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BEBIDA LÁCTEA FERMENTADA A BASE DE SORO DE LEITE ADICIONADA DE 

POLPA DE FRUTO DO CERRADO E SUPLEMENTADA COM FERRO  

 

INTRODUÇÃO 

A anemia ferropriva 

A anemia ferropriva é um dos maiores problemas nutricionais em criança nos 

países em desenvolvimento, e está relacionada a fatores como deficiência na ingestão 

de ferro biodisponível, doenças parasitárias e maior demanda do mineral na infância, 

devido ao processo de crescimento. Esta doença possui como consequência 

relevante prejuízos no desenvolvimento cognitivo e acometimento do desempenho 

acadêmico na idade escolar (1). 

Há implicações negativas da anemia, associadas aos graves prejuízos 

principalmente no desempenho escolar, fazem com que essa deficiência seja 

considerada um importante problema de saúde pública, tanto em países em 

desenvolvimento quanto desenvolvidos. Além disso, é um dos mais importantes 

fatores contribuintes para a carga global de doenças, sobretudo em lactentes e pré-

escolares. Suas consequências atingem não só a saúde da população, mas também 

o desenvolvimento social e econômico mundial (2). 

Assim, as intervenções com maior potencial para controlar a anemia ferropriva 

em crianças é a suplementação medicamentosa com sais de ferro e a fortificação de 

alimentos com este mineral (3,4). 

Conforme legislação estabelecida por Brasil (5), alimentos fortificados com ferro 

devem possuir no mínimo 15% das recomendações diárias de ingestão.  



 

 

A indústria tem se preocupado em aproveitar o soro de leite, um coproduto de 

baixo custo e elevado valor nutricional, na elaboração de alimentos como bebida 

láctea, iogurtes, produtos de panificação, sorvetes, concentrados proteicos, além de 

bebidas suplementadas (6). 

O soro de leite 

 O soro de leite possui cerca de 50% dos sólidos totais do leite, sendo um 

alimento constituído de água, lactose, proteínas, lipídios, vitaminas e minerais.  As 

principais proteínas do soro são as β-lactoglobulinas, α-lactoalbuminas, soroalbumina, 

lactoferrina, proteose-peptona (7,8,9,10). Estudos têm demonstrado diversos benefícios 

do soro de leite para a saúde, em especial, das suas proteínas, as quais são 

consideradas de alta qualidade nutricional, apresentando ações como atividades 

imunomoduladoras, antimicrobiana, antiviral, anticancerígenas, proteção ao sistema 

cardiovascular (8,9).  

Bebida Láctea 

A bebida láctea é definida como produto oriundo da mistura do leite em suas 

variadas formas, seja in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituído, 

concentrado, em pó integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e soro de 

leite (líquido, concentrado ou em pó) acrescido ou não de produtos alimentícios, 

gordura vegetal, fermentos lácteos selecionados ou outro produto lácteo (11). A 

suplementação de bebidas lácteas fermentadas com polpa de fruta é uma alternativa 

para incrementar sabor, de forma a aumentar a aceitabilidade, além de incorporar 

fontes nutricionais. 

O uso da polpa da mangaba em bebidas lácteas fermentadas é uma opção 

sustentável na região do cerrado, visto que a mangabeira é uma árvore nativa desta 



 

 

região e seu fruto apreciado pela população, o qual o consome na forma de sucos, 

doces, sorvetes ou mesmo in natura. Dessa forma, a bebida com mangaba é uma 

alternativa de incentivo e expansão do consumo e aproveitamento da polpa em um 

novo produto associado à recuperação de um subproduto dos laticínios (12). 

Mangaba (Hancornia speciosa Gom.) 

A mangaba (Hancornia speciosa Gom.) é uma fruta oriunda da mangabeira, 

árvore da família Aponynaceae, característica de regiões de vegetação aberta, 

apresenta sabor marcante e composição nutricional considerável, sendo um dos frutos 

do cerrado mais ricos em compostos bioativos com ação antioxidantes, 

especialmente, a vitamina C, além de possuir elevadas quantidades de fibras(13).  

A mangaba é um fruto com expressivo potencial para ampliar sua produção 

devido às condições climáticas do país, que por suas propriedades bioativas o conduz 

à cultura agrícola e perspectivas para a indústria(14). 

Desta forma, a elaboração de bebida láctea contendo polpa de mangaba 

(Hancornia speciosa Gom.), fruto característico do cerrado, à base de soro de leite e 

suplementada com ferro, constitui uma alternativa viável para complementação 

alimentar da população, especialmente, de crianças e adolescentes, pois nesta fase 

da vida há uma demanda considerável de energia e nutrientes, principalmente 

proteínas, ferro e cálcio; sendo confirmadas pelas elevadas prevalências de carências 

nutricionais, principalmente a manifestação da anemia ferropriva nesse público. 

Ressalva-se que as condições sócio demográficas interferem consideravelmente 

nesse quadro(15). Logo, esse produto inserido na alimentação, como opção na 

merenda escolar, promoverá efeitos benéficos à saúde de crianças e adolescentes. 

OBJETIVO  



 

 

Disponibilizar manual de preparo de bebida láctea fermentada adicionada de polpa de 

fruta do cerrado, suplementada com ferro, como alternativa alimentar de baixo custo, 

de qualidade, com alto valor nutricional e aceitação por crianças e/ou adolescentes. 

METODOLOGIA 

Elaboração de bebida láctea fermentada a base de soro, suplementada com 

mangaba e ferro 

Para elaborar bebida láctea fermentada a formulação recomendada deve 

conter 50 % (v/v) de leite e 50 % (v/v) de soro de leite. A cultura lática termofílica deve 

ser composta de Streptococcus termophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus. 

Estas deverão ser previamente incubadas, separadamente a 1% (v/v) em leite em pó 

desnatado diluído a 10% (m/v) esterilizado. Para preparo do inóculo, inocula-se na 

proporção de 2:1, conforme sugerido por Ferreira (17), constituindo 1% do volume 

total das porções. Após a inoculação o material deverá incubado a 45ºC em estufa ou 

Banho Maria até o momento da coagulação. Posteriormente o iogurte deverá ser 

resfriado a 5 ± 2 °C. A adição de ferro deverá ser padronizada seguindo os parâmetros 

propostos por Brasil (18) que considera alimento enriquecido ou fortificado aquele que 

fornece no mínimo 15 % da Ingestão Diária de Referência (IDR) em 100 ml do produto 

pronto para consumo. Neste caso, será utilizado como parâmetro a recomendação de 

ingestão diária para crianças de cerca de 7 a 10 anos, cujo valor é de 9 mg/dia (5).  

Como ingrediente será ainda utilizado amido modificado (0,8 % m/v); açúcar 

(12 % m/v); polpa de mangaba (5 % m/v) (ou outra fruta se preferir); ferro aminoácido 

quelato (3 mg/100 mL), e cultura lática termofílica (1% v/v). Neste processo a mistura 

de leite pasteurizado, com soro de leite reconstituído, sacarose e amido modificado 

será submetida a tratamento térmico de 75ºC por 15 segundos seguido de redução 



 

 

da temperatura a 45º, e  mantida até o final da fermentação, em que será resfriada a 

4 ± 2°C e mantendo-se resfriada nessa temperatura durante a quebra do coágulo, 

homogeneização da mistura após adição da polpa de mangaba e ferro aminoácido 

quelato, envase e armazenamento. 

As bebidas lácteas poderão serem envasadas em embalagens plásticas de 1 

litro, previamente lavadas com detergente neutro e sanitizadas com hipoclorito de 

sódio a 20 ppm, lacradas, devidamente identificadas e armazenadas sob refrigeração 

a 5 ºC ± 2 ºC por 12 h. Posteriormente, as bebidas lácteas fermentadas poderão ser 

acondicionadas até o consumo sob refrigeração (5 ºC ± 2 ºC) por 21 dias, até o 

consumo.  

Polpa de fruta (exemplo mangaba) 

A mangaba foi selecionada por inspeção visual e foram retirados os frutos 

indesejáveis, mantidos apenas os frutos íntegros e com amadurecimento com 

consistência firme. Foram lavados em água clorada contendo hipoclorito de sódio a 

30 ppm e posteriormente sanitizados em imersão em água com mesma concentração 

de hipoclorito por 15 min. A seguir, a mangaba foi despolpada em despolpadeira 

(Bonima®), que após despolpar realiza a filtração em peneira de aço inox com malha 

de 0,25 mm. Imediatamente ao sair da despolpadeira, esta foi pasteurizada por 

pasteurização lenta a 65ºC por 30 min.. Em seguida, a polpa foi congelada a –20 ± 2 

°C, até o momento em que foi adicionado à bebida fermentada, em que foi 

descongelada previamente. 



 

 

 

Figura 1 – Fluxograma da elaboração de bebida láctea fermentada adicionada de 

mangaba e suplementada com ferro. 

 

Análises microbiológicas e físico química das bebidas 

Para consumo as bebidas deverão ser isentas de contaminação microbiana. Para 

isso, deverá se realizar análise microbiológica conforme Brasil(19), verificando sua 

conformidade como os Padrões de Identidade e Qualidade para Bebidas Lácteas(11). 

Após homogeneização das bebidas lácteas , serão coletadas amostras diretamente 

da embalagem de envase, para não haver risco de contaminação externa, 
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preservando as características originais do produto. A quantidade de 25 mL de cada 

amostra foi acrescida a um volume de 225 mL de água peptonada a 0,1%. Em 

seguida, realizarão-se sucessivas diluições decimais e alíquotas foram transferidas 

para meios específicos, para a determinação dos grupos de microrganismos. 

Para determinação de coliformes totais, teste presuntivo, serão inoculados 

alíquota de 1 mL das diluições 10-1, 10-2, 10-3, 10-4 e 10-5 em séries de 3 tubos 

contendo o meio Lauril Sulfato Triptose (LST) (Oxoid®). Após incubação a 35 ± 2 °C 

por 48 ± 3 horas, alíquotas de amostras com resultados presuntivos positivos deverão 

ser transferidas para o caldo Bile Verde Brilhante (BVB) (Oxoid®) e incubadas a 35 ± 

2 °C por 24 a 48 h, para confirmação de da presença de coliformes totais. Os 

resultados das avaliações serão expressos como Número Mais Provável de coliformes 

totais por grama do produto (19).  

A determinação de fungos filamentosos e leveduras serão realizadas pela 

técnica de espalhamento em superfície, em triplicata, a qual uma alíquota das 

diluições foram semeadas em Ágar Batata Dextrose (BDA) (Oxoid®), acidificado com 

ácido cítrico a 10 % (m/v), para pH 3,5. Após incubação a 25 °C por 5 dias, fez-se a 

contagem do número de Unidades Formadoras de Colônias por grama (UFC/g) (19).  

A análises físico-químicas das bebidas lácteas para determinação do pH e 

acidez titulável. A quantidade de 20 mL de cada amostra das bebidas desenvolvidas 

serão coletadas diretamente da embalagem de envase, previamente homogeneizada, 

e transferidas para recipientes descartáveis, o qual se fez a mediação em triplicata do 

pH, por meio do pHmetro digital (Hanna Instruments®). 

Para determinação da acidez titulável, amostras das bebidas lácteas avaliadas 

serão transferidas para erlenmeyers, e se efetuar a determinação da acidez titulável. 



 

 

Será utilizada a técnica de titulação com NaOH 0,1 mol.L-1, e fenolftaleína como 

indicador ácido base, sendo a acidez titulável expressa em percentual de ácido lático, 

cuja técnica seguida conforme estabelecido por Brasil (19).  
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