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Resumo

O objetivo do estudo foi caracterizar, quanto aos parametros fisico-quimicos, a bebida lactea fermentada sabor uva
com adicao de prebidtico, desenvolvida no Laboratério de Engenharia de Alimentos (LEA) da Universidade Federal
de Campina Grande. O leite e a uva roxa utilizados na obtencdo do produto foram adquiridos no comércio da cidade
de Campina Grande, PB. A partir disso, foi obtida a polpa da uva e adicionada ao produto em trés concentracdes
diferentes (5, 10 e 15%) e, posteriormente, foram realizadas as analises fisico-quimicas, quanto aos parametros:
acidez, pH, solidos sollveis, teor de &gua, solidos totais, acUcares e cinzas. Os resultados das andlises foram
submetidos a analise estatistica, na qual os resultados das amostras de 5 a 10%, em grande maioria, ndo apresentaram
diferenca significativa a 5% de probabilidade.
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Abstract

Characterization of physical chemistry drink milk fermented grape flavor added prebiotic. The objective of this
study was to characterize the physical and chemical parameters, fermented milk drink grape with added prebiotic,
developed in the laboratory of food Engineering (LEA) at the Federal University of Campina Grande. The milk and
the red grape used in obtaining the product were acquired in trade from the city of Campina Grande, PB. From this,
the grape pulp was obtained and added to the product in three different concentrations (5, 10 and 15 percent) and,
subsequently, were performed physicochemical analyses the parameters: acidity, pH, soluble solids, water content,
total solids, sugars and ashes. The test results were submitted to statistical analysis, in which the results of samples of
5 to 10%, in great majority, did not show significant difference the 5% probability.
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Introducéo

Entende-se por bebida lactea o microrganismos especificos, e/ou

produto obtido a partir de leite ou leite
reconstituido e/ou derivados de leite,
reconstituidos ou ndo, fermentado ou ndo,
com ou sem adigdo de outros ingredientes,
onde a base lactea represente pelo menos
51% (cinqllenta e um por cento)
massa/massa (m/m) do total de ingredientes
do produto. Pode ser classificada em:
bebida lactea fermentada, bebida lactea ndo
fermentada e bebida lactea tratada
termicamente ap6s fermentacdo. Bebida
lactea fermentada é o produto fermentado
mediante a ac¢do de cultivo de

adicionado de leite fermentado e/ou outros
produtos lacteos fermentados, e que ndo
podera ser submetido a tratamento térmico
apos a fermentacdo (Brasil, 2000).

De acordo com estudo realizado
por Oliveira (2006), o processamento desse
tipo de produto constitui alternativa viavel
tecnologicamente, podendo ser facilmente
produzida e comercializada pelas pequenas
fabricas e pela agricultura familiar, sem a
necessidade de grandes investimentos,
aproveitando o soro disponivel gerado
durante a fabricacdo do queijo de coalho.
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Considerando o alto valor nutricional do
produto, a utilizacio na alimentacao
humana passa a ser uma opcao favoravel,
diversificando a producdo dos fabricantes
de queijo de coalho (Nascimento et al.
2012).

A uva roxa (Vitis Vinifera L.) é
uma fruta rica em carboidratos, vitaminas C
e do complexo B, além de possuir agdo
antioxidante. Segundo Fachinello et al.
(2011), a producéo de uvas representa 45 %
da producdo total e 64 % das exportacdes
das frutas de clima temperado. A producéo
de uvas no Brasil € diferenciada de acordo a
regido de cultivo: no Sul, predomina o
cultivo de uvas americanas e hibridas para
fabricagdo de sucos e vinhos, e nas outras
regides, o cultivo de uvas americanas e
europeias de mesa, tanto para 0 mercado
interno, como para exportacao.

Os prebidticos sdo carboidratos
ndo digestiveis, como parede celular de
plantas e leveduras. Os prebidticos podem
ser obtidos na forma natural em sementes e
raizes de alguns vegetais como a chicdria,
cebola, alho e alcachofra. Também, podem
ser extraidos por cozimento ou pela acéo
enzimética ou alcodlica (Silva et al. 2011).
De acordo com Roberfroid (2002 apud
Silva 2011), dentre os prebiéticos utilizados
na alimentagcdo de animais, destaca-se a
inulina (um prebidtico extraido da raiz da
chicoéria, composta por oligofrutose). A
ingestdo de inulina pode resultar no
aumento significativo de Bifidobacteria, um
organismo benéfico ao intestino. Ao mesmo
tempo, a presenca de bactérias indesejaveis
pode ser reduzida significativamente. Este
prebidtico também pode ter impacto
positivo na absorcdo de alguns minerais. A
presenca da inulina no alimento garante a
caracteristica a0 mesmo de se tornar um
alimento funcional. Alimento funcional é
aquele que apresenta efeitos fisioldgicos
benéficos a salde do homem, tanto para
prevenir quanto para tratar doencas
(Machado e Santiago, 2001 apud Ferrari e
Torres 2002).

Considerando a importancia da
utilizacdo do soro do leite, bem como 0s
valores nutricionais e funcionais da uva
roxa e da inulina, objetivou-se caracterizar
quanto aos parédmetros fisico-quimicos a

bebida lactea fermentada sabor uva com
adicdo de prebidtico.

Material e Métodos

Para a obtengdo do produto, foram
adquiridos no comércio da cidade de
Campina Grande, PB, o leite pasteurizado e
a uva roxa, para elaboracdo da polpa. A
polpa foi obtida com retirada das sementes,
batimento e filtracdo.

O leite foi transportado até o
Laboratério de Engenharia de Alimentos
(LEA), da Universidade Federal de
Campina Grande, Campina Grande, PB,
onde o processamento foi realizado. O soro
foi obtido de maneira higiénica,
apresentando boa qualidade, e,
posteriormente, filtrado. Apds a obtengdo
da bebida lactea, a mesma foi mantida sob
refrigeracdo por 24h antes da adicdo da
polpa e da inulina. A polpa foi adicionada
em trés concentragdes diferentes (5, 10 e
15%), mantendo-se fixa a proporcdo de
inulina. Foram utilizados na formulagdo 2
litros de leite integral pasteurizado, 10% de
acucar cristal, 0.9 ml de coagulante liquido,
2 ml de fermento lacteo termofilico, 4% de
inulina e as concentragOes, previamente
preparadas, da polpa de uva.

As amostras do produto foram
submetidas a andlises fisico-quimicas,
quanto aos parametros: acidez, pH, sélidos
soliveis, teor de &gua, solidos totais,
acucares e cinzas, seguindo metodologia
indicada pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil,
2008).

Os resultados das andlises foram
comparados com valores referenciados na
literatura, uma vez que a legislacdo vigente
ndo estabelece valores para a bebida lactea
fermentada.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 sdo apresentados 0s
valores das andlises de teor de agua, cinzas,
solidos totais, sélidos sollveis, acidez e pH,
referentes as amostras de bebida lactea nas
concentracdes de 5%, 10% e 15% de polpa
de uva.
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Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica da bebida lactea de uva.

Teorde Agua Cinzas  Solidos Totais  Solidos SolGveis  Acidez

Amostra (%) (%) (%) (%) w PH
LU, 79,98? 0,652 20,02° 15,332 7,782 4,372
LU, 79,982 0,622 20,01° 15,008 6,28° 4,18°
LUs 77,920 0,44° 22,072 15,002 5,08° 4,08°
MG 79,29 0,57 20,70 15,11 6,68 4,21
DMS 0,28 0,06 0,28 1,105 1,06 0,01
F cal. 339,43 72,11 339,43 0,57 15,49 2988,5

Médias seguidas da mesma letra mindscula, na coluna, ndo diferem estaticamente a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey; LU — Valor do parametro para a bebida lactea de uva; MG — Média geral; DMS -
Diferenca minima significativa; F cal. - F Calculado; ™ ndo significativo, *significativo a 5% e
**significativo a 1% de probabilidade pelo teste F.

Os valores de teor de agua e
cinzas apresentaram pouca variagdo com as
formulagbes testadas, enquanto o valor de
solidos totais aumenta apenas na amostra
com 15% de polpa de uva. Tal fato era
esperado devido ao produto apresentar
pequenas particulas da casca da uva preta,
estando em maior concentracdo na terceira
formulagéo.

N&o houve variagdo de resultado
na analise de solidos soluveis, apresentando
15°Brix em todas as repeticdes. Macédo et
al. (2011), encontrou valor de soélidos
soltveis de 15,5°Brix, valor muito proximo
ao encontrado na anélise.

Quanto ao conteldo de cinzas,
que corresponde a matéria mineral da

Tabela 2. Analise de cor da bebida lactea de uva.

bebida desenvolvida, ndo houve grande
variagdo entre as duas primeiras
formulagBes, apresentando uma variagdo
maior apenas na terceira (15% de polpa de
uva).

Os fatores que exercem maior
influéncia na qualidade da bebida lactea e
influenciam na sua aceitacdo séo o pH e a
acidez, que apresentaram o valores médios
de 4,21 e 6,68% respectivamente. De
acordo com Lima (2009), as mudancas na
acidez do produto ocorrem, em maior ou
menor grau, dependendo da temperatura de
refrigeracdo, do tempo de armazenamento e
do poder de pds-acidificacdo das culturas
utilizadas se relacionam as mudangas nos
valores de pH.

Amostra L* A* B* H* Cc*
1M, 71,292 3,28°¢ 4,708 55,112 5,73°
1M 69,23° 5,64° 4,532 38,78° 7,232
IM3 67,6° 6,062 3,43P 29,51°¢ 6,962
MG 69,37 4,99 4,22 41,13 6,64

DMS 1,08 0,33 0,40 3,37 0,31
F cal. 55,38 394,75 55,96 277,19 122,81

Médias seguidas da mesma letra mindscula, na coluna, ndo diferem estaticamente a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey; LU — Bebida lactea de uva; MG — Média geral; DMS - Diferenga minima
significativa; F cal. - F Calculado; ™ ndo significativo, *significativo a 5% e **significativo a 1% de

probabilidade pelo teste F.

Quanto a analise de cor, a olho
nu, ndo era possivel identificar uma
variacdo significativa. Na tabela 2, observa-
se que ndo ouve uma diferenca grande entre
0S parametros.

Os  valores que  ficaram
discrepantes podem ser explicados pelas
particulas da casca da fruta na bebida, que,

ap6s passar pelo processo de filtragem,
podem aparecer em maiores ou menores
guantidades, independente da concentracéo
de polpa na amostra. De acordo com
Caldeira et al. (2010), seu produto,
desenvolvido a partir de leite de bufala,
com sabor morango, apresentou L = 74,77;
a=1194eb=214.
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Tabela 3. Andlise de agucares da bebida lactea de uva.

. . Acucares Acucares nao .

Amostra Acucares Totais Redutores Redutores Ratio
IM4 5,02¢ 1,72° 3,142 1,93°
IM; 5,122 2,03° 2,94° 2,392
IM3 5,08° 2,178 2,78¢ 2,528
MG 5,07 1,97 2,95 2,28
DMS 0,02 0,06 0,07 0,38
F cal. 151,73 230,31 129,98 12,00

Médias seguidas da mesma letra mindscula, na coluna, ndo diferem estaticamente a 5% de probabilidade,
pelo teste de Tukey; LU — Bebida lactea de uva; MG — Média geral; DMS - Diferenca minima
significativa; F cal. - F Calculado; ™ nédo significativo, *significativo a 5% e **significativo a 1% de

probabilidade pelo teste F.

Como as amostras sO variaram
quanto ao conteudo de polpa de fruta,
apesar de a uva preta ser uma fruta de sabor
adocicado, os valores obtidos na diferentes
concentracdes foram parecidos. Jardim et
al. (2012), em seu produto fermentado,
encontrou o valor de 2,18% de agucares
redutores e 7,41% de aclcares ndo
redutores, sendo este altimo um valor
préximo ao encontrado na formulagdo com
5% de polpa.

Concluséao

Os valores de acidez diminuiram
a medida que a concentracdo de polpa
aumentou. Tal fato sugere que o aumento
na adicdo de polpa ao produto diminui a
acidez do mesmo. As formulagoes
apresentaram um valor médio de 78,74%
para teor de &gua, o que indica que,
independentemente  do aumento da
concentragdo de polpa, o produto possui
alta disponibilidade de agua livre.

As amostras apresentaram um
valor médio de 69,37 de luminosidade, o
que indica que se trata de um produto de
cor clara, tendendo ao branco; além de
apresentarem tendéncia as cores vermelha e
amarela (par@metros a e b). O valor de
acucares redutores e ndo redutores
apresentou-se mais elevado na formulagéo
de 10% de concentracdo de polpa; porém os
valores estdo préximos aqueles encontrados
na formulagdo de 15%. Considerando se
tratar de uma andlise quantitativa, existe
alguma variacdo para mais ou para menos
nos resultados obtidos.

Desse modo, o produto encontra-
se de acordo com demais produtos
referenciados na literatura, mostrando-se
com caracteristicas desejaveis para sua
designacdo, sendo uma opc¢do vidvel ao
mercado.
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