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Introducao

O desenvolvimento de alimentos probioticos a partir
de leite de cabra apresenta-se como uma alternativa
para a expansao e para a inovagao no mercado de
produtos lacteos caprinos, bem como para agregagao
de valor ao leite caprino. Os produtos probidticos sao
classificados como alimentos funcionais que conferem
beneficios fisiologicos ao consumidor, além de seu
valor nutricional. Diversos efeitos benéficos sao
atribuidos a bactérias probioticas, como a manutencao
do equilibrio da microbiota intestinal e a promogao do
funcionamento adequado do intestino, entre outros.
Ao veicular no organismo humano essas bactérias, os
alimentos probioticos contribuem para a promocao de
sua saude. O soro lacteo € o principal subproduto do
processamento de queijos e contém proteinas de alto
valor bioldgico, além de compostos minerais e lactose.
A utilizacao desse soro pela industria de alimentos
evita o descarte no meio ambiente de um composto
altamente nutritivo, além de reduzir os custos com o
tratamento de residuos. A producao de queijos de
cabra no Brasil estd em crescimento, e a busca de
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alternativas para utilizagao do soro lacteo caprino
torna-se relevante.

Caesalpinia pulcherrima (flamboyanzinho) € um vegetal
da familia Leguminosae bem adaptado ao bioma
Caatinga. Suas sementes acumulam quantidades
elevadas de galactomananas, polissacarideos que
podem ser utilizados pela industria de alimentos como
hidrocoloides, modificadores de textura e fontes de
fibra alimentar. Diversos estudos tém apontado
beneficios do consumo de galactomananas parcialmen-
te hidrolisadas para a saude humana, entre os quais
se destacam a melhoria do funcionamento do intesti-
no, a modulagao da microbiota intestinal e a redugao
da concentracgao de colesterol no sangue (KAPOOR,;
JUNEJA, 2009).

O presente Comunicado Técnico descreve o processo
de obtencao de bebida lactea probidtica produzida a
partir de leite e soro lacteo caprinos, polpa de goiaba
ou de graviola, e adicionada de galactomana
parciamente hidrolisada (GMPH) obtida de Caesalpinia
pulcherrima. Sao empregadas duas bactérias
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Processamento de bebida lactea probidtica ...

probidticas comerciais, Bifidobacterium animalis
subsp. lactis e Lactobacillus rhamnosus. O produto
resultante congrega os beneficios a saude atribuidos
ao leite de cabra, as bactérias probidticas e as fibras,
bem como a fruta adicionada.

Processo de Fabricacao de Bebidas
Lacteas Probidticas com Polpa de
Goiaba ou Graviola com
ﬁplactpmanana arcialmente
idrolisada de C. pulcherrima

As bebidas lacteas desenvolvidas sao produzidas com
leite de cabra, soro de queijo coalho caprino e polpa de
frutas (graviola e goiaba), e adicionadas do ingrediente
galactomanana parcialmente hidrolisada de C.
pulcherrima, fonte de fibra alimentar. O processo de
extracao e hidrolise parcial de galactomananas de
Caesalpinia pulcherrima foi descrito por Buriti et al.
(2012).

O leite e 0 soro lacteo sdo empregados na producao
da base lactea da bebida, por meio de fermentacgéo por
Streptococcus thermophilus (cultura iniciadora) e com
os probioticos L. rhamnosuse B. animalis.

Leite, soro e agucar
pasteurizados

!

Mistura

!

Aquecimento a 43 °C

!

Incubacédo a 43+2 °C

Acrescentar as culturas
probidticas e iniciadora

até atingir pH~5,0

!

Resfriamento a 4 °C por
24 h

!

Quebra de coagulo e
mistura —

!

Armazenamento a 4 °C

Adicdo de GMPH* e
polpa de fruta

Figura 1. Principais etapas empregadas na fabricagdo das bebidas lacteas.
*Galactomanana parcialmente hidrolisada de C. pulcherrima

As principais etapas da fabricagdo das bebidas
lacteas sao apresentadas no fluxograma da figura 1.

O leite de cabra utilizado no preparo das bebidas deve
ser produzido de acordo com as Boas Praticas
Agropecuarias: obtido de animais sadios, submetidos
amanejo adequado e ordenhados higienicamente.
Deve ser estocado sob refrigeragao (4°C) logo apos a
ordenha até o momento da pasteurizagao. A pasteuri-
zagao pode ser lenta, a 65°C/30 min.

O soro lacteo é obtido a partir do processamento de
queijo de coalho caprino, de acordo com a
tecnologia estabelecida por Egito e Laguna (1999). A
coleta do soro deve obedecer as Boas Praticas de
Fabricacao, principalmente no que se refere a higiene
de manipuladores, equipamentos e utensilios.

Tabela 1. Proporgdo de ingredientes para o preparo
da base lactea utilizada na producdo das bebidas
lacteas.

Ingredientes Quantidade (g) para

1 litro de base lactea

Leite de cabra pasteurizado 445
Mistura soro-agucar
Soro 445
Acucar 110
Bifidobacterium animalis 0,24
subsp. lactis’
Lactobacillus rhamnosus? 0,24
Streptococcus thermophilus® 0,04

" BB-12® Probiotic culture - Probiotec® (Christian Hansen); 2 Lr-32 Florafit™
Probiotics (Danisco); 3 TA-40 Yo-Mix™ Yogurt Cultures (Danisco).
A mistura soro-agucar deve ter sido aquecida previamente a 85°C/30min.

As proporgoes dos ingredientes utilizados para a
produgao da base lactea das bebidas sao descritas
na tabela 1.

Para a producao da base lactea, o leite e o soro
adicionado de agUcar previamente pasteurizados sao
misturados, aquecidos a 43+2°C e adicionados das
culturas probiéticas e iniciadora na proporgao apresen-
tada natabela 1. A base lactea contendo as culturas
deve ser incubada a 43+2°C por cerca de 3,5 horas,
até atingir pH proximo de 5,0. Em seguida a base
lactea é estocada até atingir 4°C.

A base lactea refrigerada &, entao, adicionada de
polpa de goiaba (15 g/100 g do produto final) ou de



graviola (15 g/100 g do produto final), conforme as
proporgoes apresentadas na tabela 2. Nesse momento
ocorre a adigao de galactomanana extraida de
Caesalpinia pulcherrima e parcialmente hidrolisada

Tabela 2. Proporgéo de base lactea, polpas de frutas e
galactomanana de C. pulcherrima parcialmente hidrolisada
utilizada na produgéo das bebidas lacteas.

Ingredientes (g/100g)
Base lactea 83,5
Polpa de fruta (goiaba ou graviola)

congelada concentrada 15,0
GMPH! 1,5
Total 100,0

' Galactomanana de C. pulcherrima parcialmente hidrolisada.

(GMPH), preparada segundo as instrugoes previa-
mente descritas em publicacao anteriore (BURITI et
al., 2012), na proporg¢ao de 1,5 g/100 g do produto
final.

Todos os ingredientes reunidos sao misturados em
liquidificador até a obtencao de uma bebida de aspecto
uniforme, sem a presenca de grumos.

Foto: Flavia Buriti

E
@
g
S
T
o
=
S
5]
L

Figura 3. Estocagem refrigerada de bebidas lacteas

Processamento de bebida lactea probidtica ...

As bebidas lacteas podem ser embaladas em
garrafas plasticas de 200 mL (frascos de polietileno
de alta densidade - PEAD com tampa de rosca
lacravel) previamente higienizadas (Figura 2). O
produto final deve ser estocado sob refrigeragao
(4°C) e consumido em até 21 dias (Figura 3).

Consideracoes finais

As bebidas produzidas de acordo com o processo
descrito atenderam a exigéncia da legislagdo quanto
as concentracoes de ambos os microrganismos
probioticos na porgao de produto pronto para o
consumo (ANVISA 2008), acima de 9 log UFC (unida-
des formadoras de coldnias) em 200 mL durante todo
o periodo avaliado. Adicionadas de galactomanana
parcialmente hidrolisada de C. pulcherrima, ambas as
bebidas lacteas atenderam aos requisitos da legisla-
¢ao brasileira para alimentos fonte de fibras (BRASIL,
2012) acima de 2,5g de fibra alimentar na porgao de
200 ml )1 copo), durante os 21 dias de estocagem. Os
produtos estiveram de acordo com os requisitos
microbioldgicos sanitarios (BRASIL, 2005) e se
mostraram bastante apropriados em relagao as
caracteristicas sensoriais, obtendo elevada aceitagao
em testes com consumidores potenciais.
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