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ABSTRACT 

 

Probiotic fermented dairy products have been increasing in consumption driven mainly by the 

call for healthy eating. These products are presented as an alternative to the reuse of serum 

and the use of various ingredients. The objective of this work was to elaborate a probiotic 

fermented dairy drink acai flavor without sugar addition and to evaluate its sensor acceptance 

and stability. Three formulations with different proportions of milk-based whey (25%, 50% 

and 75%) were elaborated and sensorially evaluated, being selected for the production of the 

drink the one with an acceptance index equal to or greater than 70% and the largest fraction of 

whey. The elaborated product was sensorially evaluated and, with the raw materials, 

characterized by physicochemical and microbiological analysis. In the stability study, the 

drink was stored at 7°C for 28 days and analyzed during times of 0, 7, 14 and 28 days for 

microbiological quality, pH, acidity and lactose. The beverage that obtained the highest 

sensory acceptance was elaborated using a higher percentage of whey in its formulation and it 

presented physicochemical and microbiological conformity according to the specific 

legislations. The elaboration of the fermented milk drink with use of whey, acai pulp and 

sucralose addition is a viable alternative to production and consumption, reducing production 

costs and promoting beneficial effects to consumer health and treating individuals with 

diabetes. 

 

Index terms: Functional food, whey, sucralose, sensory analysis. 
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RESUMO 

 

Os produtos lácteos fermentados probióticos têm obtido um crescente consumo orientado, 

sobretudo, pelo apelo a uma alimentação saudável. Esses produtos apresentam-se como uma 

alternativa ao reaproveitamento do soro e emprego de variados ingredientes. Este trabalho 

teve como objetivo elaborar uma bebida láctea fermentada probiótica sabor açaí sem adição 

de açúcar e avaliar sua aceitação sensorial e estabilidade. Foram elaboradas e avaliadas 

sensorialmente três formulações com diferentes proporções de soro em base láctea (25%, 50% 

e 75%), sendo selecionada para produção da bebida aquela com índice de aceitação igual ou 

superior a 70% e maior fração de soro. O produto elaborado foi avaliado sensorialmente e, 

com as matérias-primas, caracterizado através de análises físico-químicas e microbiológicas. 

No estudo de estabilidade, a bebida foi armazenada a 7°C durante 28 dias e analisada durante 

os tempos de 0, 7, 14 e 28 dias quanto a qualidade microbiológica, pH, acidez e lactose. A 

bebida que obteve maior aceitação sensorial foi elaborada utilizando maior percentual de soro 

em sua formulação e a mesma apresentou conformidade físico-química e microbiológica de 

acordo com as legislações específicas. A elaboração da bebida láctea fermentada com 

emprego de soro, polpa de açaí e adição de sucralose constitui uma alternativa viável à 

produção e consumo, reduzindo custos de produção, podendo promover efeitos benéficos à 

saúde do consumidor e atendendo a indivíduos portadores de diabetes.  

 

Termos para indexação: Alimento funcional, soro lácteo, sucralose, análise sensorial. 

 

INTRODUÇÃO 

 

Devido a sua versatilidade e histórico, o leite tem sido empregado como matéria-prima 

na produção de uma variedade de produtos alimentícios amplamente consumidos dentre os 

quais se destacam produção diferente tipos queijos e caseína. Esse processo industrial resulta, 

entretanto, em resíduos sendo o soro o mais importante (LEITE, BARROZO, RIBEIRO, 

2012). 

A produção de um quilo de queijo requer em média 10 litros de leite que gera nove 

litros de soro. Estima-se que durante o ano de 2018 houve a produção de cerca de 8,2 bilhões 

de litros de soro de leite no Brasil (GIRARD, 2018).  Essa problemática torna necessário um 

reaproveitamento adequado para esse efluente uma vez que seu descarte sem tratamento em 

fontes hídricas provoca aumento da demanda bioquímica de oxigênio e risco de eutrofização 
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das águas (PRAZERES; CARVALHO; RIVAS, 2012). Tal fato altera qualidade das águas 

tornando-a imprópria para o consumo e diferentes atividades (AZZOLINI & FABRO, 2013).  

Diante desse fato, uma alternativa viável que tem se mostrado bastante promissora é o 

seu emprego como matéria-prima na produção de bebidas lácteas, bem aceitas no mercado 

brasileiro. Estas podem ser elaboradas com uma variedade de ingredientes e sofrer 

fermentação gerando as bebidas lácteas fermentadas com adição definidas pela legislação 

brasileira como:  

Produto lácteo resultante da mistura de leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, 
UHT, reconstituído, concentrado, em pó, integral, semidesnatado ou parcialmente 
desnatado e desnatado) e soro lácteo (líquido, concentrado e em pó) adicionado de 
produto(s) ou substancia(s) alimentícia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s) e 
outros produtos lácteos. A base láctea representa pelo menos 51% (m/m) do total de 
ingredientes do produto (BRASIL, 2005, p.1).  

 

Dentre as bebidas lácteas fermentadas, convém destacar aquelas consideradas 

funcionais por conter microrganismos e/ou substâncias que exercem efeito regulatório no 

organismo humano, melhorando e potencializando reações metabólicas que promovem uma 

melhor condição à saúde do consumidor (MARTEAU; RAMBAUD, 1993).  

Entre os principais efeitos benéficos pode-se destacar o controle e estabilização da 

microbiota intestinal, maior tolerância à lactose, estimulação do sistema imune, ação 

hipocolestômica, melhoria na digestibilidade, alívio da constipação, ação anticarcinogênica e 

resistência gastrointestinal a patógenos (YAESHIMA, 1996; SAAD, 2006). 

 Esses efeitos benéficos à saúde do consumidor podem ser incrementados com o 

emprego de frutos como o açaí (Euterpe olerace Marte), planta nativa da América Central e 

amplamente distribuída pelas florestas tropicais da América Latina destacando-se como umas 

das palmeiras mais produtivas do Amazônia (BONOMO et al., 2014).  

É um alimento com rico valor energético com alto teor de lipídios e contendo em sua 

composição compostos bioativos onde se destacam os antioxidantes como antocianinas 

(DARNET et al., 2011). Esses compostos promovem benefícios terapêuticos e nutricionais 

sendo responsáveis pelo crescente apelo ao consumo desse alimento e seus derivados 

(BERNAUD; FUNCHAL, 2011). 

Considerando uma alternativa para a problemática de reaproveitamento do soro de 

leite e tendo em vista sua comprovada qualidade nutricional por conter proteínas de alto valor 

biológico e mineral e a nova tendência pelo consumo de alimentos funcionais, este trabalho 

tem como objetivo elaborar bebida láctea fermentada probiótica sabor açaí e avaliar sua 

aceitação sensorial e estabilidade microbiológica e físico-química.  
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MATERIAL E MÉTODOS 

 

A elaboração e análises da bebida láctea fermentada foram realizadas nos laboratórios 

de laticínios, cereais, vegetais, química de alimentos, microbiologia e análise sensorial, todos 

pertencentes ao Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhão.  

Esse trabalho foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal 

do Maranhão com parecer n° 86381917.4.0000.5087 segundo determina resolução n° 

466/2012 do Conselho Nacional de Saúde.  

 Matérias-primas 

Para elaboração das bebidas lácteas fermentadas foram utilizadas as seguintes 

matérias-primas e ingredientes: leite em pó (Elegê), sucralose (Linea), emulsificante (Marvi), 

Agar (Mix), polpa de açaí (in natura) e culturas lácteas probióticas (Bifidobacterium lactis, 

Lactobacilus acidophilus, L. lactis; Novaderma) adquiridos no comércio local e soro de leite 

subproduto da produção de queijo tipo coalho. 

Testes preliminares  

Preparo da cultura lática  

 As culturas probióticas foram ativadas em soro de leite previamente esterilizado e 

filtrado através da inoculação de 0,1 g de cada um dos fermentos lácticos em diferentes tubos 

de ensaio contendo 10 mL de soro, sendo incubados a 35°C por 24 h. Em seguida, cada 

cultura foi repicada em 90 mL soro e reincubada.  

O pré-inóculo foi preparado através do cultivo em soro de 5% de cada cultura láctea 

sendo posteriormente incubado nas mesmas condições até atingir pH aproximado de 4,6. As 

condições de ativação e preparo do pré-inóculo foram estabelecidas através de ensaios prévios 

com avaliação do crescimento da cultura pela contagem de bactérias lácteas viáveis em 

diferentes tempos. 

Formulações preliminares 

Foram elaboradas três formulações da bebida láctea fermentada (tabela 1) tendo como 

variável de estudo o percentual de soro de leite, cujos limites foram estabelecidos com base na 

literatura (SIQUEIRA et al., 2015) apresentando no mínimo 51% em base láctea. Em seguida, 

as formulações foram submetidas às análises microbiológicas e sensorial, sendo selecionada 

para elaboração do produto e teste sensorial final, aquela que apresentou índice de aceitação 

igual ou superior a 70% apresentando maior percentual de soro em base láctea. 
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Tabela 1: Composição em base láctea das formulações elaboradas para fins de testes sensoriais preliminares.  

Formulação Leite (%) Soro (%) Polpa (%) Adoçante* (%) 
F1 75 25 15 10 
F2 50 50 15 10 
F3 25 75 15 10 

*Concentração dada em termos de massa de sacarose (três gotas do adoçante equivale a 5 g de açúcar comum). 

                             

Elaboração do produto 

A bebida láctea fermentada foi elaborada conforme fluxograma abaixo, a partir da 

mistura de leite em pó integral reconstituído a 10% e soro de leite, sendo em seguida 

homogeneizada, filtrada e aquecida a 65°C por 1 min para homogeneização de 

estabilizante/espessante (agar-agar) e emulsificante (Monoestearato de sorbitana), adicionados 

na concentração de 0,5%. Posteriormente a mistura foi pasteurizada em banho-maria a 90°C 

por 5 min e resfriada em banho de gelo e água até a temperatura ambiente (28 °C).  

 
Figura 1: Fluxograma para obtenção da bebida láctea fermentada e estudo de estabilidade do produto. 

 

Após resfriamento formou-se uma liga que foi desfeita através de processamento em 

liquidificador industrial (Fak) por 30 segundos para inoculação de 10% da cultura láctea mista 

sendo novamente homogeneizada com auxílio de uma colher. Realizou-se fermentação em 
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estufa (Prismalab) a 35°C até pH 4,6 (fermentação longa). Adicionou-se em seguida 15% 

polpa de açaí e 10% de adoçante e após homogeneização por inversão a bebida foi armazena 

em frascos plásticos de grau alimentício (900 mL), previamente sanitizados por imersão em 

água clorada (200 ppm/15 min) e armazenada à temperatura de 7°C ± 1 °C. 

As matérias-primas e bebida elaborada foram caracterizadas quanto aos teores de 

proteínas, gorduras, carboidratos, umidade e cinzas e verificada a qualidade microbiológica 

pela contagem padrão de mesófilos aeróbios em placas, bolores e leveduras, coliformes totais 

e termotolerantes, presença de Salmonella spp e contagem total de bactérias lácticas viáveis.  

A bebida láctea produzida foi ainda avaliada sensorialmente por 89 provadores sendo 

submetida durante 28 dias à análise de estabilidade. 

Análises físico-químicas, microbiológicas e sensorial 

  Para o acompanhamento da fermentação, estabilidade e caracterização da bebida final 

foram realizadas análises físico-químicas, sensorial e microbiológica conforme metodologias 

descritas. 

Análises físico-químicas 

 Foram realizadas análises físico-químicas de acidez total titulável, pH, lactose, 

proteínas, lipídios, açucares totais, umidade e cinzas, através de medidas em triplicata 

segundo orientação da Instrução Normativa N° 68/2006, exceto determinação de proteínas.  

A determinação do pH se deu em pHmetro digital (Tecnopon) previamente calibrado 

com soluções tamponantes de pH 4,0 e 7,0. A acidez total titulável foi obtida através de 

titulação potenciométrica com solução de hidróxido de sódio 0,1 mol/L (Himedia) até a 

amostra atingir pH de 8,3. Os resultados foram expressos em porcentagem massa/massa (% 

m/m) de ácido orgânico predominante no alimento (MERCK, 1993). 

O percentual de açúcares totais foi obtido através de diferença da composição 

centesimal das medidas previamente tomadas. A determinação de proteínas foi obtida através 

do uso de analisador de leite (Ekomilk M) para alimentos com base láctea.  

A determinação de lactose foi realizada através de titulação à quente em solução de 

Fehling. A medida de lipídios foi obtida através do método butirométrico (Gerber) (MERCK, 

1993; SILVA, 1997). A umidade da bebida láctea foi determinada através de secagem em 

estufa a 105°C em recipientes de porcelana contendo pérolas de vidro até estabilização da 

massa. Os resultados foram expressos em porcentagem massa/massa de cinzas na bebida 
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O teor de cinzas foi obtido através de incineração de matéria seca em mufla 

(Amplitherm) a 510 °C até estabilização da massa contida nos cadinhos. Todas as 

determinações da composição foram expressas em % m/m.  

Análises microbiológicas 

 Foram realizadas análises microbiológicas de contagem padrão de bactérias aeróbias 

mesófilas, bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes e Salmonella spp, segundo 

metodologia descrita pela Instrução Normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003, e contagem 

total de bactérias lácticas viáveis (APHA, 2002).  

 A quantificação de microrganismos aeróbios e mesófilos foi realizada através da 

contagem em placas utilizando Agar Padrão para Contagem – PCA (Kasvi) por plaqueamento 

em superfície com incubação a 35°C por 48 h. Os resultados foram expressos em unidades 

formadoras de colônia por mL da amostra (UFC/mL). 

 Para contagem de fungos filamentosos e leveduras foi realizada a contagem padrão em 

placas através de plaqueamento em superfície utilizando o meio Ágar Batata Dextrose – ABD 

(Himedia) com incubação a 28° C por cinco dias. Os resultados foram expressos em UFC/mL. 

 A determinação de Coliformes foi utilizada a metodologia do Número Mais Provável 

em duas etapas: teste presuntivo, realizado em caldo lactose (Merck KGaA), seguido de 

incubação a 35°C por 48 h, e teste confirmativo nos meios Escherichia coli e caldo verde bile 

brilhante a 2% seguido de incubações a 35°C por 48h e 45° por 24 h, respectivamente. Os 

resultados foram expressos em número mais provável por mL da bebida (NMP/mL).  

A contagem total de bactérias lácticas viáveis foi realizada por em Agar-MRS (Man, 

Rogosa e Sharp) (Isofar) através de semeadura em profundida seguido de incubação das 

placas a 35°C por 72 h.  

Análise sensorial 

Para avaliação sensorial empregou-se escala hedônica estruturada de nove pontos 

variando entre os entre os valores e termos descritivos 1 - “desgostei muitíssimo” à 9 - “gostei 

muitíssimo” onde avaliou-se os parâmetros de cor, aparência, aroma, sabor, textura e 

impressão global (MININ, 2006).  

Empregou-se também a escala do ideal e intenção de compra sendo a primeira 

composta de nove pontos variando entre -4 “extremamente menos forte que o ideal” à +4 

“extremamente mais forte que o ideal” sendo avaliados os atributos acidez, doçura, sabor de 

açaí e gosto residual.  
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As amostras foram servidas em volume de 30 mL à temperatura de 7°C ± 1°C em 

cabines individuais sob luz branca em copos descartáveis de 50 mL. 

Para o cálculo do índice de aceitabilidade do produto foi adotada a expressão 

(STONE; SIDEL, 2004): 𝐼𝐴(%) = 𝐴𝑥 100𝐵                                                                                                                         (I) 

 Onde: 

A= nota média obtida para o produto; 

B = nota máxima possível.  

Estabilidade da bebida 

A estabilidade da bebida foi avaliada através de análises microbiológicas de 

coliformes totais e termotolerantes, mesófilos aeróbios, bolores e leveduras, presença de 

Salmonella spp e contagem total de bactérias lácticas viáveis acompanhadas de análises 

físico-químicas de acidez titulável, pH e teor de lactose nos tempos 0, 7, 14, 21 e 28 dias de 

armazenamento (SIQUEIRA et al., 2015).    

Análise dos resultados 

  

Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas 

pelo teste de Tukey.  Para análise sensorial, utilizou-se o teste de Kruskal Wallis a fim de 

verificar diferença entre os grupos de dados independentes e o teste de Nemenyi para 

comparações múltiplas das médias. Todas as decisões estatísticas foram tomadas ao nível de 

significância de 5% (p=0,05) com emprego do software IBM SPSS Statistics, versão 24 

(2016). 

RESULTADOS E DISCUSSÕES  

 

Testes preliminares e caracterização das matérias-primas 

A análise estatística do teste de aceitação preliminar não indicou diferença 

significativa para nenhum dos parâmetros avaliados dentre as formulações elaboradas, 

conforme pode ser observado na tabela 2.  
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Tabela 2: Valores médios com respectivos desvios-padrões para os atributos sensoriais no teste de aceitação 

preliminar para as diferentes formulações elaboradas. 

Form. 

   Atributos    

Cor Aparência Aroma Sabor Textura Impressão 

global 

IA* (%) 

F1 6,50±1,58a 6,72±1,50a 6,28±1,74a 6,48±1,85a 6,98±1,48a 6,70±1,61a 74,44±17,89a 

F2 6,22±1,67a 6,37±1,76a 5,97±1,80a 5,98±1,86a 6,72±1,50a 6,47±1,52a 71,85±16,89a 

F3 6,82±1,92a 6,77±1,71a 6,40±1,81a 6,57±2,05a 6,73±1,52a 6,70±1,77a 74,44±19,67a 

Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna não diferem significativamente (p≤0,05) pelo teste de Kruskal 

Wallis. IA – Índice de aceitação; * Resultado expresso com base na impressão global; F1, F2 e F3: Formulações 

com 25%, 50% e 75% de soro em base láctea.  

 

 Todas as formulações avaliadas foram consideradas aceitáveis pelos provadores, 

apresentando índice de aceitação igual ou maior que 70%, conforme recomendado por 

Teixeira, Meinert e Barbetta (1987). Dessa forma, a formulação F3 foi selecionada para 

elaboração da bebida por possui maior percentual de soro em base láctea (75% m/m), 

reduzindo os custos de produção com matérias-primas.   

A caracterização físico-química e microbiológica (tabela 3) da bebida láctea e 

matérias-primas empregadas na elaboração indicou conformidade com os limites expressos 

em legislações específicas indicando segurança higiênico-sanitária e evidenciando o emprego 

adequado das Boas Práticas de Fabricação durante sua elaboração.  

 

Tabela 3: Caracterização físico-química e microbiológica do soro de leite, leite reconstituído, polpa de açaí. e 

bebida láctea fermentada. 

Descrição Soro de leite Leite em 
pó integral 

Polpa de 
açaí 

Bebida Final 

Proteínas (% m/m) 1,10±0,02 39,35±0,27 4,86±0,06 2,19±0,05 
Gorduras (% m/m) 0,57±0,32 33,07±0,39 22,66±0,52 2,05±0,03 
Carboidratos/Lactosea (%  m/m) 4,12±0,06 7,85±0,08 19,63±0,39 3,57±0,09 
Cinzas (% m/m) 0,39±0,01 8,82±0,15 1,48±0,05 0,44±0,02 
Umidade (% m/m) 92,17±0,35 4,02±0,07 51,37±0,38 92,03±0,36 
Valor calórico (kcal/100g) --- --- --- 67,77 
pH 6,14±0,01 6,59 ±0,05  5,09±0,06 4,51±0,08 
Acidez titulável (% ácido láticob, m/m) 0,12±0,02 0,14±0,03 0,40±0,03 0,42±0,05 
Mesófilos e aeróbios (UFC/mL) 81,5x101 --- 1,3x102 6,6x100* 
Bolores e leveduras (UFC/mL) 2,0x101* --- < 10* 1,0x100* 
Coliformes totais (NMP/mL) < 3 --- < 3 < 3 
Coliformes termotolerante (NMPmL) < 3 --- < 3 < 3 
Salmonella (NMP/Ml) Ausente --- Ausente Ausente 
Bactérias láticas viáveis (UFC/mL) --- --- --- 1,3 x108 

a –Considerar carboidrato quando a matéria-prima constituir base láctea; b – Considerar valores em ácido cítrico 
para polpa de açaí; *- estimado.  
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 O soro empregado na elaboração do produto, considerando o pH, pode ser classificado 

como doce (6,0 - 6,8) conforme padrão de Identidade e Qualidade – PIQ estando de acordo 

com processo tecnológico condizente (queijo coalho). A matéria-prima apresenta também 

conformidade quanto à acidez titulável (0,08-0,14) e sólidos totais (≥ 5%). Em referência ao 

soro de leite pasteurizado, apresentou contagem de microrganismos condizentes com a 

legislação: aeróbios mesófilos (≤ 1,5x105), coliformes totais (≤1x103) e coliformes 

termotolerantes (≤ 1,0x102) (BRASIL, 2013). 

As características físico-químicas do soro aproximam-se aos obtidos por Libório et al. 

(2017) para pH (6,44), lactose (3,64%), umidade (92,68%) e cinzas (0,56%). Já a contagem 

de aeróbios mesófilos e bolores e leveduras apresentam-se inferiores à maioria das amostras 

analisadas por Mendes e Sousa (2017) apresentando também determinação mínima para 

coliformes. Não foi detectável Salmonella spp atendendo assim à Resolução de Diretoria 

Colegiada - RDC n° 12/2001 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária.  

O leite em pó apresenta conformidade em sua composição com o especificado na 

Instrução Normativa – IN n° 53/2018 que estabelece as determinações proteínas (≥ 34% em 

estrato seco desengordurado), gordura (≥ 26%) e umidade (≤ 5%) e acidez titulável (≤ 0,18). 

Valores semelhantes foram obtidos por Krey e Souza (2009) para gordura (28,5 %), acidez 

(0,13) e umidade (2,9 %) e por Foppa et al. (2009) em relação à lactose (7,6%) e pH (6,5). 

A polpa de açaí estava adequada ao PIQ que determina valores para pH (4,0-6,2), 

açúcares totais naturais (6% em matéria seca), acidez (≤ 3,2%), bolores e leveduras (≤ 103 

UFC/mL), ausência de Escherichia coli e Salmonella spp (BRASIL, 2018).    

A bebida láctea elaborada (figura 2) apresentou conformidade com PIQ específico ao 

qual estabelece um teor mínimo de 1 % de proteínas de origem láctea, contagem mínima para 

bactérias láticas viáveis (106 UFC/mL) em duas amostras em cada cinco analisadas contendo 

10 a 100 coliformes por grama do produto para coliformes totais (n=5, c=2, m=10, M=100) 

ou até 10 coliformes termotolerantes por grama do produto (n=5, c=2, m<3, M=10) (BRASIL, 

2005).  



17 
 

 

Figura 2: Bebida láctea fermentada probiótica sabor açaí com adição de sucralose. 

 

A composição da bebida equipara-se a Miranda et al. (2014) que utilizou soro bovino 

na produção de bebida láctea fermentada onde destaca-se uma pequena diferença em relação 

ao menor teor de proteína e maior teor de lactose. A influência da composição das matérias-

primas para elaboração da bebida de forma a atingir o padrão recomendado também é relatado 

por Silva et al. (2017) justificando-se pela constituição proteica das matérias-primas e pela 

fermentação secundária da lactose. 

 A contagem de mesófilos aeróbios e bolores e leveduras apresentou valores 

considerados seguros sendo inferiores a média obtida por Reis et al. (2014) ao avaliar a 

qualidade microbiológica de diferentes tipos de bebidas lácteas produzidas no Distrito 

Federal. A ausência de Salmonela spp, importante microrganismo de interesse a saúde pública 

também pode ser comprovada. 

Avaliação sensorial do produto   

A análise sensorial do produto elaborado apresentou os resultados descritos na tabela 

abaixo: 

 

Tabela 4: Resultado da análise sensorial da bebida láctea fermentada. 

Parâmetro Cor Aparência Aroma Sabor Textura 
Avaliação 

global 
IA*(%) 

Pontuação 
da bebida 

7,32±1,51 7,22±1,55 6,49±1,99 6,80±1,97 7,24±1,66 7,00±1,60 77,77±17,77 

*Resultado expresso com base na impressão global.  
 

Siqueira et al. (2015) elaborou e avaliou sensorialmente diferentes formulações de 

bebida láctea fermentada sabor graviola, obtendo os melhores índices de aceitação para 

formulações que possuíam maior proporção de soro lácteo. Esse efeito pode ser influenciado 
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pelo emprego de ingredientes como frutas, sucos e aromas que, naturalmente, tendem a 

diminuir a diferença ou mascarar percepção sensorial do soro cujo conteúdo salino reduz sua 

aceitação quando comparado ao leite (BOSI et al., 2013). 

O resultado também demonstra uma boa aceitação na substituição do açúcar por 

sucralose o que vem agregar maior valor uma vez que se tem observado uma preferência por 

esse tipo de produto no mercado consumidor, sobretudo para indivíduos diabéticos. Graças ao 

seu grande poder adoçante, cerca de 600 vezes o da sacarose, e utilização de outros 

ingredientes, ocorre a redução da percepção de gostos residuais na bebida conforme 

evidenciado em análise sensorial (figura 3) (SERBAI; OTTO; NOVELLO, 2014). 

 

 

Figura 3: Escala do ideal para avaliação dos atributos gosto residual de adoçante, acidez e doçura da bebida 

desenvolvida.  

 

Os atributos sensoriais acidez e doçura também apresentaram resultados satisfatórios 

na avaliação por escala do ideal, apresentando mais de 70% das avaliações englobando os três 

valores centrais da escala de nove pontos sendo, em sua maioria, classificados no termo ideal 

e com uma distribuição de dados relativamente simétrica a este ponto.  

Estabilidade do produto  

A análise de regressão revelou decréscimo do pH e da concentração de lactose e 

aumento da acidez titulável (p≤0,05) da bebida entre o período inicial e final do 

armazenamento, como pode ser observado nos gráficos abaixo.  
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Figura 4: Evolução dos valores de pH e acidez láctea titulável durante período de armazenamento. 

 

 

Figura 5: Decréscimo da concentração de lactose durante período de armazenamento. 

 

     Esse fenômeno está relacionado à produção de ácido láctico a partir da cultura 

probiótica que mantém reduzida atividade fermentativa à temperatura de refrigeração como 

observado por Siqueira et al (2015). A enzima β-galactosidase potencializa o efeito da 

acidificação uma vez que ainda se mantém ativa na temperatura de refrigeração (BALLUS et 

al., 2010, SOARES et al., 2011).  

Observou-se aumento (p≤0,05) na contagem de aeróbios mesófilos, bolores e 

leveduras e redução de bactérias lácteas viáveis durante o período de armazenamento da 

bebida (tabela 6). A bebida apresentou contagem mínima pelo limite de detecção do método 

para coliformes totais e termotolerantes (< 3 NMP/mL) além de ausência de Salmonella spp.  
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Figura 6: Evolução na contagem microbiológia durante armazenamento da bebida para A- aeróbios mesófilos, 

B–bolores e leveduras e C– contagem total de bactérias lácticas viáveis. As setas indicam contagem estimada. 

 

Apesar de não haver limite expresso exigido para contagem padrão de aeróbios 

mesófilos neste tipo de alimento, números elevados podem ser um indicador de más 

condições durante seu processamento. Franco e Landgraf (2008) afirmam que contagens ≥ 106 

UFC/mL pode ocasionar redução da vida por deterioração do alimento e indicar risco 

sanitário uma vez que muitas bactérias patogênicas pertencem a esse grupo. 

A contagem de bolores e leveduras, também sem obrigatoriedade em legislação, 

apresentou valores inferiores aos limites especificados para leite fermentado, produto de 

constituição e processos tecnológicos semelhantes, que determina que em cinco amostras, no 

máximo duas, apresentem contagem entre 20 e 200 UFC/mL (n=5, c=2, m=20, M=200) 
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(BRASIL, 2007). Os bolores são produtores de micotoxinas, substâncias termorreristentes que 

podem induzir ao câncer (FRANCO, LANDGRAF, 2008). 

O crescimento destes microrganismos em bebidas lácteas fermentadas se deve à 

fatores como pH baixo, alta concentração de açúcar e alta atividade de água que favorecem o 

crescimento de fungos filamentosos e leveduras podendo contribuir, conforme observado por 

Reis et al. (2014), para a modificação do sabor, perda de textura e produção de gás quando em 

contagens elevadas.  

A bebida apresentou durante todo o tempo de armazenamento contagem de coliformes 

apresentou-se abaixo do limite inferior de detecção estando em conformidade com a 

legislação que especifica limites de duas em cinco amostras contendo entre 10 UFC/mL a 100 

UFC/mL para coliformes totais e < 3 UFC a 10 UFC/mL para coliformes termotolerantes.  

 A presença desse microrganismo pode indicar condições higiênico-sanitárias 

inadequadas durante seu processamento estando associada à contaminação ambiental ou de 

origem fecal oferecendo risco a saúde do consumidor (BRASIL, 2001). A acidez possui efeito 

inibitório ao crescimento desses microrganismos provocando injúrias às células como atesta 

Silva et al. (2017) que obteve contagem inferiores a 3 UFC/mL em quatro formulações 

elaboradas de bebida láctea fermentada. 

 Não foi detectada durante o armazenamento da bebida láctea a presença de Salmonella 

spp, microrganismo de grande importância em saúde pública. As contagens de bactérias 

lácticas viáveis apresentaram-se acima do limite mínimo aceitável (106 UFC/mL) garantindo 

assim efeito terapêutico à saúde do consumidor (BRASIL, 2005).  

CONCLUSÃO 

  

 Através do presente trabalho, foi possível elaborar bebida láctea fermentada com 75% 

de soro em base láctea, obtendo boa aceitação sensorial e adequada constituição físico-

química e microbiológica que atendem às normativas específicas. O Produto apresentou 

estabilidade microbiológica durante 28 dias de armazenamento em refrigeração, garantindo 

segurança ao consumo do produto. 

 Sendo um alimento considerado funcional, por conter probióticos, pode proporcionar 

benefícios à saúde do consumidor. Além disso, a adição de sucralose como substituinte do 

açúcar foi bem aceita sensorialmente, fornecendo uma opção para o consumo de um alimento 

menos calórico e incrementando ainda mais o valor do produto. 
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O estudo abre possibilidade para uma grande variedade de formulações como o 

emprego de diferentes tipos de frutos, naturalmente abundantes no Brasil, e culturas 

probióticas oferecendo ao consumidor opções diferenciadas. 
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