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DESENVOLVIMENTO E AVALIAGAO DA QUALIDADE DE BEBIDA LACTEA ACIDIFICADA COM
DIFERENTES CONCENTRACOES DE SORO DE LEITE .
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O soro de leite é o produto residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a producdo de quei-
jos. O soro é considerado o principal subproduto da industria de laticinios e sua composicdo apresenta
alto valor nutricional como proteinas e lactose. Porém, no Brasil, um grande volume de soro é descarta-
do sob a forma liquida no tratamento de efluentes, elevando custos para a industria e gerando proble-
mas socioambientais. Baseados nessas informacdes, o presente estudo teve como objetivo a elaboragao
de trés diferentes formulacoes de bebida lactea acidificada com polpa de fruta, com diferentes concen-
tracoes de soro de leite (60, 80 e 90%). Para avaliar sua estabilidade foram realizadas andlises fisico-
-quimicas, microbioldgicas e sensoriais durante 35 dias de estocagem. Os resultados ndo evidenciaram
variacOes de pH ao longo do periodo de estocagem, pois a bebida foi acidificada diretamente com acido
latico 50%. A bebida apresentou contagem inicial de aerébios mesoéfilos baixa, sendo de 6,8x10* UFC/
mL e se observou que a partir da segunda semana de estocagem a contagem desses microrganismos
diminuiu para uma contagem estimada de <10 UFC/mL. Os resultados para as analises de coliformes,
bolores e leveduras foram auséncia/mL, indicando condi¢des adequadas de producdo, pasteurizagao
e higiene. A bebida lactea acidificada na concentracdo de 90% de soro de leite obteve a preferéncia
na analise sensorial, entre os 40 provadores ndo treinados. A bebida lactea acidificada constitui uma
importante forma de se aproveitar os nutrientes do soro de leite, principalmente de proteinas de alto
valor biologico. Dessa forma, a associacdo entre a utilizacdo de soro de leite e o uso das instalagdes das
indudstrias representam uma importante maneira de obter um produto com baixo custo, mas com boas
caracteristicas nutricionais.
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