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1 INTRODUGAO

A produgdo de iogurtes e leites fermentados funcionais na area de
laticinios tem se apresentado como uma nova tendéncia. Além destes produtos
possuirem grande aceitagao pelo publico em geral e, apresentarem excelente valor
nutritivo, sdo veiculos em potencial para o consumo de probiéticos (KEMPKA, 2008).

Varios produtos podem ser elaborados a partir da soja, tanto para uso
direto na alimentagdo humana, quanto indiretamente, com a finalidade de aumentar
o valor nutricional e a qualidade funcional de alimentos. O consumo de produtos a
base de soja vem sendo relacionados a redugdo de risco de varias doengas
cronicas, incluindo cancer de mama e préstata, osteoporose e doengas coronarianas
(FELBERG, 2004).

Em resposta a demanda dos consumidores por alimentos mais saudaveis
e de calorias controladas, grande numero de compostos alternativos tem surgido
desde o inicio dos anos 80, destacando-se os oligossacarideos (MENEZES, 2008).
Os fruto-oligossacarideos (FOS), também chamados de agucares nao
convencionais, sdo componentes de origem vegetal e sua biossintese ocorre
amplamente na natureza. Apresentam excelentes caracteristicas funcionais em
alimentos, além de seus aspectos fisiologicos e fisicos (SIQUEIRA, 2008).

A utilizagdo de lactossoro na elaboragdo de bebidas diferenciadas
constitui-se alternativa viavel de aproveitamento deste produto secundario que
apresenta excelente valor nutritivo e potencialidade de efeitos funcionais fisiolégicos,
com destaque as proteinas e acidos graxos (HASLER, 1998). Deste modo, evita-se
que o lactossoro funcione como agente de poluigdo ambiental devido a sua alta
demanda bioldgica de oxigénio (ALMEIDA, 2001).

O objetivo deste trabalho foi verificar a influéncia da adicdo de lactossoro
e frutooligossacarideo na elaboragdo de bebida a base de soja fermentada com
probidtico.

2 MATERIAL E METODOS

As matérias-primas utilizadas para a realizagdo do experimento foram
graos de soja [Glicine Max (L.) Merril] cultivar BRS-213 (EMBRAPA), Fruto-
oligossacarideo Beneo® P95 (Raftilose), soro de leite em pé (Danby-Cosulati),
agucar (sacarose comercial) e cultura de probidtico, liofilizada e congelada,
Lactobacillus acidophilus (LA - NCFM).

Foram elaboradas 11 bebidas, segundo o planejamento experimental
fatorial 22 completo, com 3 pontos centrais e 4 axiais (BOX E DRAPER, 1998)
baseado na Metodologia de Superficie de Resposta (BARROS NETO, et al., 1995),
considerando-se:
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- Concentracdo de lactossoro adicionado ao extrato de soja fermentado com
microrganismo probidético, nos valores de 7%, 25% e 43%;

- Concentragéo de fruto-oligossacarideo adicionado ao extrato de soja fermentado:
3,5%, 5% e 8,5%.

Nas diferentes formulagdes da bebida funcional determinou-se o teor de
solidos soluveis, pH, acidez titulavel e indice de sedimentacdo (AOAC, 2003). O
valor de pH foi medido durante intervalos do processo de fermentacdo e ao término
do mesmo, através de potencidmetro digital previamente calibrado.

A densidade foi determinada pela relacdo massa/volume e expressa em
gramas por mililitros. Os resultados das determinagbes fisico-quimicas foram
avaliados segundo a Metodologia de Superficie de Resposta utilizando-se o
programa Statistica, versdo 5.0 (Statistica, 1995).

O procedimento adotado para enumeragdo dos micro-organismos
probidticos foi segundo Machado (2007) e o resultado expresso em logaritmo de
unidades formadores de coldnias por mililitro (logUFC.mL™).

O extrato de soja foi elaborado em equipamento extrator SOJAMAC®
MJ720 (FIZA), segundo tecnologia descrita por Machado (2007). O soro de leite em
po lactossoro foi reconstituido a 12% em agua potavel. O in6culo foi elaborado a
partir da cultura liofilizada de Lactobacillus acidophilus-NCFM (Danisco Cultor) sendo
reativado em caldo MRS pH 6,0 e mantido a 37°C por 16 horas. O inoculo foi
adicionado diretamente na mistura de extrato de soja e lactossoro, na concentragao
de 2% (v/v), para a fabricagdo das bebidas.

A bebida funcional foi obtida pela mistura do extrato de soja com
lactossoro adicionados de agucar e FOS, conforme planejamento experimental
descrito anteriormente. A mistura foi aquecida (85°C) e mantida por 20min em banho
termostatizado. Apds foi resfriada em banho de agua e gelo (42°C), até atingiur a
temperatura ideal para adigdo do inoculo. O produto resultante foi incubado a 42°C
até obter-se o valor de pH préximo a 4,7- 48. Ao término da fermentacdo foi
resfriado até 20°C, aproximadamente, em banho de agua e gelo, e armazenada a
temperatura de 5°C, sob refrigeracgao.

As bebidas foram analisadas ao término do processo de fermentagdo no
periodo 0 (apds fermentagaol/inicio do armazenamento) para a contagem de micro-
organismos viaveis, considerou-se a contagem em 108UFC.mL™" como premissa de
alimento funcional a base de probidticos (BRASIL, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tab. 1 encontram-se os valores médios dos 11 ensaios realizados, em
relacdo as determinagdes de pH, acidez titulavel (acido lactico%), solidos soluveis,
densidade, viabilidade celular (log UFC.mL™ 1) e estabilidade das bebidas formuladas
com extrato de soja, lactossoro e FOS, fermentadas, conforme planejamento
experimental fatorial completo.

O pH das bebidas fermentadas variou de 4,10 a 4,46, concordando com
os valores encontrados por Machado (2007) para bebidas fermentadas e probidticas,
porém nao sofreu efeito do acréscimo de lactossoro e frutooligossacarideo. Alves
(2009), em cream cheese elaborado com probidtico e inulina, igualmente nao
encontrou efeito pela adigdo de inulina em seu produto.

A concentracao de acido lactico variou de 0,38 — 0,60%, observando-se
um efeito positivo, pois a medida que aumenta a concentracdo de lactossoro
aumenta a acidez, ja um aumento de FOS provoca diminuigdo da acidez
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Tabela 1. Planejamento experimental fatorial completo (22) com 2 variaveis independentes em 3
niveis, com 3 repeticbes do ponto central, para formulagido de bebida funcional a base de extrato de
soja, lactossoro e FOS, fermentadas.

e T oH Acidez SS Densidade Log Indice
perimento (4cido  °Brix UFC.mL"  sedimentagéo
LS FOS lactico) 12h  24h
%

1 7 35 428 042 90 0,04 8,8 14 20
2 43 35 432 055 126 0,06 8,9 3 6
3 7 85 442 (33 138 0,04 8,5 13 17
4 43 85 446 050 174 005 9,5 5 1
5(C) 25 5 430 o051 124 005 8,8 7 14
6 (C) 25 5 413 o5 128 005 10,9 10 17
7(C) 25 > 420 051 124 005 98 7 14
8 0 S 417 044 96 0,04 90 10 17
9 50 5 427 059 146 006 8,9 4 8
10 % 0 410 o060 76 006 90 8 15
11 25 12415 049 188 005 8,7 7 16

Em estudo realizado por Thamer (2006) os maiores valores de acidez
foram obtidos quando utilizou-se os menores valores de soro de leite, agucar e FOS,
concordando com o observado no presente experimento, pois o acréscimo de
lactossoro ocasionou valores maiores de acidez.

As variaveis lactossoro e FOS apresentaram efeito positivo em relagao ao
teor de sdlidos soluveis, variando de 7,6 a 18,8°Brix. A medida que se aumentou a
concentracdo das variaveis, aumentou-se os valores de solidos totais. Thamer
(2006) verificou em bebidas fermentadas que as formulagdes que continham
concentragcbes maximas de FOS e sacarose apresentavam valores de sélidos totais
elevados.

Observa-se que a densidade aumenta com o aumento da concentracio
de lactossoro e diminui com aumento da concentragao de frutooligossacarideo,
ocorrendo variagdo de 0,04-0,006g.mL™" entre as bebidas elaboradas.

As variaveis lactossoro e FOS ndo exerceram influéncia na contagem de
celulas viaveis, ocorrendo variagdo de 8,5 a 10,9 logUFC.mL™", porem estes valores
caracterizam a bebida como probidtica. As maiores contagens de células viaveis
foram nas bebidas 6, 4 e 7 com teores intermediarios de lactossoro.

Os valores encontrados para o indice de sedimentagao apds 12 e 24
horas apresentaram variagao entre 3,0 - 14,0mL e 6,0 - 20,0 mL, respectivamente,
mostrando assim um efeito positivo da variavel lactossoro

4 CONCLUSAO

Através da analise dos resultados obtidos, conclui-se que a adigdo de
lactossoro e FOS, dentro da faixa estudada, ndo apresentaram efeito nas bebidas
elaboradas em relagdo ao pH e viabilidade celular. Entretanto, as variaveis acidez,
solidos soluveis, densidade e estabilidade sofreram influéncia. Deste modo, a
elaboragdo de bebida de soja fermentada com lactossoro e frutooligossacarideo
mostra-se viavel.



11l MOSTRA CIENTIFICA
UFPEL

c I c2 UHUS ¥X CONGRESSO DE WICIAGAD CIENTIFICA

AGRADECIMENTOS

A Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do Rio Grande do Sul -
FAPERGS, pelo auxilio financeiro (Processo ARD — 0903293).

5 REFERENCIAS

ALMEIDA, K. E.; BONASS| I. A.; ROCA, R.O., Caracteristicas fisicas e quimicas de
bebidas lacteas fermentadas com soro de queijo minas frescal. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Campinas. 2001

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL CHEMISTS (AOAC) (2003), Official
Methods of Analsys of the Association of Official Analitycal Chemists .17 ed.

Washington: Horwitz, H.

BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E. Planejamento e otimizagao
de experimentos. Campinas: UNICAMP, 299p. 1995.

BOX, G. P.; DRAPER, N. R. Empirical model-building and response surfaces.
New York: J. Wiley & Sons, 669p. 1998

BRASIL (2007), Anvisa — Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Alimentos.
Alimentos com alegagoes de propriedades funcionais e/ou de saude, novos

alimentos/ingredientes, substancias bioativas e probioticos.

FELBERG, llana et al. Bebida mista de extrato de soja integral e castanha-do-brasil:
caracterizagao fisicoquimica, nutricional e aceitabilidade do consumidor. Alim. Nutr.,
Araraquara, v. 15, n. 2, p. 163-174, 2004

HASLER, C. M. Functional Foods: Their Role in Disease Prevention and Health
Promotion. Food Technology, v. 52, n.11, 1998.

KEMPKA, A. P. et al. Formulagdo de bebida lactea fermentada sabor péssego
utilizando substratos alternativos e cultura probidtica. Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos. Campinas. 2008.

MACHADO, M. R. G. Bebida de soja fermentada com Lactobacillus acidophilus:
viabilidade celular, avaliagao sensorial, armazenamento e resposta funcional.
101p. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial) — Faculdade de
Agronomia Eliseu Maciel, Universidade Federal de Pelotas, UFPel, Pelotas. 2007.

MENEZES, C. R.; DURRANT, L. R. Xilooligossacarideos: producdo, aplicagdes e
efeitos na saude humana. Ciéncia rural. Santa Maria. v 38, n2. 2008.

SIQUEIRA, C.R; KOVALTCHUK, E; SILVEIRA, F. J. Frutooligossacarideos: uma
revisdo sobre propriedades funcionais, efeitos na saude humana e importancia na
industria de alimentos. In: VI Semana de Tecnologia em Alimentos. 2008.

THAMER, K.G.; PENNA, A. L. B. Caraterizacdo de bebidas lacteas funcionais
fermentadas por probidticos e acrescidas de prebiético. Ciénc. Tecnol. Aliment.,
Campinas, v. 26, n. 3, p.589-595, jul.-set. 2006



