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RESUMO

A formulacdo de bebidas lacteas empregando o soro lacteo na sua composi¢do €
uma alternativa simples, econémica e ainda lucrativa para enfrentar o problema do
descarte do residuo de producdo de queijos pela industria de laticinios. Além disso,
€ um produto nutritivo, de facil fabricacédo, acessivel financeiramente e que quando
formulado com bactérias laticas, enzimas que promovem a hidrélise da lactose e
polpas de frutas regionais pode se tornar um alimento funcional, inovador e
sustentavel. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi estudar uma bebida lactea
potencialmente probidtica, sem lactose, empregando na composi¢ao a cultura nativa
Lactobacillus mucosae CNPC 007 (EMBRAPA) e a polpa do fruto do jambolao
(Syzygium cumini) quanto a sua composi¢do centesimal, fazendo um comparativo
com os dados obtidos para a bebida contendo apenas a cultura starter. As bebidas
para este estudo foram formuladas utilizando soro lacteo de queijo Minas frescal,
leite em p6 desnatado, sacarose, enzima B-galactosidase, polpa do fruto do
jamboléo e dividida em dois tratamentos: o controle, contendo apenas a cultura
starter de Streptococcus thermophilus TA 40, e o probidtico, contendo o
Lactobacillus mucosae CNPC 007 e a cultura starter. Apos a producdo, as bebidas
foram embaladas, armazenadas a 4+1°C e, no dia seguinte, congeladas a -18+2°C até
serem realizadas as analises instrumentais. A composicao centesimal foi avaliada a
partir dos parametros solidos totais, umidade, cinzas, lipideos, proteina e
carboidratos totais, em bases seca e Umida, para as amostras congeladas. Houve
diferenca significativa entre as formulagbes, conforme o0s testes estatisticos
realizados, para os parametros lipideos e carboidratos nas bases seca e Umida e
para cinzas apenas na base seca (p<0,05). Contudo essas variagcdes nao
interferiram nos parametros nutricionais do produto, ndo comprometendo os teores
esperados para lipideos (0,481g 100g™), conforme a informacdo nutricional
complementar em produtos com baixo teor de gordura e de proteinas (2,10g 100g™)
em bebidas lacteas fermentadas com adi¢cdes preconizados nas suas respectivas
legislacdes vigentes. De acordo com os dados de composi¢céo obtidos, a producao
de bebidas lacteas fermentadas sem lactose contendo a cultura nativa Lactobacillus
mucosae CNPC 007 e a polpa de fruta do jamboldo além de vantajosa, lanca ao
mercado um novo produto capaz de beneficiar a saiude do consumidor, e ainda
evitar a poluicdo ambiental causada pelo descarte indevido do soro.

Palavras-chave: Bactérias laticas. Beta-galactosidase. Composicdo centesimal.
Frutas regionais. Soro lacteo.



ABSTRACT

The processing of dairy beverages using whey in its composition is a simple,
economical and yet profitable alternative to face the problem of the discarding of the
residue of cheese production by the dairy industry. In addition, it is a nutritious
product, of easy manufacture process, financially accessible and it can become an
innovative, sustainable and functional food when formulated with lactic acid bacteria,
enzymes that hydrolyze lactose, and regional fruit pulps. Thus, the objective of this
study was to evaluate a potentially probiotic dairy beverage, lactose-free, using the
indigenous culture Lactobacillus mucosae CNPC 007 (EMBRAPA) and the pulp of
the jamboldo (Syzygium cumini) fruit in its proximate composition, making a
comparative with the data obtained for the beverage containing only the starter
culture. The beverages for this study were formulated using Minas frescal dairy whey,
skimmed milk powder, sucrose, B-galactosidase enzyme, jambolédo pulp and divided
into two trials, a control, with only the starter culture of Streptococcus thermophilus
TA 40, and a probiotic, with the addition of the indigenous culture of Lactobacillus
mucosae CNPC 007 and also the starter culture. After production, the beverages
were packaged, stored at 4+1°C and frozen the following day at -18+2°C. The
proximate composition was evaluated from the total solid, moisture, ash, fat, protein
and total carbohydrates parameters, on a fresh and dry basis, for frozen samples.
There were significant differences between the formulations, according to the
statistical tests performed, for the fat and total carbohydrates parameters in the dry
and fresh basis and for ash only in the dry basis (p<0.05). However, these variations
did not interfere in the nutritional parameters of the product, without compromising
the expected levels of fat (0.481g 100g™), according to the complementary nutritional
information on low fat products and on protein (2.10g 100g™) in fermented dairy
beverages with added ingredients as recommended in their current respective
legislation. According to the composition data obtained, the production of lactose-free
fermented dairy beverages containing the indigenous culture Lactobacillus mucosae
CNPC 007 and jambolao pulp, besides being advantageous, launches to the market
a new product capable of benefiting the health of the consumer, and to avoid
environmental pollution caused by improper disposal of the whey.

Keywords: Beta-galactosidase. Lactic acid bacteria. Proximate composition. Regional
fruits. Whey.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € o quinto maior produtor de leite bovino do mundo. Em 2017 a
estimativa de produgdo era de aproximadamente 34,9 milhdes de toneladas,
enquanto que para seus derivados a projecao foi de 795,98 mil toneladas para
gueijo; 615,63 mil toneladas para leite em po integral; 159,98 mil toneladas para leite
em po desnatado e 88,13 mil toneladas para manteiga (COMPANHIA NACIONAL
DE ABASTECIMENTO, 2017).

Os derivados lacteos sdo os principais géneros alimenticios produzidos no
setor de lacticinios, de tal forma que a industria leiteira busca constantemente
desenvolver produtos diversificados, em que seja possivel agregar valor nutricional,
torna-los alimentos funcionais, melhorar as caracteristicas sensoriais, permitir um
maior periodo de armazenamento e transforma-los competitivos ao mercado
(MAGANHA, 2006; DE OLIVEIRA, 2011).

Contudo, assim como em qualquer industria, durante as etapas de producao
sédo gerados residuos que se lancados de maneira incorreta no meio ambiente se
tornam potenciais geradores de impactos ambientais, principalmente devido a
demanda biolégica de oxigénio (DBO) (FEDERACAO DAS INDUSTRIAS DO
ESTADO DE MINAS GERAIS, 2014). Dentre estes residuos estd o soro, um
subproduto derivado da fabricagcdo de queijos, rico em nutrientes e caracteristicas
funcionais benéficas aos seres humanos, e que, portanto, ndo deveria ser tratado
como um simples rejeito, pois pode ser aproveitado na fabricacdo de novos
alimentos, evitando seu descarte inadequado na natureza (DOS SANTOS; BURITI,
2010).

A producdo de derivados do leite com aproveitamento do soro lacteo,
associado a aditivos funcionalmente potencializadores como bactérias laticas de
culturas nativas e com aplicacdo de frutas regionais pouco consumidas, é uma
alternativa sustentavel a essa situacdo e que beneficia tanto a industria quanto ao
consumidor, pois, além de resolver o problema do descarte do soro, lanca ao
mercado produtos de baixo custo e funcionais (LONGO, 2006; DOS SANTOS;
BURITI, 2010).

Tal alternativa torna-se ainda mais acessivel quando os produtos sao

formulados com baixo teor de lactose, tendo em vista, o consideravel nimero de
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brasileiros que possuem algum problema com a sua ingestao (cerca de 53 milhdes
de pessoas acima de 16 anos) e que normalmente se vém obrigados a excluir o leite
da sua dieta por falta de alimentos adaptados as suas condi¢ces, além de ser um
mercado pouco explorado no pais (FAEDO et al., 2013; DATAFOLHA, 2016).

Entre os produtos derivados do leite, as bebidas lacteas fermentadas sdo as
mais indicadas a esse publico, devido, principalmente, a presenca de
microrganismos que sao capazes de hidrolisar parte da lactose contida has mesmas
(MORIWAKI; MATIOLI, 2000). Segundo estudo realizado por Borges et al. (2010), a
bebida lactea de fruta € uma excelente opgéo ao publico com problemas na ingestédo
de lactose. Uma das frutas que pode ser aproveitada na producdo desse tipo de
bebida é o jamboldo, fruto tipico da regido nordeste que apresenta Otimas
caracteristicas antioxidantes, bem adaptado ao solo brasileiro, com safra definida,
sendo geralmente aproveitado apenas para 0 consumo in natura, 0 que o torna um
produto pouco explorado e com grande quantidade desperdicada (VIZZOTTO;
PEREIRA, 2008; SILVA; DE SOUZA, 2017).

Dessa forma, o preparo de uma bebida lactea que empregue frutas regionais,
probidticos de culturas nativas e sem lactose, torna-se um produto inovador,
principalmente, tendo em vista a caréncia de alimentos funcionais, nutritivos e a um

baixo custo no mercado.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar o efeito da adicdo da cultura nativa potencialmente probidtica de
Lactobacillus mucosae CNPCO007 e da enzima [(-galactosidase sobre os parametros
de composicdo quimica em bebidas lacteas fermentadas obtidas a partir do soro

lacteo com aproveitamento do fruto do jambolao (Syzygium cumini).

2.2 Objetivos especificos

Os objetivos especificos sao:

a) analisar os teores de sélidos totais, umidade, cinzas, lipideos e proteinas
presentes nas bebidas lacteas fermentadas a partir de analises
instrumentais das bebidas produzidas;

b) calcular a estimativa do teor de carboidratos totais;

c) obter a composicéo centesimal dos produtos elaborados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 O soro lacteo

O soro lacteo é o subproduto liquido obtido no processo de fabricacdo do
gueijo, mais precisamente durante a coagulacédo do leite destinado a fabricacdo de
gueijos, caseina ou produtos lacteos similares. Quando a coagulacdo se dar por
acdo enzimatica, obtém-se o soro de leite ou soro doce, o qual apresenta um pH
entre 6,0 e 6,8, jA quando esse processo ocorre por meio de acidificacdo, produz-se
entdo o soro de leite acido ou soro acido, com um pH inferior a 6,0. Ambos podem
ser encontrados na forma liquida, concentrada ou em pé. Com relacdo as
caracteristicas sensoriais ele apresenta odor e sabor caracteristicos que sao,
geralmente, agradaveis, podendo ser ligeiramente adocicado ou salgado e de cor
amarelo-esverdeada (ANTUNES, 2003; BRASIL, 2005).

Esse subproduto, representa aproximadamente 90% do volume total de leite
utilizado na fabricacdo do queijo e apresenta 55% dos nutrientes presentes no leite,
normalmente é caracterizado por apresentar altas concentra¢cfes de agua e lactose
e baixos teores de proteinas e lipideos residuais (ANTUNES, 2003; BALDASSO et

al., 2011). A Tabela 1, a seguir, indica a composi¢ao do soro.

Tabela 1 — Teor percentual da composicao do soro lacteo.

Composicéao do soro Teor (%, m/iv)
Solidos totais 6,5
Proteinas 0,8
Gordura 0,5
Lactose 4,5
Cinza 0,5
Acido latico 0,05

Fonte: Antunes (2003).

As proteinas presentes no soro sdo caracterizadas como de alto valor
biologico, pois apresentam excelentes teores de aminoacidos essenciais, por
exemplo, s6 as duas principais proteinas do soro, a-lactoglobulina e a B-

lactoglobulina, possuem, respectivamente, 123 e 162 aminodacidos. Além disso, as
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suas caracteristicas fisico-quimicas, como solubilidade, absorcdo de A&gua,
gelatinizacéo, emulsificacdo, sdo bastante interessantes para industria de alimentos,
porque podem melhorar as propriedades tecno-funcionais dos produtos (BALDASSO
etal., 2011; ALVES et al., 2014).

3.1.1 O soro lacteo aplicado a industria alimenticia no preparo de bebidas lacteas

Encontrar uma solucdo viavel e eficiente para a destinacdo de residuos
gerados nas industrias € um dos objetivos do profissional da Quimica Industrial.
Principalmente se essa solucédo for capaz de gerar novos produtos ao mercado e
que beneficie a triade consumidor, industria e meio ambiente (RECCHIA, 2014).

O soro é considerado o principal rejeito da industria de laticinios. Por possuir
um tratamento oneroso, torna-se mais econémico ao setor langa-lo diretamente na
natureza, o que além de ser ilegal, gera um impacto ambiental cerca de 100 vezes
maior que o esgoto doméstico, isso devido a elevada presenca de carga organica.
Contudo, quando utilizado como insumo, apresenta caracteristicas bastantes
desejaveis a indastria alimenticia, principalmente por suas propriedades funcionais e
nutricionais. Dessa forma, uma alternativa viavel, de baixo custo e que permite o
cumprimento das legislagbes ambientais vigentes a essa situacdo € o0 seu
aproveitamento como matéria-prima na elaboracdo de bebidas lacteas. (THAMER,;
PENNA, 2006; DA SILVA, 2011; DE PAULA et al., 2012; KROLOW, 2013).

Segundo a instrucdo normativa n°16 de 23 de agosto de 2005 (BRASIL,
2005):

[...] entende-se por Bebida Lactea o produto lacteo resultante da mistura do
leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado,
em pé, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e
soro de leite (liquido, concentrado e em po) adicionado ou ndo de produto(s)
ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A base Lactea
representa pelo menos 51% ([cinquenta] e um por cento) massa/massa
(m/m) do total de ingredientes do produto.

A formulacdo desse tipo de bebida a base do soro lacteo é um caminho
bastante interessante, pois se trata de um produto com grande aceitacdo sensorial,
precos atrativos ao consumidor e baixo custo de producéo, pois a sua fabricacao
utiliza equipamentos ja existentes neste ramo industrial (CAPITANI et al., 2005;
CABRAL et al., 2008; SANTOS et al., 2008).
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3.2 Probhiéticos

A consciéncia de que uma alimentacdo saudavel pode influenciar na qualidade
da saude, tendo em vista que a sua ingestdo promove a prevencdo de doencas, tem
levado a formacdo de um novo grupo de consumidores: os que buscam alimentos
saudaveis, nutritivos, atrativos e, principalmente, baratos, fazendo com que a
alimentacdo seja um ato que vise ndo s6 a saude e o bem estar, mas que também
proporcione um momento prazeroso (KOMATSU et al., 2008; SAAD et al., 2011).

Nesse contexto, para atender essa demanda bastante desafiadora, o setor
alimenticio tem buscado desenvolver, tecnologicamente, alimentos que contenham
nutrientes e componentes que cumpram funcdes biolégicas capazes de gerar
beneficios a saude, tidos como alimentos funcionais, que apresentem caracteristicas
sensoriais atraentes, a um baixo custo de producdo (KOMATSU et al., 2008;
STURMER et al., 2012).

De acordo com Saad et al. (2011) e Martinez et al. (2015), um alimento
funcional faz com que a saude do consumidor seja mantida, melhorada e reforcada
por meio da alimentacdo e com mecanismos nao previstos pela nutricao
convencional, devendo salientar que sua funcédo ndo prevé a cura de doengas, mas
sim a promocédo da saude. Entre os diversos tipos de alimentos funcionais (fibras,
vitaminas, fitoquimicos, etc.), os probidticos se destacam por sua atuacdo na
microbiota intestinal.

Conforme a definicdo oficial da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(2002), os probidticos “sao microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio
microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a saude do individuo”. Dados da
literatura indicam que o consumo minimo diario de probidticos deve ser de,
aproximadamente, 10°® a 10° unidades formadoras de colénias (UFC) estando,
obviamente, associado & uma alimentagéo equilibrada e habitos saudaveis de vida
para que o probidtico garanta o seu efeito a saude. Valores menores que 0s
mencionados também sdo permitidos desde que a empresa responsavel pelo
produto comprove a eficacia (GALLINA et al., 2011).

Para ser considerado um probiético o microrganismo tem que, entre outras
caracteristicas, apresentar resisténcia ao suco gastrico e enzimas digestivas,

capacidade de aderéncia a mucosa entérica e convivéncia pacifica com a microbiota
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intestinal, produzir substancias antimicrobianas contra agentes patogénicos
(GALLINA et al.,2011; MARTINEZ et al., 2015).

Entre os varios beneficios a saude que os probidticos promovem (controle de
infeccdes intestinais, melhor absorcdo de nutrientes, efeito anticarcinogénico, e
imunoldgico), o alivio dos sintomas de alergia e de intolerancia a lactose vem
ganhando destaque. Os probioticos, nesse caso, atuam como um mecanismo de
acdo que auxilia na diminuicdo da concentracdo da lactose em produtos
fermentados, aumentam a atividade da enzima lactase que chega ao intestino
delgado junto com o produto fermentado ou a atividade enzimética das bactérias
viaveis capazes de sobreviver a acidez e a bile (STUMER et al., 2012; PINTO et al.,

2015).

3.2.1 Probidticos na industria alimenticia e sua aplicabilidade na elaboracdo de

produtos para intolerantes a lactose

A inovacgdao tecnoldgica em bioprocessos obtida por meio de investimentos na
area da pesquisa e desenvolvimento vem gerando avancos significativos no setor
alimenticio, fornecendo produtos com alto enriquecimento nutricional e com
mecanismos de atuacdo direta em beneficio da saude do consumidor, além de
aumentar o desempenho e a lucratividade da industria (DE SOUSA et al., 2013). Por
exemplo, a quantidade de estudos cientificos sobre a atuacao dos probioticos e a
divulgacdo comercial de suas vantagens causou um expressivo aumento na
diversidade de artigos alimenticios com esse aditivo (SAAD et al., 2011) o que prova
a importancia do investimento no conhecimento cientifico dessa area.

Contudo, apesar do consideravel numero de estudos e produtos
desenvolvidos, o0 mercado de culturas probidticas comerciais ainda é pouco
acessivel aos pequenos produtores, principalmente, devido ao seu alto custo e
centralizacdo nas maos das grandes industrias. Uma alternativa a essa problematica
€ 0 investimento em pesquisas que busquem encontrar culturas nativas,
possibilitando a acessibilidade na aquisicado por parte dos pequenos produtores, pois
por serem do local a comercializagdo seria a um baixo custo, e permitiria a

viabilizagdo para que os consumidores dos mais variados niveis de poder aquisitivo
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pudessem consumir produtos funcionais e nutritivos (VINDEROLA et al., 2008;
ALMEIDA, 2016).

Dentre 0os géneros alimenticios que mais desenvolvem inovagbes com
aditivos probiédticos esta o de produtos lacteos e isso ocorre, principalmente, porque
os lacticinios contribuem para a sobrevivéncia deles ao suco géstrico (SAAD et al.,
2011). Além disso, os produtos lacteos do tipo fermentados sdo excelentes
indicacOes para pessoas com problemas na digestao da lactose, pois a presenca da
enzima lactase oriunda de microrganismos utilizados na fabricacdo desses alimentos
promove a hidrolise da lactose (PEREIRA et al., 2012).

A hidrélise enzimética promovida pela lactase (B-galactosidase) é um
processo bastante vantajoso a inddstria alimenticia, porque auxilia na hidrélise da
lactose, diminui os riscos de cristalizacdo nos derivados lacteos, aumenta o poder
adocante, possibilita a formulacdo de novos produtos ao mercado destinados as
pessoas com ma digestdo da lactose e preserva as propriedades nutricionais da
matéria-prima. Esse procedimento pode ser aplicado no leite ou no soro sem
tratamento prévio (LONGO, 2006). Segundo Resolucdo 135, de 8 de fevereiro de
2017, um alimento é considerado livre de lactose quando o limite de detec¢cdo desse
dissacarideo for menor que 100mg 100g™* (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2017).

3.3 O jambolao (Syzygium cumini)

Syzygium cumini ou simplesmente jamboldo € uma arvore de grande porte da
familia Myrtaceae, tipica da regido nordeste. Os frutos do jamboldo, que possuem o
mesmo nome da arvore que 0s origina, sdo do tipo baga, bastante semelhantes as
azeitonas. Usualmente sdo conhecidos como jameléo, cereja, jaldo, jambu, ameixa-
roxa, azeitona, azeitona preta, baga-de-freira, guapé, jambui, azeitona-da-terra,
entre outros nomes (MARTINS et al., 2002). Geralmente o periodo de frutificacdo do
jamboldo ocorre nos meses de janeiro a maio. Quando esta maduro ele apresenta
uma coloracdo arroxeada, tendendo ao preto; porém, inicialmente é branco,
posteriormente torna-se vermelho para s6 ao final da maturagcdo adquirir a
tonalidade arroxeada. O fruto possui uma Unica e grande semente, envolvida por

uma polpa carnosa, apresenta um sabor adstringente, mas € agradavel ao paladar.
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Nele a vitamina C encontra-se em maior quantidade, e o fésforo € o principal mineral
(BRASIL, 2015).

Os frutos do jambol&o apresentam inumeras propriedades, dentre as quais se
destacam as atividades hipoglicemiante e antioxidante. Esta ultima sendo devido
principalmente a acdo das antocianinas presentes (delfinidina-3-glicosideo,
petunidina-3-glicosideo e malvidina-3-glicosideo), além da presenca de acido
elagico, quercetina e rutina, sendo que o acido elagico pode resultar tanto em
atividade antioxidante como também anticarcinogénica (ACHREKAR et al.,1991;
VEIGAS et al., 2007; REYNERTSON et al., 2008).

As antocianinas sdo compostos fendlicos naturais do tipo flavonoides,
consideradas excelentes na acdo antioxidativa. Sua presenca promove além da
coloracdo do fruto, a prevencdo contra a oxidacdo de lipideos em sistemas
biologicos (NARAYAN et al., 1999). Os compostos fendlicos sdo considerados de
extrema importancia nos processos que envolvem a inibicdo do estresse oxidativo,
pois removem espécies reativas ao oxigénio, 0s quais geralmente estdo
relacionados ao desenvolvimento de diversas patologias, como o diabetes e o
cancer (IMEH; KHOKHAR, 2002).

Vizzotto e Pereira (2008) realizaram a caracterizacdo das propriedades
funcionais do fruto do jamboldo e, conforme os dados obtidos e apresentados na

Tabela 2, é possivel perceber o seu potencial bioativo.

Tabela 2 — Caracterizagéo das propriedades funcionais do fruto do jambol&o.

Parametros Fruto
Fenolicos totais® 930,4 + 50,6
Antocianinas totais? 141,8 + 50,4
Carotenoides totais® 0,43 + 0,02
Atividades antioxidante” 8707,7 + 390,7

* Médias de trés repeticbes + desvio padrédo. 'Teor de compostos fendlicos totais expresso em mg do
equivalente &cido clorogénico 1OOg'l amostra fresca; Antocianinas totais expressa em mg
equivalente cianidina-3-glicosideo 100g™ amostra fresca; *Teor de carotenoides totais expresso em
mg equivalente a-caroteno 1009'l amostra fresca; “Atividade antioxidante total expressa em pg de
equivalente trolox g amostra fresca; — ndo detectado.

Fonte: adaptado Vizzotto e Pereira (2008).
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No referido estudo, o fruto apresentou um teor de antocianinas superior ao
encontrado pelos outros autores das referéncias literarias citadas naquele estudo
(CEVALLOS-CASALS; CISNEROSZEVALLOS, 2004; KUSKOSKI et al., 2006;
PEREIRA et al., 2007; SELLAPPAN et al., 2002), principalmente se comparado ao
fruto mirtilo (113,55mg 100g™), pois este é reconhecido como uma das principais
fontes de antocianinas, o que torna uma comparacdo bastante importante e
favoravel ao jamboldo. Dessa forma, pode-se afirmar que o fruto do jamboldo possui
consideraveis teores de antocianinas, podendo ser recomendado como fonte destes
compostos, tanto para consumo in natura quanto para a utilizacdo na indastria de
alimentos como um produto funcional.

Contudo, a falta de conhecimento da populacédo sobre essas qualidades faz
com que o jamboldao ndo possua um bom quadro de venda e aproveitamento no
mercado das frutas consumidas no Brasil e isso, associado a sua alta perecibilidade,
acaba gerando um grande desperdicio. De acordo com essa informacao, nota-se
gue ha uma emergencial necessidade em se desenvolver, tecnologicamente,
processos e produtos que oferecam visibilidade ao fruto do jambol&o e permitam seu

consumo para além do in natura (BEZERRA et al., 2015).
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4 METODOLOGIA

4.1 Coleta, sanitizacao e obtencéo da polpa do jamboléo

Os frutos do jamboldao foram adquiridos por meio de catagdo, durante o
periodo de safra do ano de 2017. Essa primeira etapa foi realizada pelo grupo de
pesquisa, na zona rural do municipio de Lagoa Seca (7.1597° S, 35.8564° W),
localizado no estado da Paraiba, a 7km de Campina Grande-PB. ApoOs a selecéo
manual dos viaveis (frutos maduros, integros, com bom aspecto, sem machucados
ou outros danos visiveis), eles foram submetidos a higienizacdo com imersdo em
hipoclorito de sodio (4-6%) por uma hora, sendo enxaguados posteriormente.

Apés a sanitizagdo, os frutos foram encaminhados para o preparo da polpa.
Incialmente houve o descarocamento manual, submeteu-se a parte comestivel
(casca e polpa) a trituracado, utilizando o liquidificador industrial. Obteve-se, entéo,
uma polpa homogeneizada, a qual foi separada em por¢cbes de 500mL, colocadas
em embalagens de nylon, seladas, tratadas termicamente em banho-maria por 3min
a 85°C, para prevenir o escurecimento enzimatico e eliminar parte da carga

microbioldgica ainda presente, e finalmente armazenadas em um freezer a —18+3°C.

4.2 Obtencéo do soro de queijo

O procedimento para obtencéo do soro lacteo ocorreu no Nucleo de Pesquisa
e Extensdo em Alimentos (NUPEA) da Universidade Estadual da Paraiba seguindo a
metodologia descrita por Florentino (1997) para producdo de queijo de coagulacao
enzimatica, com adaptacdes para a obtencao de queijo do tipo Minas frescal. Apés a
coagulagdo do queijo, produzido utilizando leite pasteurizado Cariri Light
(Cooperativa Agropecuéria do Cariri, Ltda.,, Campina Grande, Brasil), coagulante
Hannilase (Chr. Hansen, Valinhos, Brasil), na proporcdo recomendada pelo
fabricante, e cloreto de célcio (2,59 10L™), o soro foi coletado, acondicionado em
sacos plasticos de nylon e posteriormente armazenado a —18+3°C até o momento

do seu tratamento térmico para o preparo da base lactea. O desenvolvimento da
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base ocorreu previamente em ensaios pilotos realizados no projeto “Obtengao de
bebida lactea funcional com baixo teor de lactose” PROPESQ/UEPB, Edital 2015.

4.3 Preparo da base lactea e hidrolise da lactose

Apoés ser descongelado, o soro foi vertido em frascos de borosilicato e
encaminhado para um processo de aquecimento durante 5min, a 85°C, com o
objetivo de inativar a enzima do coagulante da fabricagdo dos queijos. Logo em
seguida, foram adicionados o leite em p6 desnatado (Molico, Nestlé) e sacarose
(Estrela, Biosev), ambos na proporcéo de 8g 100g™. A mistura foi entédo agitada até
a completa dissolucédo dos ingredientes e tratada termicamente a 85°C por 30min,
sendo imediatamente resfriada a 36+1°C. Ainda com a base lactea mantida em
frascos de vidro de borosilicato, a enzima (-galactosidase (Prozyn Lactase, Prozyn)
foi adicionada, conforme a recomendacao do fabricante.

Para o procedimento de hidrélise da lactose, a base lactea foi exposta a
enzima por 24h, sob refrigeragdo a 4+1°C. O teor de lactose foi determinado por
meio da cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) na Embrapa Agroindustria de
Alimentos (Rio de Janeiro, RJ) através das bases lacteas sem e com a adicdo da
enzima (-galactosidase. Os resultados obtidos foram abaixo do limite de deteccédo
do método (menor que 100mg 100g™) para as bases contendo a enzima B-
galactosidase, sendo estas, portanto, consideradas isentas de lactose segundo a
legislacdo vigente (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2017).

4.4 Preparo de bebida lactea probiotica fermentada e com baixo teor de lactose

O preparo da bebida seguiu as metodologias adaptadas para producao de
bebidas lacteas probiéticas utilizadas por Ferreira et al. (2011), Buriti et al. (2014) e
Almeida et al. (2016), de maneira que a base lactea com baixo teor de lactose
pudesse ser aplicada na formulagdo. Para uso neste estudo, a cultura nativa de
Lactobacillus mucosae CNPC 007, previamente isolada de leite de cabra na
Embrapa Caprinos e Ovinos (Sobral, CE), foi avaliada por De Moraes et al. (2017)
guanto as suas propriedades funcionais, exibindo caracteristicas compativeis com as

de bactérias laticas candidatas a probidticos, portanto apta a ser incorporada como
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potencialmente probidtica em uma das formulacbes de bebida lactea avaliada. A
cultura nativa utilizada no presente estudo foi cedida pela Embrapa Caprinos e
Ovinos.

Para a fermentacdo da base lactea, utilizou-se a cultura starter de
Streptococcus thermophilus TA 40 (DuPont) na proporgéo de 0,0030g 100g™, e a
cultura nativa de Lactobacillus mucosae CNPC 007, previamente cultivada em 5mL
de caldo de Man-Rogosa-Sharpe (MRS, Difco) por 24h. Para a adi¢cdo das culturas,
as bases lacteas foram previamente aquecidas a 43+2°C e fermentadas nesta
temperatura até atingir acidez igual ou superior a 0,7g de &cido latico100g™.
Finalizada a fermentacdo, a base lactea foi adicionada da parte comestivel do
jamboldo na proporcdo de 15g 100g” de produto. As bebidas lacteas foram
embaladas em garrafas plasticas de 100 a 200mL, previamente sanitizadas, e
armazenadas a 4+1°C. No dia seguinte a fabricacdo foram congeladas a -18+2°C.
Todas as bebidas lacteas foram produzidas em trés lotes (triplicatas independentes).
As variaveis utilizadas para a elaboracdo das bebidas lacteas deste trabalho séo

apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3 — Variaveis utilizadas na elaboragéo das bebidas lacteas.

Tratamento TA 40 CNPC 007
Controle + +

Probidtico - +

+ = presente; - = ausente; TA 40 = Streptococcus. thermophilus TA 40 (DuPont), CNPC 007=

Lactobacillus mucosae CNPC 007 (EMBRAPA).

Fonte: dados da pesquisa.

4.5 Determinacdo do teor de umidade e de sdlidos totais da bebida lactea

O teor de umidade foi determinado em triplicata, seguindo o método 015/IV
das normas do Instituto Adolfo Lutz (2008) com adaptacdes.

No dia anterior a analise, os cadinhos de metal vazios utlizados no
procedimento foram submetidos a aquecimento em estufa a 105°C e resfriados em
dessecador até a temperatura ambiente e pesados.
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As amostras foram entdo pesadas com 2,0+0,2g e evaporadas em banho-
maria e aquecidas em estufa a vacuo a 70°C, sob presséo reduzida < 100mm de
mercurio (13,3kPa), por 24h. Os cadinhos com as amostras secas foram esfriados
em dessecador até a temperatura ambiente e pesados. O calculo do teor de
umidade foi calculado conforme a equacéo (1):

100 X N (1)

Teor de umidade (g 100g™1)= A

onde:
N= nimero de gramas de umidade (perda de massa em gramas)
A= massa da amostra Umida

O célculo do teor de sdlidos totais foi calculado conforme a equacéo (2):

Teor de s6lidos totais (g 100g™1) =100 - U (2)

onde:

U= teor de umidade em g 100 g™*.
4.6 Determinagdo do teor de cinzas da bebida lactea

O teor de cinzas foi determinado em triplicata por meio de incineracdo das
amostras, no forno mufla a 550°C, até a queima completa da matéria organica
(aproximadamente 4h) de acordo com o método 018/IV do Instituto Adolfo Lutz
(2008), com adaptacbes. As amostras foram pesadas com aproximadamente
2,0£0,2g, em cadinhos de porcelana previamente calcinados em mufla a 550°C por
2h, com o objetivo de eliminar qualquer resquicio de matéria organica presente, com
posterior resfriamento no dessecador por 1h e pesados. Logo em seguida, as
amostras nos cadinhos foram submetidas a pré-incineracdo em chapa-aquecedora
para evitar que transbordassem pela formacdo de chama ao serem aquecidas na
mufla. Finalizado esse processo, foram entdo encaminhadas a incineracao. Apoés a
retirada dos cadinhos da mufla, estes recipientes contendo as cinzas foram
resfriados no dessecador e pesados. A porcentagem do teor de cinzas foi calculada

segundo a equacéo (3):
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100 X N (3)

Teor de cinzas (g 100g™1)= 5

onde:
N= quantidade em gramas de cinzas.

P= quantidade em gramas da amostra.
4.7 Determinacgdo do teor de lipideos da bebida lactea

O teor de lipidios totais foi obtido por meio do método de Folch, com um
sistema solvente cloroférmio:metanol (2:1) de acordo com as normas do Instituto
Adolfo Lutz (2008) presentes no método 354/IV, com adaptacdes.

Anterior ao dia da realizagdo da andlise foram separados nove béqueres de
100mL, submetidos a uma temperatura de 105°C, por 24h, na estufa. Em seguida a
esse processo, a vidraria foi retirada da estufa com auxilio de uma pinca de metal e
colocada por 1h no dessecador para seu resfriamento e pesadas.

Enquanto o0s objetos eram resfriados, preparou-se uma solucao
cloroférmio:metanol (2:1), utilizando 90mL de metanol e 180mL de cloroférmio, a
gual foi colocada em frasco ambar. As amostras da bebida lactea, 2,0+0,2g, foram
pesadas, em triplicata, em tubos de ensaio com rosca, previamente tarados.

A seguir foi montado o sistema para extragéo de lipideos (Figura 1).

Figura 1 — Sistema para extracao de lipideos.

Fonte: a autora (2017).
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Na sequéncia, foram adicionados 30mL da solucéo cloroférmio:metanol aos

tubos contendo as amostras e agitados por 3min no Vortex (Figura 2).

Figura 2 — Aparelho utilizado para agitacdo das amostras.

Fonte: a autora (2017).

O conteudo do tubo foi vertido cuidadosamente no papel de filtro
posicionado no primeiro funil sobre o funil de separacdo. O primeiro funil
continha papel de filtro comum que reteve o material sélido, que por sua vez foi
coletado com auxilio de espétula, recolocado no tubo e adicionado 20mL da
solucdo de extracdo. A amostra foi novamente levada ao Voértex por 3min,
filtrada, coletada, recolocada no tubo e adicionada 10mL da solucdo de
extracdo, com agitacdo no Vortex e filtrada novamente. Apds essa etapa, foram
adicionados ao funil de separacdo, 14mL de KCIl a 0,74%, sendo tampado,
retirado do suporte e agitado por 1min. Esperou-se entdo a formacédo e
separacdo das fases. A fase inferior (fase de cloroformio) foi filtrada para o
béquer usando sulfato de sédio anidro no papel de filtro.

Aqueceu-se uma chapa até 60°C (temperatura controlada com auxilio de
termdmetro em um béquer contendo apenas a mistura de solventes). Na capela
com exaustdo, colocou-se os béqueres com a solucdo filtrada contendo a
gordura das amostras sobre a chapa aquecida até a completa evaporacdo do

solvente (Figura 3).
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Figura 3 — Processo de evaporacao da solucao filtrada.

Fonte: a autora (2017).

Posterior a esse procedimento o material foi encaminhado a estufa por 2h, a
105°C, em seguida foi levado ao dessecador por 30min e sO entdo pesado. A

equacdo do calculo do teor lipidico das amostras é apresentada na equagéo (4):

(P,-P;) x 100 (4)

Teor de lipideos (g 100g™1)= 5

onde:

P= quantidade em gramas da amostra pesada

P,= massa do béquer

P,= massa do béquer mais o produto remanescente da evaporacdo do solvente

(lipideo)

4.8 Determinacdo do teor de proteinas da bebida lactea

O teor de proteinas foi obtido por meio do método de micro-Kjeldahl,
adaptado do método 036/1V para Kjeldahl classico descrito pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008).

A amostra de 0,20+0,02g foi pesada diretamente no tubo de micro-Kjeldahl
previamente tarado. A amostra foi adicionada de uma aliquota arbitraria,
correspondente ao seu volume ocupado no tubo, de mistura catalitica (previamente

preparada na proporcao de 1,99 de sulfato de potassio e 50mg de sulfato de cobre)
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e de 5mL de acido sulfarico. Em seguida, levou-se ao aquecimento no bloco
digestor, em temperatura inicial de 50°C, sendo elevada em 50°C a cada 30min até
atingir 400°C, quando foi mantida nesta temperatura por mais 2h. Deixou-se esfriar
os tubos para serem entédo transferidos para o equipamento de destilacdo, sendo
previamente adicionados de 3 gotas do indicador fenolftaleina. Ao conjunto de
destilacao também foi acoplado um frasco de Erlenmeyer na extremidade afilada do
sistema refrigerante contendo 4mL de acido bdérico e 3 gotas do indicador misto
verde de bromocresol-azul de metileno, ficando aquela extremidade afilada
totalmente mergulhada na solugcdo. Adicionou-se ao frasco que contém a amostra
digerida, por meio de um funil com torneira, solucao de hidroxido de sodio a 60% até
garantir um ligeiro excesso de base. Ligou-se 0 equipamento para aquecimento a
ebulicdo através de caldeira e destilou-se até obter cerca de 50mL do destilado, o
qual foi titulado logo em seguida com acido cloridrico. O teor proteico foi obtido
conforme a equacéao (5):
_ VierNxFeye<14%£x100

S 5
Teor de protéico 551000 (5)

onde:

Vhc= volume de acido cloridrico utilizado na titulagdo em ml

N= normalidade do acido cloridrico utilizado na titulacéo

Fcy e = fator de correcédo do acido cloridrico utilizado na titulacédo

f= fator de conversao do nitrogénio em proteina de origem lactea (6,38)

P= massa da amostra em gramas

4.9 Estimativa do teor de carboidratos totais presentes na bebida lactea

A estima de carboidratos totais foi obtida por meio da diferengca entre os
constituintes da bebida lactea (proteina, gordura, agua) determinados de maneira
individual, somados e subtraido do peso total da bebida, de acordo com FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS (2003).

Essa estimativa é calculada por meio da seguinte férmula (6):

Carboidratos totais (g 100g~1) = 100 — [umidade(%) — lipidios(%) — cinzas(%) — proteinas(%)] (6)
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4.10 Conversao dos teores em base umida para base seca

A conversao dos valores dos teores em base Umida para base seca ocorreu
pela multiplicacdo do teor desejado em base Umida vezes cem e o resultado obtido
divido pelo teor de sélidos totais. Conforme exemplifica a formula (7):

T(X)BUXIOO @)
Ts

Teor do componente em base seca (g 100g™1)=

onde:
T (x)gy= teor do parametro (componente) em base Umida a ser convertido em base
seca

Ts= teor de sédios totais obtido
4.11 Anélise estatistica

Os dados sao apresentados como meédia £ desvio padrdo. A comparacao
entre os dois tratamentos foi realizada através do teste T para amostras
independentes categorizadas por grupos, controle e probidtico. Para esse fim, os
dados foram primeiramente avaliados quanto a normalidade, através dos testes
Kolmogorov-Smirnov e Shapiro-Wilk, e a homogeneidade de variancia, através do
teste de Brown-Forsythe. Nos casos em que esses pressupostos nao foram
atingidos (teor de cinzas e carboidratos em base Umida), os resultados foram
comparados através do teste de Mann-Whitney U. A andlise estatistica foi realizada

por meio do programa Statistica 8.0 (Statsoft Inc.)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 4 apresenta os resultados da composicdo centesimal (teores de
sélidos totais, umidade, cinzas, lipideos, proteinas e carboidratos) para amostras em
base umida (BU) e em base seca (BS) obtidos ap6s as analises dos tratamentos
aplicados as bebidas lacteas sem lactose com aproveitamento da polpa do fruto do

jamboléo (Syzygium cumini).

Tabela 4 — Composicdo centesimal (base umida e base seca) das bebidas lacteas
fermentadas sem lactose, obtidas a partir do soro lacteo com

aproveitamento do fruto do jambol&o.

Tratamentos
Controle Probidtico
Parametros (g 100g™) TA 40 TA 40+CNPC 007
Sélidos totais 19,80+1,00" 20,44+0,54"
Umidade 80,20+1,00" 79,56+0,54"
Cinzas (BU) 1,14+0,18" 1,06+0,059"
Lipideos (BU) 0,481+0,037° 0,30+0,09*
Proteinas (BU) 2,10+0,27* 2,01+0,22*
Carboidratos (BU) 16,06+0,78° 17,07+0,45*
Cinzas (BS) 5,84+0,68"° 5,19+0,29"
Lipideos (BS) 2,41+0,27" 1,45+0,43°
Proteinas (BS) 10,62+1,31% 9,83+0,96"
Carboidratos (BS) 81,12+1,31° 83,54+1,23"

TA 40 = Streptococcus. thermophilus TA 40 (DuPont), CNPC 007= Lactobacillus mucosae CNPC 007
(EMBRAPA), BU= base umida, BS= base seca. Médias com subscritos diferentes na horizontal e na
mesma linha significam que os valores diferiram significativamente, conforme os testes estatisticos
mencionados no item 4.11, considerando o nivel de significancia de p<0,05.

Fonte: dados da pesquisa.

Em conformidade com o que foi obtido, pode-se verificar que o teor de sdlidos
totais variou entre 19,80g 100g™ e 20,44g 100g™, sem apresentar uma diferenca
significativa entre os tratamentos controle e probiodtico, de acordo com o teste
estatistico aplicado (p>0,05). Fazendo uma compara¢do com estudos realizados por
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outros autores é possivel perceber que esses valores sédo inferiores aos encontrados
por Almeida (2016), 26,299 100g™* a 30,72g 100g™, que utilizou o soro do queijo
Minas Frescal para compor a bebida lactea probiotica com aproveitamento da casca
da jabuticaba (Plinia cauliflora), e dentro da faixa encontrada por Penna et al. (2001),
19,01g 100g™ a 21,71g 100g™’, os quais realizaram anélises com bebidas lacteas
comerciais, tendo inclusive um teor bem proximo ao apresentado pela marca
Danone (19,81g 100g™Y). Thamer e Penna (2006) que caracterizaram bebidas
lacteas funcionais fermentadas por probioticos e acrescidas de prebidtico, afirmam
gue essa desigualdade de valores encontrados entre estudos é causada pelas
diferentes quantidades de solidos totais presentes nos ingredientes utilizados na
formulacdo das bebidas lacteas, tal variacdo pode ser considerada um fator benéfico
para uma maior aceitacdo do consumidor, pois ajuda a estabelecer o teor de sélidos
totais de acordo com as expectativas sensoriais do publico alvo.

Os teores de umidade também ndo apresentaram uma variacao significativa
entre os tratamentos (p>0,05), sendo 79,56¢g 1009'l e 80,20g 1OOg'1 para o0s
tratamentos probidtico e controle, respectivamente. Os dados obtidos foram
superiores aos encontrados por Almeida (2016) 70,97g 100g™ (tratamento controle)
69,659 100g™* e 73,71g 100g™’ (tratamentos probidticos), e semelhantes aos
encontrados por Balieiro (2015), 79,83g 100g™ e 81,10g 100g™, que caracterizou
bebidas lacteas probidticas sem lactose (remocdao fisica aplicando tecnologia por
membranas) com polpa de mangaba (Hancornia speciosa). Provavelmente, as
diferencas existentes podem ter sido ocasionadas pelo teor de solidos totais
presentes nos ingredientes das formulacdes das bebidas lacteas, assim como o tipo
de fruta e seus componentes constituintes.

Os teores de cinzas na base umida nao diferiram significativamente (p>0,05),
sendo 1,06g 100g™* e 1,14g 100g’ para os tratamentos probidtico e controle,
respectivamente, ao contrario dos valores em base seca, 5,19g 100g™ e 5,84g 100g™,
respectivamente, com diferenca significativa entre eles (p<0,05). Se comparados aos
dados em base Umida obtidos por estudos em que a bebida lactea néo foi
adicionada de polpa de frutas é possivel notar uma variagcao entre esses resultados.
Por exemplo, no trabalho de pesquisa desenvolvido por De Paula et al. (2012), no
qgual o soro de queijo de coalho foi utilizado na elaboracdo de uma bebida lactea

fermentada sem adicdo de polpa de fruta, o teor de cinzas obtido foi de 0,57g 100g?,
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ja para o realizado por Balieiro (2015), onde a polpa de mangaba fez parte da
formulacdo, os teores de cinzas variaram entre 1,01g 100g™ a 1,41g 100g™. Tais
resultados demonstram que 0s sais minerais presentes na composi¢cdo das frutas
utilizadas na fabricacdo das bebidas lacteas elevam a sua quantidade de matéria
inorganica e consequentemente resulta nas divergéncias dos teores de cinzas
encontrados entre os estudos.

Os dados encontrados para lipideos divergiram entre si, o teor da bebida
acrescida do probidtico Lactobacillus mucosae CNPC 007, 0,30g 100g™, foi
significativamente menor que o da bebida do tratamento controle, 0,481g 100g™,
(p<0,05). Conforme a Resolucdo RDC n° 54, sobre Informacdo Nutricional
Complementar para alimentos com baixo teor de gordura (BRASIL, 2012), a bebida
lactea probidtica, sem lactose e acrescida da polpa do jambol&do por apresentar um
teor menor que 3g 100g™, é classificada como um alimento com baixo teor de
gordura, tornando-a assim atrativa do ponto de vista calérico. Comparando os dados
obtidos com os outros estudos realizados onde a bebida lactea foi produzida com
leite desnatado, probioticos e polpa de frutas os teores de lipideos também foram
relativamente baixos, por exemplo, Gallina et al. (2012), com uma bebida lactea
probidtica de goiaba (Psidium guajava), obteve 0,26g 100g™, j4 Ramos et al. (2013),
com uma bebida lactea probiética de caja (Spondias mombin) uma faixa 0,18g 100g™*
a 0,42g 100g™.

Os teores de proteinas das bebidas lacteas variaram entre 2,01g 100g™, e
2,10g 100g™ para base Umida (9,83g 100g™ e 10,62g 100g™ para base seca), sem
diferencas significativas entre os tratamentos (p>0,05). Os valores obtidos estdo em
conformidade com o que preconiza o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Bebida Lactea, instru¢do Normativa n° 16 (BRASIL, 2005), que afirma
que as bebidas lacteas com adices devem ter no minimo 1,0g 100g™ de proteina
de origem lactea. Os dados obtidos (base umida) foram superiores aos encontrados
por Menezes (2011), 1,459 100g™ a 1,61g 100g™, a qual desenvolveu uma bebida
lactea probidtica a base de soro com polpa de caja, e com valor bem proximo ao
encontrado por Almeida et al. (2001) nas bebidas lacteas probidticas em que o soro
fez parte entre 30 e 40% da composicao, 2,08g 100g™. Analisando os dados do soro
in natura expressos na Tabela 1, no Referencial Tedrico do presente estudo, é

possivel perceber que considerando apenas o fornecimento proteico deste
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subproduto, o teor apresentado seria insuficiente para atingir o que estabelece a
legislacdo de bebidas lacteas para este nutriente. Por isso ha a necessidade em se
adicionar leite ou outros ingredientes proteicos de origem lactea a bebida, como, por
exemplo, o leite em p6 que foi escolhido para este trabalho.

Os dados obtidos referentes aos carboidratos totais apontam uma diferenca
significativa (p<0,05) entre as quantidades presentes em base Umida na bebida do
tratamento controle, 16,06g 100g™, e a quantidade presente na bebida acrescida do
probiético Lactobacillus mucosae CNPC 007, 17,07g 100g’. O mesmo
comportamento foi verificado para base seca, nos quais os tratamentos também
diferiram significativamente (p<0,05). Provavelmente, essa variacdo entre as bebidas
dos tratamentos controle e probiotica foi causada pela ndo padronizacdo na etapa
de fabricac&o do queijo para obtencédo do soro. Apesar da composicdo quimica ser a
mesma, o soro utilizado para as formulacées das bebidas, ndo foi produzido no
mesmo dia. Os valores de carboidratos totais obtidos no neste estudo foram inferiores
ao encontrados por Almeida (2016), de 22,72g 100g™ a 27,10g 100g™, mas superiores
aos encontrados por Menezes (2011), 15,50g 100g™ a 15,80g 100g™. A provavel
causa dessa diferenca entre os valores obtidos pelos outros autores pode ser
decorrente do teor de fibras presente no fruto do jamboldo e concentracdo dos

demais ingredientes presentes na bebida.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, o estudo realizado sobre o efeito da cultura
nativa potencialmente probidtica Lactobacillus mucosae CNPC 007 e da enzima f3-
galactosidase em uma bebida lactea, sem lactose, feita com soro lacteo e
aproveitamento com polpa de jamboldo cumpriu todos os objetivos esperados,
apresentando resultados promissores quanto a composicdo de nutrientes de um
novo produto funcional para consumidores com intolerancia a lactose.

Apesar das diferencas significativas apresentadas entre a formulacdes, esse
fato ndo resultou em alteragdes que comprometessem a sua qualidade nutricional e
o atendimento as legislacfes vigentes. O teor de lipideos em ambas as bebidas
esteve de acordo com o que prevé o Regulamento Técnico sobre Informacao
Nutricional Complementar para alimentos com baixo teor de gordura, assim como o
parametro avaliado de proteinas que também atendeu o que preconiza a legislacéo
sobre bebidas lacteas com adicéo, inclusive apresentando o dobro do que é exigido.

Dessa forma, a bebida lactea analisada no presente estudo mostrou ser um
produto bastante vantajoso com respeito a sua composicdo centesimal, e que
beneficia os pequenos produtores, o meio ambiente, a industria, os consumidores
com problemas na ingestdo da lactose, pois introduz uma opcéo de cultura latica
financeiramente acessivel, permite o aproveitamento de frutas regionais pouco
exploradas o que consequentemente gera uma nova opcao de sabor a esse tipo de
produto, auxilia a industria na reducdo de problemas ambientais envolvendo o
descarte indevido do soro por meio de um processo simples, de baixo custo,
revertendo o que seria um rejeito em lucratividade, além de introduzir no mercado

um produto funcional e nutritivo aos portadores da intolerancia a lactose.
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