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INTRODUCAO

Os produtos lacteos apresentam caracteristicas tecnoldgicas que favorecem a
sobrevivéncia dos probioticos. Em vista disso, industria de laticinios tem se valido
desses microrganismos para o desenvolvimento de novos produtos (SAAD, 2016).

Dentre inimeras frutas, o jamboldo é obtido de uma arvore pertencente a familia
Myrtacea, botanicamente classificada como Eugenia jambolana, e, posteriormente,
reclassificada, como Syzygium cumini (JOLY, 2002). Disseminada em toda a regido
noroeste do Estado de S&o Paulo, o jamboldo se adaptou ao clima e solo. A fruta é
pequena e de forma ovoide, que se torna roxa escura quando completamente madura.
Sua pele é fina, lustrosa e aderente. Sua polpa, também roxa, € carnosa e envolve um
carogo Unico e grande (MORTON, 2005).

As frutas do jambol&o, apesar de um pouco adstringentes, sdao considerados
agradaveis ao paladar. Porém, o sabor do jamboldo ndo se destaca em relacdo ao sabor
especial das outras tantas Mirtaceas brasileiras (CORREA, 1984). Dai 0 seu uso no
preparo da bebida lactea.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade das Bebidas Lacteas define
bebida lactea como sendo um produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em po6, integral,
semidesnatado ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido,
concentrado ou em pd) adicionado ou ndo de produto(s) alimenticio(s) ou substancia
alimenticia, gordura vegetal, leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e
outros produtos lacteos. A base lactea representa pelo menos 51% do total de
ingredientes do produto (BRASIL, 2005).

Existe uma grande preocupacdo em gerar aplicabilidade ao soro de queijo em
novos alimentos, visto que, no Brasil, cerca de 55% do soro nédo € aproveitado, gerando
desperdicio nutricional, financeiro e impactos ambientais, ja que € um residuo com alto
teor organico (SIQUEIRA; MACHADO; STAMFORD, 2013).

Em nosso pais, a producédo de bebida lactea se constitui como uma das principais
formas de aproveitamento do soro de queijo. As mais comercializadas séo as bebidas
fermentadas, que apresentam caracteristicas sensoriais semelhantes ao iogurte
(CALDEIRA, et al., 2010). Essas bebidas
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c@ﬁzam-‘se por serem refrescantes, apresentarem textura suave e baixa viscosidade
(ALMEIDA; TAMINE; OLIVEIRA, 2009). Complementarmente, o teor de lactose e
outros nutrientes presentes no soro, fazem dele uma matéria-prima potencial para o
cultivo de microrganismos probidticos, viabilizando a producdo de bebidas lacteas
fermentadas funcionais (SIQUEIRA; MACHADO; SATAMFORD, 2013).

Iremos avaliar a influéncia das culturas nativas de Lactobacillus, do jambolao e
da enzima beta-galactosidase sobre os microrganismos contaminantes coliformes a
35°C, coliformes a 45°C e bolores e leveduras.

METODOLOGIA

O soro lacteo foi obtido a partir do processamento de queijo de Minas frescal, no
Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos da Universidade Estadual da Paraiba. O
soro coletado foi pasteurizado a 85°C por 30 min e armazenado a -18+3°C até o
momento do seu uso para amostragem e hidrolise.

O soro, apods seu descongelamento sob refrigeracdo a 4+1°C, foi transferido para
frascos de vidro e adicionadou a enzima B-galactosidase (Prozyn® Lactase, Prozyn). O
soro foi mantido sob refrigeracéo a 4°C por 24 h.

Para a fermentacdo, foi utilizada a cultura starter de e Streptococcus thermophilus
TA 40 na proporcdo de 0,004 ¢/100 g, a cultura probidtica comercial de
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12, na propor¢do de 0,024 ¢/100 g e as
culturas nativas de Lactobacillus plantarum CNPC 003 e Lactobacillus mucosae CNPC
007, na proporcdo a ser definida nos ensaios pilotos. O soro reconstituido foi
fermentado a 43 + 2°C até atingir pH igual a 4,5, sendo imediatamente refrigerado a 4 +
1 °C até a adicdo da fruta (jamboldo) na proporgdo de 15 g/100 g de produto final. As
bebidas lacteas foram embaladas em garrafas plasticas de 200 ml e armazenadas a 4 + 1
°C durante 21 dias.

As analises de coliformes a 35°C e a 45°C, bem como a pesquisa de bolores e
leveduras, foram realizadas no dia seguinte a fabricacdo dos produtos e ao longo do
armazenamento (7, 14 e 21 dias) (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para determinacdo de coliformes a 35°C, obtivemos um Ndmero Mais Provavel
(NMP/mL) 9,8, entretanto ndo deve apresentar microrganismos patogénicos e
causadores de alterac@es fisicas, quimicas e organolépticas do produto, em condi¢des
normais de armazenamento. Para os coliformes termotolerantes, 45°C, foi obtido um
Numero Mais Provavel (NMP) <3,0 valor este que se enquadra nos padrbes
estabelecidos pela ANVISA (2001). As fazer o teste para confirmacdo da presenca da E.
coli, obtivemos auséncia da mesma e confirmando que as bebidas lacteas produzidas em
escala piloto ndo sofreram contaminacdo de origem fecal. Nas amostras analisadas nédo
se detectou a presenca de fungos filamentosos e leveduras, satisfazendo os padrdes
sugeridos por Arnott et al. (1974).
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CONCLUSOES

Este trabalho demonstrou que as bebidas lateas analisadas, que foram produzidas
em escala piloto no Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos (NUPEA/UEPB),
apresentam as condiges higiénico-sanitarias recomendadas, apresentando resultados
satisfatorios. Uma vez que ndo foram detectados coliformes, fungos filamentosos e
leveduras.
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