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RESUMO

O soro é considerado o principal subproduto da inddstria de laticinios e sua composigio apresenta alto valor nutricional
como proteinas e lactose. Porém, no Brasil, um grande volume de soro é descartado sob a forma liquida no tratamento
de efluentes, elevando custos para a inddstria e gerando problemas sdcio-ambientais. O objetivo com este estudo foi a
elaboracio de trés diferentes formulagoes de bebida lictea acidificada com polpa de fruta, com diferentes concentracoes
de soro de leite. Para avaliar sua estabilidade, foram realizadas anilises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
durante 35 dias de estocagem. Os resultados nio evidenciaram variagdes de pH ao longo do periodo de estocagem, pois
a bebida foi acidificada diretamente com 4cido litico 50%. A bebida apresentou contagem inicial de aerébios meséfilos
baixa, sendo de 6,8x10' UFC/mL, ¢ observa-se que a partir da segunda semana de estocagem a contagem desses mi-
crorganismos diminuiu para uma contagem estimada de <10 UFC/mL. Os resultados para as anilises de coliformes,
bolores e leveduras foram auséncia/mL, indicando condi¢oes adequadas de produgio, pasteurizagio e higiene. A bebida
lactea acidificada na concentracio de 90% de soro de leite obteve a preferéncia na anilise sensorial, entre os 40 prova-
dores nio treinados. A bebida lictea acidificada constitui uma importante forma de se aproveitar os nutrientes do soro
de leite, principalmente as proteinas de alto valor biolégico. Dessa forma, a associagao entre a utilizagio de soro de leite
¢ o uso das instala¢des das industrias, representa uma importante maneira de obter um produto com baixo custo e com
qualidade.

Palavras-chave: Soro de leite. Bebida lictea. Anilise sensorial.
1 INTRODUCAO

O soro de leite ¢ o produto liquido resultante da fabrica¢io de queijos e de caseina. Caracteriza-se como um
fluido opaco, amarelo-esverdeado. Aproximadamente 85-95% do volume de leite usado na fabricagio de queijos resulta
em soro, que contém cerca de metade dos sélidos totais do leite, representados por proteinas hidrossolaveis, principal-
mente albuminas e globulinas, sais, gordura e lactose (NICOLAU, 2004).

O soro de leite ¢ um importante produto da inddstria alimenticia. As proteinas do soro possuem alto valor
nutricional, uma vez que apresentam alta digestibilidade e todos os aminoacidos essenciais. O soro possui vitaminas
hidrossoltveis e sais minerais. Em razio de sua composi¢io rica em nutrientes, o soro ¢ altamente poluente por possuir
uma alta demanda bioquimica de oxigénio (DBO) (FONTES, 2007).

Giroto e Pawlowsky (2001) citam que o soro de leite, quando considerado residuo liquido industrial e despeja-

do com os demais residuos liquidos das industrias de laticinios, pode significar a duplica¢io do sistema de tratamento,
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pois possui DBO entre 25.000 ¢ 80.000 mg/L. Por apresentar essa alta concentragio de matéria orginica e deficiéncia de
nitrogénio, sua estabilizagio por métodos convencionais de tratamento bioldgico ¢é dificultada.

O soro de leite, se langado diretamente ao meio ambiente, causa impacto ambiental considerdvel, pois 0,1 kg
de soro corresponde ao poder poluente de uma pessoa e, portanto, 1 tonelada desse produto teria o valor poluente
equivalente ao de 10 mil individuos (ANTUNES, 2003). Por isso o aproveitamento do soro de leite deve ser cada vez
mais estudado para que se possam desenvolver subprodutos, agregando valor (econémico, nutricional e funcional),
preservando, assim, a qualidade do meio ambiente.

A produgio de bebidas licteas utilizando o soro de leite vem ganhando um grande mercado em razio de seus
beneficios nutricionais, menor custo de produgio para o fabricante e reducio do prego final para o consumidor. Além
de atender as necessidades dos consumidores, um novo produto também deve gerar lucro para a empresa que o produz
(GLOBALFOOD, 2008).

Unma forma de agregar valor ao soro de leite é a elaboragio de novos produtos, colocando 2 disposigio do mercado
consumidor bebidas licteas nutritivas, produzidas com custo reduzido, de forma a atender aos anseios dos consumidores
e contribuir para a receita das industrias de laticinios. Assim, no presente trabalho propds-se desenvolver e avaliar a quali-
dade de uma bebida lictea acidificada com diferentes concentragoes de soro de leite (GLOBALFOOD, 2008).

O soro de leite é o produto residual obtido a partir da coagula¢io do leite destinado a produgio de queijos. O
soro ¢ considerado o principal subproduto da indtstria de laticinios, e sua composig¢io apresenta alto valor nutricional,
como proteinas e lactose. Porém, no Brasil, um grande volume de soro ¢ descartado sob a forma liquida no tratamento
de efluentes, elevando custos para a inddstria ¢ gerando problemas sécio-ambientais (FONTES, 2007).

A legislacio ambiental estd cada vez mais severa; assim, as industrias de laticinios procuram alternativas para
aproveitar o soro, ¢ o desenvolvimento de um novo produto constitui uma forma de diminuir a intensidade poluidora
desse residuo, atendendo ao exigido pelos 6rgaos ambientais (NICOLAU, 2004).

Considerando o aproveitamento do soro ¢ o atendimento 2 legislagio ambiental, torna-se vidvel desenvolver

uma bebida lictea acidificada usando diferentes concentragoes desse soro.

2 METODOLOGIA

O estudo consistiu na elaboragio e avalia¢io de formulagdes de bebida lictea nio fermentada com diferentes
concentragdes de soro de leite (40%, 60%, 80% ¢ 90%); em cada concentragio de soro de leite os testes foram realizados
em triplicata.

O produto foi desenvolvido mediante a seguinte composigio: soro de leite, leite integral, sacarose, preparado
de fruta (polpa de fruta, aromatizante e corante), citrato de sédio, sorbato de potissio, dcido latico e estabilizante, devi-
damente pasteurizados ¢ homogeneizados.

O soro de leite utilizado foi coletado em um laticinio da regiio, diretamente no tanque de dessoragem do quei-
jo tipo mugarela e resfriado 4 temperatura de 10 °C. Ap6s o resfriamento do leite ¢ do soro de leite, foi coletada uma
amostra para a realizagio das anilises.

Para a avalia¢io do produto foram desenvolvidas quatro formulagdes diferentes; os ingredientes que variaram
foram a porcentagem de leite e soro de leite. Em cada batelada de produgio foram produzidos 10 litros de bebida lictea
acidificada, nas seguintes concentragdes de soro de leite: 40, 60, 80 ¢ 90% respectivamente codificadas: S40, S60, S80 e S90.

A producio de bebida lictea acidificada foi realizada a partir do fluxograma de produgio utilizado pela empresa

(Fluxograma 1). A etapa de fermentagio nio foi realizada, pois a bebida foi acidificada diretamente com dcido litico 50%.
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Fluxograma 1 — Produgio da bebida lictea
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Fonte: os autores.

Todos os ingredientes foram misturados e mantidos sob agita¢ao lenta por 20 minutos para a hidratagio; em
seguida, pasteurizados a 85 °C por 5 minutos. Apés a pasteurizagio, a bebida foi resfriada a 40 °C para a adi¢io do pre-
parado de frutas e para a acidificagio. A bebida foi acidificada com 4cido litico 50% até atingir o pH 4,3. A acidificagio
ocorreu lentamente para nio precipitar a proteina. Em seguida adicionou-se o sorbato de potissio, seguido de resfria-
mento a 7 °C para posterior envase em garrafas de polietileno com capacidade de 850 mL, as quais foram armazenadas
em cimara fria a 4 °C. A andlise de pH foi realizada pelo método potenciométrico, que se baseia na medida de concen-
tragdo de fons de hidrogénio na amostra (TRONCO, 2003). A determinagio do pH foi realizada em medidor de pH
digital da marca DIGIMED, aferido com as soluc¢des tampdes pH 4,0 e 7,0 (BRASIL, 2006).

A bebida lictea também foi avaliada no periodo de estocagem: 0, 7, 14, 21, 28 ¢ 35 dias a fim de determinar sua
qualidade microbioldgica, pois sem essas andlises nio seria possivel proceder a anilise sensorial do produto. As anilises
realizadas foram: contagem padrio de acrébios meséfilos, contagem de coliformes totais e termotolerantes e contagem
de bolores e leveduras.

A contagem padrio de microrganismos acrébios meséfilos bascou-se na semeadura da amostra ou de suas
diluigdes em 4dgar padrio Plate Count Agar (PCA), seguido de incubagio a temperatura de 361 °C por 48 horas. Os
resultados obtidos foram expressos em UFC/ml (BRASIL, 2003). A quantificagio de coliformes baseia-se na inocu-
lagdo das diluicoes desejadas da amostra em dgar cristal violeta vermelho bile (VRBA), incubadas a 36 = 1 °C por 24
horas ¢ posterior contagem das coldnias suspeitas. A confirmagao de coliformes totais ¢ feita por meio da inoculagao das
colonias suspeitas em caldo verde brilhante bile 2% lactose e posterior incubagio a 36 = 1 °C, por 48 horas. A presenca
de gis nos tubos de Durhan evidencia a fermentagao da lactose presente no meio. A prova confirmativa de coliformes
termotolerantes € feita por meio da inoculagio das coldnias suspeitas em caldo EC em temperatura seletiva de 45 = 0,2
°C, por 24 horas em banho-maria com agitagio ou circulagio de dgua. A presenga de gis nos tubos de Durhan evidencia

a fermentagio da lactose presente no meio. Os resultados obtidos foram expressos em UFC/ml (BRASIL, 2003).

Unoesc & Ciéncia - ACET Joagaba, v. 8, n. 2, p. 163-172, jul./dez. 2017

165



166

Tauany Rocha, Eliane M. de Carli

A anilise sensorial foi realizada com objetivo de estimar a preferéncia dos provadores quanto a concentra¢io
de soro adicionada as bebidas licteas (60, 80 e 90%). Os provadores receberam prévia instrucio sobre a forma como
deveriam proceder ao degustar a amostra ¢ preencher a ficha de avaliagio. Os métodos sensoriais aplicados foram o teste
de preferéncia e a escala hedonica. O teste de preferéncia foi aplicado para avaliar a preferéncia do consumidor quanto
as diferentes concentragdes de soro de leite (60, 80 ¢ 90%) contidas na formulagio de bebida lictea. Foram utilizados
40 provadores nio treinados, que receberam individualmente amostras da bebida, nas trés concentragcoes de soro de
leite. As amostras foram preparadas em copos descartiveis a uma temperatura de aproximadamente 10 °C, codificadas

e servidas aos provadores, com um copo de dgua para enxigue bucal entre as degustagdes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O soro de leite utilizado nas formulagoes da bebida foi coletado diretamente no tanque de dessoragem do
queijo tipo mugarela e resfriado i temperatura de 10 °C. Nos testes preliminares foram elaboradas as bebidas licteas
nas concentragdes de 40%, 60% e 80% de soro de leite. Porém, verificou-se que a bebida lictea com 40% de soro nio
apresentava as caracteristicas sensoriais desejadas para o estudo, entio, optou-se por substituir a formulagio de 40%
para 90% de soro de leite. Essa substituigio foi necessaria, pois o objetivo era a produgio de uma bebida leve, de baixa
viscosidade, semelhante a um suco de frutas. Tais caracteristicas sensoriais nao foram percebidas na formulagio de 40%

de soro de leite.

3.1 Acompanhamento do pH durante a estocagem

Os resultados da determinagio de pH durante o periodo de estocagem a temperatura de 4 °C mostraram uma pe-
quena variagio ao longo dos 35 dias, como pode ser observado no Grifico 1, variando de 4,28 a 4,34, com um valor médio
para as trés formulagdes em torno de 4,32. Isso se deve ao fato de que as bebidas produzidas foram acidificadas diretamente
com 4cido litico 50%, havendo um maior controle de pH ¢ também uma estabiliza¢do durante a estocagem.

Esse valor de pH nio descaracteriza o padrio do produto, uma vez que o pH normalmente encontrado para as
bebidas licteas estd em torno de 4,5 (OLIVEIRA, 2006).

Grifico 1 — Valores de pH observados durante o periodo de estocagem da bebida lictea acidificada
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Fonte: os autores.
A bebida apresentou resultados na contagem padrio de microrganismos aerébios meséfilos na ordem de 6,8 x

10" UFC/mL, ¢ observa-se que a partir da segunda semana de estocagem a contagem desses microrganismos diminuiu

para uma contagem estimada de 10 UFC/mL (Grifico 3). A partir do 28° dia de estocagem, o ntimero de células vidveis
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permaneceu inferior a 10 UFC/mL até o fim da estocagem. A razio para essa contagem ser baixa, deve-se ao pH 4,32, ao
tratamento térmico e as adequadas condigdes de higiene durante a produgio. Fontes (2007) obteve em seu estudo uma
contagem total de microrganismos aerébios meséfilos de 4,5 UFC/mL, em bebida lictea com pH de 3,4, considerando

as mesmas condi¢oes de tratamento térmico e higiene na produgio da bebida lictea nos experimentos.

Tabela 1 — Resultado da contagem padrio em placas de acrébios meséfilos (UFC/mL) nas amostras em anilises realizadas durante
1,7, 14,21, 28, 35 dias de estocagem a 4 °C

Dias de estocagem

Amostras 10 70 14° 21° 28° 35°
S60 3,9x 101 33x 101 15x 101 13x 101 1L0x101  <10%
$80 6,8x 101 1,9x 101 15x 101 <10* <10%  <10*
$90 45x101 48x 101 2,7x 101 1,8x 101 <10x  <10*

Fonte: os autores.
Nota: * estimado.

Os resultados obtidos da quantificacio de aerébios meséfilos das amostras S60, S80 e S90 foram de 10 UFC/
mL (estimado) até no miximo 6,8 x 10' UFC/mL, ou seja, valores inferiores aos estabelecidos pelo Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade de Bebida Lictea, referente ao item bebida lictea pasteurizada, que estabelece o miximo
de duas amostras em cinco amostras analisadas que podem conter contagens entre 7,5 x 10* UFC/mL e 1,5 x 10° UFC/
mL de aerébios meséfilos (n =5¢=2m =7,5x10* M = 1,5 x 105) (BRASIL, 2005).

A anilise de contagem de coliformes totais e termotolerantes em todas as amostras de bebida lictea apresentaram au-
séncia/mL de tais bactérias. Tal fato pode ser explicado pela adequagio da limpeza e sanitizagio dos equipamentos e utensilios
utilizados durante a produgio da bebida no experimento, pois o indice de coliformes totais avalia as condigdes higiénicas, ¢ o
indice de coliformes termotolerantes é empregado como indicador de contaminagio de origem fecal e avalia as condigdes higi-
énico-sanitdrias, considerando que a populagio desse grupo ¢ constituida de uma alta proporcio de Escherischia coli (JAY, 2005).

A contagem de bolores e leveduras foi considerada como auséncia/mL durante todo o periodo de estocagem. Esse
resultado demonstra que a bebida foi elaborada sob condi¢es adequadas de processamento e higiene, eficiéncia na pasteuri-
ZagAo por nio apresentar contaminagio no envase ou apds o processamento do produto. Tal resultado também foi evidencia-

do por Fontes (2007), sendo as andlises para fungos filamentosos e leveduras estimadas menores do que 10 UFC/mL.

3.2 ANALISE SENSORIAL

O Grifico 2 apresenta os resultados da avaliagio sensorial dos 40 julgadores para as amostras S60, S80 ¢ S90

durante o teste de ordenagio de preferéncia.
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Grifico 2 — Preferéncia dos provadores
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Fonte: os autores.

Observando-se os resultados apresentados no Grifico 2, a amostra S90 ficou em 1° lugar na preferéncia dos
provadores, com 45% de preferéncia. A amostra S60 ficou em 2° lugar, com 37,5% de preferéncia, enquanto a amostra
S80 obteve o 3° lugar, com 30% de preferéncia. A amostra com a menor preferéncia foi a S90 com 32,5%, seguindo-se
da amostra S60 com 30% ¢ a amostra S80 com 25%.

Oliveira (2006), em seu estudo, elaborou trés diferentes formulagdes de bebida lictea fermentada, adicionada
de polpa de morango, com diferentes concentragdes do soro de leite (10, 30 e 50%) e enriquecida com ferro quelato
aminodcido. O autor concluiu que a amostra contendo 50% de soro de leite obteve a preferéncia dos julgadores na
anélise sensorial.

Os resultados da anilise sensorial realizada por meio da escala hedénica estio apresentados no Grifico 3. Nesse

teste foi avaliado o quanto os provadores gostaram ou desgostaram da bebida lictea acidificada.

Grifico 3 — Resultados da andlise sensorial de escala hedonica
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Analisando os resultados do Grifico 3, 65% dos provadores gostaram da amostra S90, a qual contém 90%, de
soro de leite, enquanto 35% desgostaram dessa amostra. Em rela¢io 2 amostra S80, podemos observar que o percentual
de provadores que gostaram ou desgostaram foi semelhante, 47,5% gostaram ¢ 52,5% desgostaram. J4 para a amostra
S60, 55% dos provadores gostaram da amostra, enquanto 45% desgostaram. Quando avaliamos as amostras S60, S80 e
S90 podemos concluir que o percentual de provadores que gostaram foi de 55%, 47, 5% ¢ 65%, respectivamente. Fontes

(2007), em seus resultados de andlise sensorial de bebida lictea tratada termicamente apés a fermentagio com o uso de
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59% de soro de leite, concluiu que a bebida apresentou boa aceitagio sensorial, situando-se entre os termos hedénicos
gostel moderadamente e gostel muito.

Teixeira (2002) elaborou bebidas licteas fermentadas a partir de soro de ricota nas proporgoes de 50, 60 ¢ 70%
de soro e verificou, na avalia¢io sensorial, utilizando a escala heddnica, que a amostra contendo 50% de soro de leite
obteve a melhor aceitagio sensorial, seguindo-se das formulagdes de 60% ¢ 70% de soro de leite.

Entre os comentirios registrados pelos provadores, os mais citados foram em relagio ao pH da bebida, 2 falta
de aroma ¢ sabor ¢ i presenga de pequenos grumos. Esses pontos devem ser considerados ¢ melhorados em estudo
posterior para se obter uma melhor aceitagao sensorial. A presenga de pequenos grumos percebidos na anilise sensorial
deve-se a precipitagio das proteinas do soro em virtude do tratamento térmico ¢ da acidificagio direta com 4cido lati-
co. A maior quantidade de soro e consequentemente a menor quantidade de leite leva a uma concentracio menor de
caseinas na base ldctea. Tais caseinas auxiliam na estabilidade natural do leite a elevada temperatura ¢ acidez, atuando
como agente tamponante do meio. A redugio do teor de caseinas torna o alimento menos estivel, podendo ocorrer a

precipitagdo de proteinas, com consequente aparecimento de pequenos grumos (SANTOS et al., 2008).
4 CONCLUSAO

Em relagio 2 tecnologia de fabricacio de bebidas licteas, a utiliza¢io de soro de leite na elaboragio de bebidas
¢ uma importante forma de se aproveitar os nutrientes desse subproduto, principalmente as proteinas de alto valor
bioldgico. Além disso, no processo de fabricacio dessas bebidas pode-se fazer a otimizagio de equipamentos que as
industrias ja possuem, dispensando investimentos. A associagao entre a utilizagio de soro de leite e o uso das instalagdes
das inddstrias, representa uma importante maneira de obter um produto com baixo custo, mas com boas caracteristicas
nutricionais. Os resultados microbiolégicos mostram que a bebida lictea acidificada apresentou uma baixa contami-
nacio inicial ¢ estabilidade no decorrer do periodo de estocagem, o que demonstrou que as barreiras impostas aos
microrganismos com pH baixo, tratamento térmico e conservantes foram eficientes. Os resultados da anilise sensorial
permitem concluir que a bebida lictea acidificada com 90% de soro de leite obteve a melhor aceitagio entre os prova-

dores, porém é necessério fazer estudos complementares para melhorar os quesitos sabor e aroma da bebida.

Preparation of an acidified milk drink with different concentrations of whey

Abstract

Whey is the residual product obtained from the clotting of milk for cheese production. The serum is considered the main by-product of the
dairy industry and its composition has a high nutritional value such as protein and lactose. However, in Brazil, a large volume of serum
is dropped in liquid form in wastewater treatment, raising costs for industry and generating social and environmental problems. Based on
this information, this study aimed at the development of three different formulations acidified milk drink with fruit pulp, with different
whey concentrations (60, 80 and 90%). b assess its stability were carried out physico-chemical, microbiological and sensory analyzes for
35 days of storage. The results showed no pH variations throughout the storage period, because the drink was directly acidified with 50%
lactic acid. The drink had initial count of aerobic mesophilic low at 6,8x101 CFU / mL and it is observed that from the second week of
storage the count of these microorganisms decreased to an estimated count of <10 CFU / mL. The results for the analysis of coliforms and
molds and yeasts were absent / mL, indicating adequate conditions of production, pasteurization and hygiene. The acidified milk drink
in a concentration of 90% whey obtained the preference panel test, among the 40 untrained panelists. The acidified milk drink is an
important way to take advantage of whey nutrients, especially of high biological value proteins. Thus, the association between the use of
whey, the use of the industrial facilities, is one important way to obtain a product with low cost, but with good nutritional characteristics.

Keywords: Whey. Milk beverages. Sensory analysis.
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