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INTRODUCAO

Bebida Lactea ¢ o produto lacteo resultante da mistura do leite e soro
de leite adicionado ou ndo de outros ingredientes. A base lactea deve
representar pelo menos 51% do total de ingredientes do produto (1) e,
comumente, as bebidas lacteas s3o adicionadas de aditivos que
conferem aroma e cor tipico de diversas frutas (2). Entretanto, observa-
se ao longo dos anos mudangas nos habitos alimentares dos
consumidores que buscam alimentos mais naturais e saudaveis.

A adigdo de polpa ou suco de fruta a bebidas lacteas, além de contribuir
para a aparéncia, especialmente a cor, e conferir sabor agradavel,
contribui para o incremento do valor nutricional do alimento. O suco
integral de uva, por exemplo, é rico em compostos fenolicos e apresenta
atividade antioxidante, associada a efeitos benéficos para a saude.

A incorporagdo de culturas probioticas a bebidas lacteas também agrega
funcionalidade ao produto. Segundo a ANVISA (3), um produto deve
conter entre 10® e 10° células viaveis do microrganismo probidtico por
porgao de consumo diario para ser considerado um alimento funcional.
A viabilidade das bactérias deve ser mantida até o final da vida de
prateleira do produto e, nesse sentido, os pardmetros de processamento
e estocagem sdo fatores importantes a serem considerados.

Diante disto, objetivou-se com o presente trabalho desenvolver uma
bebida lactea fermentada caprina adicionada de suco integral de uva,
utilizando duas cepas de Lactobacillus rhamnosus, uma comercial e
outra nativa, isolada a partir de queijos artesanais e selecionada em
fungdo de propriedades probidticas e tecnologicas (4).

MATERIAIS E METODOS
Preparacgdo da cultura lactea probiotica L. rhamnosus EM1107

A cepa Lactobacillus rhamnosus EM1107 foi cultivada em caldo MRS
a 37 °C/24 h, seguida de centrifugagdo a 12857 x g/15 min a 4 °C. O
pellet obtido foi lavado em solugdo salina (0,85%) e centrifugado sob
as mesmas condi¢cdes. A quantidade de Lb. rhamnosus EM1107
adicionada foi calculada para atingir concentra¢do estimada de, pelo
menos, 7,0 UFC/mL™"! em Ieite.

Elaboragdo da bebida lactea fermentada

Para a produgdo das bebidas, a base lactea composta por leite, soro e
sacarose (50, 41,25 e 8,75%, respectivamente) foi aquecida a 37 °C +2
°C e adicionada da cultura starter Streptococcus thermophilus TA-40
(DuPont®, 0,003% p/v) e de Lb. rhamnosus Lr-32 (DuPont®, 0,02%
p/v) ou L. rhamnosus EM1107; as bebidas foram designadas,
respectivamente BL-Lr32 e BL-1107. A base lactea foi incubada a 37
°C + 2 °C até atingir pH proximo de 5,0, seguida de resfriamento e
repouso a 4 °C por 24 h antes da quebra do coagulo e adig¢do do suco de
uva (20%). Os ingredientes foram homogeneizados por dois minutos
até a obtengdo de uma bebida de aspecto uniforme. As bebidas lacteas
foram embaladas em garrafas plasticas de polietileno e armazenadas a
4 £ 2 °C durante 28 dias.

Determinagdo dos parametros microbiologicos

As populagdes de S. thermophilus, Lb. rhamnosus Lr-32 e EM1107 nas
bebidas lacteas foram monitorados apds 1°, 14° e 28° dias de
armazenamento, em duplicata. Por¢des de cada amostra, em cada tempo
foram recolhidas assepticamente e diluidas serialmente em 0,1% p/v de
agua peptona tamponada. L. rhamnosus foi enumerada por semeadura
em profundidade em agar (MRS), acidificado a pH 5,4, seguido de
incubagdo a 37 °C durante 48 h, em anaerobiose (5). Para a

contagem de S. thermophilus procedeu-se como descrito acima,
utilizando-se agar M17 suplementado com solugao de lactose a 10% e,
incubag@o em aerobiose a 45 °C (6). A investigagio de coliformes a 45
°C, E. coli, Staphylococcus DNA-se positivo, bolores e leveduras, foi
realizada quinzenalmente, em placas Petrifilm (3M Microbiology, St.
Paul, MN, USA), segundo os métodos AOAC 991,14, AOAC 997,02 e
AOAC 2.003,08 (7). A presenga de Salmonella sp. foi verificada
segundo Silva et al. (8).

Analise Sensorial

As bebidas foram avaliadas no 3°, 14° e 28° dia de armazenamento
refrigerado através do teste de aceitabilidade sensorial (9), utilizando
escala hedonica estruturada de nove pontos (1 = desgostei muitissimo,
5 = nem gostei, nem desgostei, 9 = gostei muitissimo) para avaliagdo
dos atributos aparéncia, sabor, cor, textura e aceitagao global. A analise
foi conduzida por 50 provadores néo treinados, de ambos os géneros,
com idade entre 18 ¢ 45 anos. A avaliagdo sensorial foi aprovada pela
Universidade Estadual do Vale do Acaraii, Comité de Etica em Pesquisa
Humana - Sobral, Brasil (CAAE: 0073.0.039.00-1) e realizada no
Laboratério de Analise Sensorial do IFCE - Campus Sobral.

Analise estatistica

Os dados foram submetidos aos testes de Shapiro-Wilk e Bartlett, para
verificagdo dos pressupostos de normalidade e homogeneidade,
respectivamente. Aplicou-se o teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis
para as variaveis de analise sensorial e para as demais a utilizou-se a
Andlise de Variancia (ANOVA). A comparacdo entre os pares de
médias foi realizada pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia. Foi utilizado o software estatistico SAS versdo 9.2 (10).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Determinagdo dos parametros microbiologicos

As bebidas lacteas mantiveram-se em conformidade com os padrdes da
legislagdo vigente (1) durante o armazenamento, ndo tendo sido
detectados coliformes a 45 °C, E. coli, Staphylococcus DNAse positivo,
Salmonella sp. e bolores e leveduras. A auséncia de contaminagao nas
bebidas estudadas esta relacionada com a qualidade do produto e a
eficiéncia das Boas Praticas de Fabricacdo (BPFs), que garantem que o
produto final seja seguro para consumo.

As populagdes de Lr-32 e Lr-EM1107 nas respectivas bebidas lacteas
mantiveram-se acima de 8 log UFC/mL" ao longo do periodo de
armazenamento estudado (Tabela 1), atendendo a legislagdo brasileira
para produtos probioticos (3). Foi observada diferenga estatistica (P <
0,05) entre as bebidas quanto as populagdes de L. rhamnosus no 14° e
28° dia. A bebida BL-1107 destacou-se pela concentragdo mais elevada
de L. rhamnosus no periodo estudado. Uma ligeira, mas significativa (p
< 0,05) reduco na populagao foi registrada entre o 1° ¢ o 14° dia de
armazenamento, que retornou ao nivel inicial no 28° dia. Populagdes de
Lr-32 da BL-Lr32 apresentaram-se estaveis (p > 0,05) durante o
armazenamento.
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Tabela 1. Populagdo (média = DP) de Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus rhamnosus nas bebidas ldcteas caprinas durante 28 dias
de armazenamento a 4 °C + 2 °C.

Temp Populagdes (log UFC/mL™)*
0 S. thermophilus L. rhamnosus
(dias) BL-Lr32 BL-1107 BL-Lr32 BL-1107
1 9,03%+0,0  891%°%+0,0  8,23%+0,0  8,88%0,0
2 2 8 1
9,24%4+0,0  8,76%+0,1 8,47%+0,2  8,81%+0,0
14
5 3 7 1
28 9,17%44+0,0  9,10%+0,0  8,48%+03  8,75%+0,0
7 3 0 2

* Média de 3 ensaios + desvio padrdo

BL-Lr32 = bebida lactea com Lb. rhamnosus Lr-32; BL-1107 = bebida
lactea com Lb. rhamnosus EM1107.

AB Tetras maiusculas sobrescritas distintas na mesma linha indicam
diferenga significativa a 5% (p < 0,05) entre os tratamentos.

b T etras minusculas sobrescritas distintas na mesma coluna indicam
diferenga significativa a 5% (p < 0,05) entre os dias de armazenamento,
para a mesma bebida.

Foi observada diferenga estatistica (p < 0,05) nas populagdes de S.
thermophilus entre as bebidas no 14° dia, ndo detectada no 1° e no 28°
dia (p > 0,05). Um aumento significativo (p < 0,05) na populagdo de S.
thermophilus foi registrada no 28° dia da BL-1107.

As populagdes de L. rhamnosus Lr-32 e EM1107 nas bebidas do
presente trabalho foram superiores as reportadas por Ranadheera et al.
(11) em bebida lactea caprina produzidas com monoculturas de L.
acidophilus LA-5, B. animalis subsp. lactis BB-12 e P. jensenii 702 e
suas combinagdes, em torno de 7,34 a 8,23 log UFC/mL" durante 21
dias de armazenamento a 4 °C. Contudo, sdo semelhantes as populagdes
de Lb. rhamnosus DSA LRI nativa adicionada a produgio de iogurte
tradicional, relatadas por Innocente et al. (12), em torno de 8,7 log
UFC/mL", embora tenha sido observada redugdo de cerca de 1 log
UFC/mL"! durante os 20 dias de armazenamento a 4 °C.

Analise sensorial

As notas médias atribuidas as bebidas no teste de aceitabilidade
sensorial estdo expostas na Tabela 2. Nao foi detectada diferenca
significativa (P> 0,05) entre as bebidas BL-L732 e BL-1107 quanto aos
escores médios de aceitabilidade dos atributos avaliados, nem entre os
intervalos de tempo de armazenamento (3°, 14° ¢ 28° dias) de cada
bebida.

Tabela 2. Notas atribuidas a aparéncia, sabor, cor, consisténcia e
aceitagdo global (média + DP)* das bebidas lacteas caprinas durante
28 dias de armazenamento a 4 °C = 2 °C.

. Tempo Bebidas

Atributos (dias) BL-Lr32 BL-1107
3 7,08 +1,51 6,20 + 1,68
Aparéncia 14 7,20+ 1,52 7,05+ 1,26
28 7,33+1,58 7,60 £+ 0,98
3 6,28+1,83 6,55+ 1,54
Sabor 14 7,20+ 1,68 7,13+1,24
28 7,00+ 2,04 7,43+1,30
3 6,58+ 1,36 6,30+ 1,64
Cor 14 7,38+ 1,50 7,10+ 1,41
28 6,63+2,23 7,10+ 2,04
3 6,65+ 1,59 6,90+ 1,72
Consisténcia 14 7,55+ 1,36 7,75+ 1,03
28 7,48+ 1,43 7,75+ 1,17
Aceitagio 3 6,78 2,03 6,95+1,43
Global 14 7,45+ 1,40 7,50+ 1,06
28 7,15+1,73 7,28+ 1,60

BL-Lr32 = bebida lactea com Lb. rhamnosus Lr-32; BL-1107 = bebida
lactea com Lb. rhamnosus EM1107.

Ambas as bebidas foram consideradas sensorialmente aceitas. A bebida
BL-Lr32 obteve escores médios entre 6,63 e 7,48 durante os 28 dias de
armazenamento, que na escala hedonica utilizada corresponde a “gostei
ligeiramente” e “gostei”. A bebida BL-1107, no mesmo periodo, obteve
notas médias entre 7,10 e 7,60, que equivale a “gostei” - “gostei muito”.
Apesar de ndo ter sido detectada diferenca significativa, observou-se a

tendéncia de obtengdo de escores médios superiores em todos os
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atributos avaliados para a BL-1107, fabricada com a cultura nativa Lr-
EM1107, em comparag@o com a cultura comercial.

CONCLUSAO

Ambas as culturas de L. rhamnosus estudadas, a comercial Lr-32 e a
nativa EM1107 mantiveram-se viaveis em concentracdo acima de 8 log
UFC/mL"! nas bebidas lacteas fermentadas caprinas com suco de uva
a0 longo de 28 dias de armazenamento refrigerado, atendendo as
exigéncias da legislagao brasileira para produtos probidticos. Ambas as
bebidas obtiveram boa aceitagdo sensorial, embora tenha sido
observada tendéncia de obtencdo de escores médios superiores pela
bebida BL-1107, em todos os atributos sensoriais avaliados. A cepa
potencialmente probidtica EM1107 mostrou-se promissora para
aplicacdo em bebida lactea fermentada com suco de uva.
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