lactose consiste em uma inabilidade para digerir
completamente a lactose, o acucar predominante do leite, devido a auséncia ou baixa
concentracdo da enzima beta-galactosidase, comumente chamada lactase, no intestino delgado
(HOSHINO et al, 2006). A lactose que ndo é hidrolisada em galactose e glicose permanece no
intestino e atua osmoticamente para atrais a agua para o intestino. As bactérias colénicas
fermentam a lactose ndo digerida, gerando acidos graxos de cadeia curta, didéxido de carbono
e gés hidrogénio, podendo resultar em inchaco, flatuléncia, célicas e diarréia (BEYER, 2002).

Este estudo teve como objetivo desenvolver uma bebida a base de soro de leite com
reducdo no teor de lactose, no intuito de aumentar e diversificar a oferta de produtos

adequados para os portadores de intolerancia a mesma.

2 MATERIAL E METODOS

A obtencéo do soro para a elaboracéo da bebida, bem como a elaboracgdo do produto
e as analises, foram realizadas nos laboratérios de Laticinios, Analise Sensorial e
Bromatologia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha campus

Santo Augusto.
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O soro de leite, que foi obtido através da producdo de queijo minas frescal, foi
inicialmente submetido a um processo de pasteurizacao lenta (65°C/30 min). Para promover a
reducdo do teor de lactose, o soro foi resfriado até 7°C e adicionou-se 0,8 g da enzima f-
galactosidase (lactase) por litro de soro. Para verificar a porcentagem de hidrélise da lactose,
foram retiradas, a cada hora, aliquotas de 200 mL de soro que foram imediatamente
submetidas a fervura por 15 minutos & 35°C em banho-maria, para promover a inativacdo
enzimatica. Apos a inativacdo procedeu-se a analise através de crioscopia. O grau de hidrélise

(GH%) foi estimado segundo Moreira et al., 2009, através da Equacéo 1:

GH = (350,877 x Crioscopia Final) - (Crioscopia Inicial / 0,00285) Equacédo 1

Ap6s o processo de hidrolise atingir niveis satisfatorios, realizou-se a producdo da
bebida, composta por aproximadamente 83% de soro de leite, 12% de concentrado de
maracuja, 4% de extrato de gengibre e 1% de sacarose. O extrato de gengibre foi produzido
com o método adaptado de Gunathilake (2013), no qual 250g de gengibre adicionados de 1L
de &gua foram triturados no liquidificador, sofreram um processo de filtracdo e apds foram
submetidos a banho maria a 52°C por 15 minutos. O cha verde foi submetido ao processo de
fervura juntamente com o soro de leite, na quantidade recomendada pelo fabricante. Apds o
processo de fervura realizou- se a filtracdo para retirada dos residuos. Para a elaboracdo da
bebida homogeneizou-se os ingredientes e armazenou-se em temperatura de refrigeracéo.

A anélise sensorial foi realizada de acordo com IAL (2008), utilizando o teste de
aceitacdo com 60 julgadores, ndo treinados, todos académicos do Instituto Federal
Farroupilha campus Santo Augusto. Utilizou-se escala heddnica de 7 pontos, sendo 7 a nota
correspondente a gostei muito e 1 correspondente a desgostei muito. Foi calculado o indice de
aceitabilidade (1A), tendo como base as notas medias obtidas no teste (DUTCOSKY, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Conforme Moreira (2009), o método de quantificagdo do grau de hidrdlise da lactose

pela medida do indice crioscopico utilizada na Equacdo 1 tem sido empregado pelas

industrias de laticinios como uma metodologia rapida (leitura inferior a 5 minutos) e eficiente
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para estimar o grau de hidrélise e a atividade da B-galactosidase em leite e soro para a
elaboracdo de produtos lacteos com teor reduzido de lactose. O principio desse método
baseia-se nas mudancas das propriedades fisicas do leite quanto ao abaixamento do ponto de
congelamento, a pressdo osmotica e a rotacdo Otica pela agdo da enzima f-galactosidase sobre
a lactose com producdo de monossacarideos (MOREIRA et al., 2009 apud MAHONEY,
1985). O grau de hidrdélise da lactose estimado através da crioscopia atingiu de 100 % ap0s
6 horas de contato com a enzima, conforme apresenta a Figura 1. De acordo com Moreira et
al, (2009) apud Perrone (2007), é necessario um controle constante da variacdo do indice
crioscopico do leite, analisando-se, indiretamente, o grau de hidrolise da lactose.
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Figura 1. Grau de hidrélise da lactose

Na Figura 2 estdo apresentadas as frequéncias de resposta para cada nota atribuida ao
produto no teste sensorial de aceitacdo. O produto elaborado apresentou escore médio de 5,95,
representando um indice de aceitabilidade de 85%. De acordo com Dutcosky (2007) o indice

de aceitacdo com boa repercusséo tem sido considerado superior a 70%.
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Frequéncia de respostas do teste de
aceitacao
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Figura 2. Gréfico de frequéncia das respostas do teste sensorial de aceitacdo da bebida.

4 CONCLUSAO

Conclui-se com o presente estudo que o0 uso da enzima B-galactosidade, assim como
a quantificacdo indireta da hidrdlise da lactose através da crioscopia, apresentaram resultados
satisfatorios para a elaboragdo da bebida a base de soro de leite. Além disso, a bebida obteve
um indice de aceitabilidade de 85%, sendo considerada aprovada sensorialmente. Desta
forma, pode-se afirmar que a bebida produzida apresenta potencial para ser inserida,

futuramente, no mercado de produtos destinados aos portadores de intolerancia a lactose.
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