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APRIMORAMENTO DE TECNOL OGIAS PARA ELABORACAO DE PRODUTOS
DERIVADOS DE SOJA E LEITE COM PROBIOTICOS!

Angela Maria Fiorentini, Vera Maria Klajn®, Marcio Ferraz Cunha®, Cristiano Augusto
Ballus®, Marlon Leonardo de Oliveira®. UNIJUI

INTRODUCAO: A demanda do mercado nacional tem incentivado nos Gltimos anos o
desenvolvimento de uma nova linha de alimentos funcionais probidticos, sdo produtos
alimenticios que além de seu valor nutricional intrinseco, contribuem para manter o estado de
salide do organismo. O alimento funcional, onde produtos com probi6ticos e derivados de soja
tem um papel importante neste segmento, pode ser compreendido como alimentos capazes de
promover um efeito benéfico sobre uma ou mais fungdes especificas do organismo. A sojae o
leite sdo produtos importantes no agronegocio da regido Noroeste do Rio Grande do Sul.
Assim, a elaboracdo de uma bebida lactea fermentada, com extrato solUvel de soja pode ser
uma alternativa importante na regido gque € atualmente, produtora de soja em grande escala e
com significativa producéo leiteira. A presente pesguisa tem como objetivo elaborar uma
bebida |actea fermentada, a base de leite, soro e extrato hidrossolUvel de soja adicionado de
culturas probidticas, e avaliar ainfluéncia das condi¢des de fermentagdo , dos tipos de cultura
e da estocagem. Este estudo visa contribuir para que a regido busgue conhecimentos,
tecnologias capazes de proporcionar aternativas no agronegécio, especialmente na
transformacdo de matérias primas em produtos alimenticios com maior valor agregado.
METODOLOGIA: As bebidas lacteas fermentadas sero elaboradas a partir do soro de
queijo, leite e extrato hidrossolivel de soja e serdo empregadas duas condigbes de
fermentac&o e trés tipos de culturas probidticas.. O extrato hidrossolvel de soja foi obtido
baseando-se no procedimento proposto por PRUDENCIO e BENEDET (1999). Gréos de soja
foram macerados a temperatura de 25°C, durante doze horas, utilizando uma relagéo
solido:liquido de 1:5 numa solucdo de bicarbonato de sodio 0,5%. Em seguida, 0s graos
foram drenados e aquecidos em agua sob ebulicdo durante 30 minutos, triturados em &gua
guente, produzindo um extrato com uma relacdo solido:liquido de 1:8. O extrato foi aquecido
a temperatura de 90°C durante 30 minutos, parainativar fatores antinutricionais, e resfriado a
temperatura de 4°C. Andlises fisico-quimicas foram realizadas para o extrato hidrossolGvel de
soja e para soro de queijo e leite. A proporcao de extrato sollvel, leite e soro de queijo a ser
empregada no estudo foi baseada em estudos anteriormente realizados na Universidade. A
formulacdo foi estabelecida ao considerar que a bebida lactea deve ser um produto onde a
base lactea represente pelo menos 51% do total de ingredientes (BRASIL, 1999).Ensaios
preliminares para obtencdo de bebida lactea fermentada com culturas probidticas foram
realizados, sendo preparados 3 litros da bebida lactea, cuja formulagdo seguiu a proporcéo de
20:20:60 - extrato hidrossoluvel de soja:soro de queijo:leite. Misturou-se as matérias-primas,
e em seguida, a mistura foi submetida a um tratamento térmico (90°C/3 minutos), sendo apos,
resfriada até 37°C (temperatura de incubag&o). Apods o preparo da formulagéo, inoculou-se o
cultivo probiético (BioRich), composto pelas bactérias: Lactobacillus acidophilus (1 x 10°
UFC/g); Bifidobacterium bifidum (1 x 10° UFC/g) e Sreptococcus thermophilus(l x 10°
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UFC/g). Ap6s a inoculagdo, a bebida foi incubada a 37°C, durante 6 horas. Ao término do
processo fermentativo, a bebida foi homogeneizada, para a quebra do coagulo, e entdo,
colocada em camara fria, sob temperatura de 4,0-5,0°C. As andlises fisico-quimicas redlizadas
na amostra de bebida lactea fermentada foram as seguintes: pH e acidez titulavel total (%
v/v), conforme Normas do Instituto Adolfo Lutz; acidez (°Dornic) e acidez (% p/v de &cido
l&ctico), segundo LANARA; lipideos, pelo método de Bligh-Dyer; umidade (% p/p), proteina
(% p/p), glicidios redutores em glicose (% p/p), lactose (% p/p), glicidios totais em glicose (%
p/p) e glicidios totais em sacarose (% p/p), de acordo com Diario Oficial da Unido.
RESULTADOS PARCIAIS: O pH da bebida léactea atingiu 4,24. A acidez foi de
62,06°Dornic, que corresponde a 0,621% de é&cido lactico. A acidez titulavel total foi de
7,09%. O teor de umidade atingiu 81,085%; a bebida apresentou também 2,42% de proteinas,
2,02% de lipideos; 2,49% de glicidios redutores em glicose; 3,46% de lactose; 13,62% de
glicidios totais em glicose e 10,57% de glicidios totais em sacarose Os testes preliminares
realizados, possibilitaram a padronizacdo de metodologias, sendo constatado a necessidade de
algumas modificagdes nos procedimentos propostos.



