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Introdução
Os probióticos são definidos como “microrganismos 
vivos capazes de melhorar o equilíbrio microbiano 
intestinal produzindo efeitos benéficos à saúde 
do indivíduo” (AGÊNCIA..., 2002). Existem relatos 
científicos, com diferentes níveis de evidência, de que 
os probióticos podem contribuir em funções digestivas, 
imunológicas e respiratórias, assim como no alívio de 
doenças infecciosas em crianças e grupos de risco 
(FAO, 2006). Os principais microrganismos probióticos 
empregados em produtos comerciais são cepas de 
bactérias dos gêneros Bifidobacterium e Lactobacillus.

Para que um microrganismo possa ser considerado 
probiótico é necessário atender a uma série de 
requisitos. Além da segurança do produto, o 
microrganismo precisa passar por testes in vitro e in 
vivo para comprovação de propriedades funcionais 
ou de saúde. Existe a necessidade de estabelecer 

a quantidade diária de microrganismos probióticos 
requerida para conferir benefícios à saúde e, 
preferencialmente, um regime de dosagem com duração 
definida (AGÊNCIA..., 2016; FAO; WHO, 2006). Assim, 
é fundamental que os probióticos estejam vivos e em 
concentrações adequadas no produto.

Os alimentos com probióticos tipicamente devem conter 
pelo menos 108 Unidades Formadoras de Colônias 
(UFC) do microrganismo no produto pronto para o 
consumo (CHAMPAGNE et al., 2011). Para atender a 
essa recomendação diária de probióticos, uma porção 
de bebida de soja de 200 mL (um copo), por exemplo, 
deve apresentar uma quantidade mínima de 100 milhões 
de microrganismos. Alcançar e manter esta elevada 
concentração de microrganismos até o momento do 
consumo é um dos principais desafios tecnológicos no 
desenvolvimento de alimentos com probióticos.
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A fermentação é um processo tecnológico tradicional, 
relativamente simples, em que ocorre a multiplicação de 
microrganismos e a transformação de constituintes do 
alimento. O processo de transformação por probióticos 
deve ser conduzido de modo a alterar desejavelmente 
tanto as características sensoriais quanto o valor 
nutricional do alimento, assim como obter uma elevada 
concentração dos microrganismos que conferem as 
propriedades funcionais (FARIA; WALTER; CRUZ, 2011).

Este trabalho apresenta o processo de fermentação por 
microrganismos probióticos de três bebidas obtidas com 
diferentes matérias-primas derivadas da soja. As bebidas 
foram elaboradas pelo processo tradicional a partir do 
grão de soja e pela reidratação direta de dois tipos de 
extratos de soja em pó comerciais. Todos os insumos e 
aditivos empregados no processo estão disponíveis no 
mercado nacional.

Processo Tecnológico
As bebidas de soja foram preparadas a partir de três 
tipos de matérias-primas: i) grãos de soja (GS) do cultivar 
BRS 232; ii) extrato de soja em pó comercial obtido 
por meio de extração líquida (ESP-EL), envolvendo a 
formação de emulsão aquosa e secagem em “spray 
dryer; iii) extrato de soja em pó comercial produzido 
por extração sólida (ESP-ES), incluindo as etapas de 
secagem e moagem. 

Os ingredientes utilizados na formulação das bebidas 
de soja incluíram: açúcar (sacarose) (Camil Alimentos, 
Araquari - SC), fosfato tricálcico (Granotec do Brasil S.A., 
Curitiba - PR), sorbato de potássio (Tate & LyleGemacom 
Tech Ind. e Com. S.A., Juiz de Fora - MG), sal (cloreto 
de sódio) (Refinorte, Refinaria de Sal Dunorte, Mossoró 
- RN) e dois tipos de fermentos láticos: Bifidobacterium 
animalis subesp. lactis BB-12 (Chr. Hansen Ind. e Com. 
Ltda., Valinhos - SP) e Lactobacillus acidophillus LA-5 
(Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda., Valinhos - SP). Os 
fermentos em pó foram adquiridos em sacos laminados 
e armazenados em congelador até o momento de uso.

Obtenção das bases líquidas de soja
As três bebidas de soja foram obtidas a partir de bases 
líquidas preparadas com GS, ESP-EL e ESP-ES, 
conforme Figura 1. A base líquida GS foi elaborada por 
extração aquosa do grão, de acordo com o processo 
tecnológico estabelecido por Felberg et al. (2009). As 
bases líquidas ESP-EL e ESP-ES foram preparadas pela 
reidratação dos respectivos extratos de soja em pó a 6% 
p/v com água potável.

Formulação
As três bases líquidas de soja foram formuladas com 
açúcar a 6% p/v, fosfato tricálcico a 0,4% p/v e sorbato 
de potássio a 0,1% p/v. Estes aditivos e ingredientes 
foram misturados às bases líquidas em cubas de 1,8 L.

Pasteurização e resfriamento inicial
Após a formulação, as bebidas foram submetidas 
à pasteurização em batelada, para destruição de 
microrganismos potencialmente patogênicos e 
deterioradores, de modo a garantir a adequação da 
fermentação e a segurança do produto. As bebidas 
foram aquecidas sob agitação lenta até atingirem a 
temperatura de 70 °C, sendo mantidas na faixa de 70 a 
75 °C por dois minutos. O resfriamento foi efetuado em 
banho de água, à temperatura ambiente, até as bebidas 
atingirem temperaturas entre 45 e 40 °C. 

Condicionamento 
As bebidas pasteurizadas foram mantidas em 
banho termostático, sem agitação, à temperatura de                  
42 ± 2 °C. Este condicionamento antes da inoculação 
visa estabelecer temperaturas adequadas ao início do 
processo de fermentação.

Inoculação
Para realização da inoculação, a primeira etapa consistiu 
no preparo do inóculo de Bifidobacterium e do inóculo de 
Lactobacillus, da seguinte forma: 1,0 g de cada fermento 
lático foi reidratado separadamente em 33 mL de solução 
de cloreto de sódio a 0,5% p/v e agitado lentamente 
em intervalos de 10 minutos, durante 30 minutos. A 
inoculação foi conduzida pela adição de uma alíquota 
de 10 mL do inóculo de Bifidobacterium em 1.250 mL de 
cada uma das três bebidas de soja. Após as inoculações,  
as bebidas foram agitadas lentamente, com dois e quatro 
minutos de incubação. Este procedimento foi repetido 
nas inoculações de Lactobacillus.

Fermentação
A fermentação também foi conduzida no banho 
termostático, sem agitação das bebidas. O controle do 
processo foi efetuado pela manutenção da temperatura 
a 42 ± 2 °C e pela medição de pH. As bebidas de soja 
foram fermentadas até atingirem a faixa de pH entre 
4,90 - 4,80, conforme parâmetros estabelecidos por 
Walter (2014). Após período de quatro a cinco horas 
de fermentação, as bebidas atingiram a faixa de pH 
especificada e foram submetidas ao resfriamento final. 

Resfriamento final
O resfriamento final foi realizado pela agitação lenta 
das bebidas em banho de água com gelo até atingirem 
temperaturas inferiores a 10 °C. O resfriamento em 
faixa específica de pH (4,90 - 4,80) tem como objetivo 
desacelerar o processo de fermentação, de modo 
que as bebidas apresentem características sensoriais 
desejáveis e uma concentração adequada de bactérias 
probióticas.
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Figura 1. Fluxograma de processo das bebidas de soja fermentadas por probióticos (Bifidobacterium animalis 
subesp. lactis BB-12 e Lactobacillus acidophillus LA-5).
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Embalagem e estocagem
As bebidas foram envasadas em garrafas plásticas de 
politereftalato de etileno (PET) com tampas de rosca 
de polipropileno (PP). A estocagem foi conduzida 
à temperatura de 8 ± 2 °C por um período de seis 
semanas.

Caracterização dos Produtos
O processo tecnológico permitiu a produção de seis 
produtos: 

- Bebida fermentada GS, com Bifidobacterium 
animalis subesp. lactis BB-12;

- Bebida fermentada ESP-EL, com Bifidobacterium 
animalis subesp. lactis BB-12;

- Bebida fermentada ESP-ES, com Bifidobacterium 
animalis subesp. lactis BB-12;

- Bebida fermentada GS, com Lactobacillus 
acidophillus LA-5;

- Bebida fermentada ESP-EL, com Lactobacillus 
acidophillus LA-5;

- Bebida fermentada ESP-ES, com Lactobacillus 
acidophillus LA-5.

Todas as bebidas atingiram valores de pH na faixa 
entre 4,90 - 4,80. A concentração de microrganismos 
probióticos foi maior que 108 UFC por porção de 200 
mL das bebidas, durante pelo menos seis semanas de 
estocagem refrigerada a 8 ± 2 °C, independentemente 
da matéria-prima de soja e do tipo de bactéria probiótica. 
Estes resultados indicam que as bebidas podem atender 
aos requisitos legais para alimentos com alegações 
de propriedades funcionais (AGÊNCIA..., 2016), por 
conterem bactérias probióticas que contribuem para o 
equilíbrio da flora intestinal.

Considerações Finais
O processo tecnológico mostrou-se adequado 
para fermentação e manutenção da viabilidade das 
bactérias probióticas nas bebidas de soja estudadas, 
durante pelo menos seis semanas de estocagem 
refrigerada. A produção das bebidas com extratos de 
soja em pó representa uma simplificação substancial 
em relação ao processo tradicional, a partir do grão. 

Esta tecnologia amplia as possibilidades industriais 
de produção das bebidas, incluindo especialmente os 
laticínios, amplamente distribuídos pelo país. As bebidas 
de soja com probióticos podem ser produzidas com 
insumos similares e com os equipamentos tipicamente 
empregados pelos laticínios para elaboração de bebidas 
lácteas fermentadas.
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