l l F m UNIVERSIDADE FEDERAL ICA
DE MINAS GERAIS INSTITUTO DE
o=}

CIENCIAS AGRARIAS

ELABORACAO DE BEBIDA LACTEA FERMENTADA A BASE DE SORO DE
LEITE ADICIONADA DE POLPA DE FRUTO DO CERRADO E SUPLEMENTADA

COM FERRO

MANUEL TECNICO

Prof. Igor Viana Brandi

ICA-UFMG

CAMPUS MONTES CLAROS Avenida Universitaria, 1.000, bairro Universitario — 39404-547
Montes Claros — MG — Brasil — Tel.: 55 38 2101-7730 — dir@ica.ufmg.br



INSTITUTO DE

U F m UNIVERSIDADE FEDERAL ICA
DE MINAS GERAIS
CIENCIAS AGRARIAS

BEBIDA LACTEA FERMENTADA A BASE DE SORO DE LEITE ADICIONADA DE

POLPA DE FRUTO DO CERRADO E SUPLEMENTADA COM FERRO

INTRODUGCAO
A anemia ferropriva

A anemia ferropriva € um dos maiores problemas nutricionais em crian¢a nos
paises em desenvolvimento, e esta relacionada a fatores como deficiéncia na ingestéao
de ferro biodisponivel, doencas parasitarias e maior demanda do mineral na infancia,
devido ao processo de crescimento. Esta doenca possui como consequéncia
relevante prejuizos no desenvolvimento cognitivo e acometimento do desempenho
académico na idade escolar @.

Ha implicacdes negativas da anemia, associadas aos graves prejuizos
principalmente no desempenho escolar, fazem com que essa deficiéncia seja
considerada um importante problema de saude publica, tanto em paises em
desenvolvimento quanto desenvolvidos. Além disso, € um dos mais importantes
fatores contribuintes para a carga global de doencas, sobretudo em lactentes e pré-
escolares. Suas consequéncias atingem nao s6 a saude da populacédo, mas também
o desenvolvimento social e econdémico mundial @,

Assim, as intervenc¢des com maior potencial para controlar a anemia ferropriva
em criancas € a suplementacdo medicamentosa com sais de ferro e a fortificacédo de
alimentos com este mineral G4,

Conforme legislacéo estabelecida por Brasil ®), alimentos fortificados com ferro

devem possuir no minimo 15% das recomendacdes diarias de ingestao.
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A industria tem se preocupado em aproveitar o soro de leite, um coproduto de
baixo custo e elevado valor nutricional, na elaboracdo de alimentos como bebida
lactea, iogurtes, produtos de panificacdo, sorvetes, concentrados proteicos, além de
bebidas suplementadas ©).

O soro de leite

O soro de leite possui cerca de 50% dos solidos totais do leite, sendo um
alimento constituido de agua, lactose, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais. As
principais proteinas do soro sao as [3-lactoglobulinas, a-lactoalbuminas, soroalbumina,
lactoferrina, proteose-peptona (78219 Estudos tém demonstrado diversos beneficios
do soro de leite para a saude, em especial, das suas proteinas, as quais sao
consideradas de alta qualidade nutricional, apresentando acées como atividades
imunomoduladoras, antimicrobiana, antiviral, anticancerigenas, protecdo ao sistema
cardiovascular ©9),

Bebida Lactea

A bebida lactea é definida como produto oriundo da mistura do leite em suas
variadas formas, seja in natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em po integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e soro de
leite (liquido, concentrado ou em po@) acrescido ou ndo de produtos alimenticios,
gordura vegetal, fermentos lacteos selecionados ou outro produto lacteo (1, A
suplementacao de bebidas lacteas fermentadas com polpa de fruta € uma alternativa
para incrementar sabor, de forma a aumentar a aceitabilidade, além de incorporar
fontes nutricionais.

O uso da polpa da mangaba em bebidas lacteas fermentadas é uma opcéao

sustentavel na regido do cerrado, visto que a mangabeira é uma arvore nativa desta
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regido e seu fruto apreciado pela populacdo, 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 expansdo do consumo e aproveitamento da polpa em um
novo produto associado a recuperacdo de um subproduto dos laticinios (12,
Mangaba (Hancornia speciosa Gom.)

A mangaba (Hancornia speciosa Gom.) € uma fruta oriunda da mangabeira,
arvore da familia Aponynaceae, caracteristica de regides de vegetacdo aberta,
apresenta sabor marcante e composicao nutricional consideravel, sendo um dos frutos
do cerrado mais ricos em compostos bioativos com acdo antioxidantes,
especialmente, a vitamina C, além de possuir elevadas quantidades de fibras(?),

A mangaba € um fruto com expressivo potencial para ampliar sua producéo
devido as condicdes climaticas do pais, que por suas propriedades bioativas o conduz
a cultura agricola e perspectivas para a industria®®.

Desta forma, a elaboracdo de bebida lactea contendo polpa de mangaba
(Hancornia speciosa Gom.), fruto caracteristico do cerrado, a base de soro de leite e
suplementada com ferro, constitui uma alternativa viavel para complementacédo
alimentar da populacédo, especialmente, de crian¢as e adolescentes, pois nesta fase
da vida hda uma demanda consideravel de energia e nutrientes, principalmente
proteinas, ferro e calcio; sendo confirmadas pelas elevadas prevaléncias de caréncias
nutricionais, principalmente a manifestacdo da anemia ferropriva nesse publico.
Ressalva-se que as condi¢bes socio demogréficas interferem consideravelmente
nesse quadro®). Logo, esse produto inserido na alimentacdo, como opc¢do na
merenda escolar, promovera efeitos benéficos a salde de criangas e adolescentes.

OBJETIVO
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Disponibilizar manual de preparo de bebida lactea fermentada adicionada de polpa de
fruta do cerrado, suplementada com ferro, como alternativa alimentar de baixo custo,

de qualidade, com alto valor nutricional e aceitacdo por criancas e/ou adolescentes.
METODOLOGIA
Elaboracdo de bebida lactea fermentada a base de soro, suplementada com
mangaba e ferro

Para elaborar bebida lactea fermentada a formulacdo recomendada deve
conter 50 % (v/v) de leite e 50 % (v/v) de soro de leite. A cultura latica termofilica deve
ser composta de Streptococcus termophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus.
Estas deverdo ser previamente incubadas, separadamente a 1% (v/v) em leite em pé
desnatado diluido a 10% (m/v) esterilizado. Para preparo do indculo, inocula-se na
proporcao de 2:1, conforme sugerido por Ferreira (17), constituindo 1% do volume
total das porcdes. Apoés a inoculacdo o material devera incubado a 45°C em estufa ou
Banho Maria até o momento da coagulacdo. Posteriormente o iogurte devera ser
resfriado a5 + 2 °C. A adicdo de ferro devera ser padronizada seguindo os parametros
propostos por Brasil (18) que considera alimento enriquecido ou fortificado aquele que
fornece no minimo 15 % da Ingestao Diaria de Referéncia (IDR) em 100 ml do produto
pronto para consumo. Neste caso, sera utilizado como parametro a recomendacéo de
ingestdo diaria para criancas de cerca de 7 a 10 anos, cujo valor é de 9 mg/dia ©.

Como ingrediente sera ainda utilizado amido modificado (0,8 % m/v); acucar
(12 % m/v); polpa de mangaba (5 % m/v) (ou outra fruta se preferir); ferro aminoacido
guelato (3 mg/100 mL), e cultura latica termofilica (1% v/v). Neste processo a mistura
de leite pasteurizado, com soro de leite reconstituido, sacarose e amido modificado

sera submetida a tratamento térmico de 75°C por 15 segundos seguido de reducao
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da temperatura a 45°, e mantida até o final da fermentacdo, em que sera resfriada a
4 + 2°C e mantendo-se resfriada nessa temperatura durante a quebra do coagulo,
homogeneizacdo da mistura apos adicdo da polpa de mangaba e ferro aminoacido

quelato, envase e armazenamento.

As bebidas lacteas poderdo serem envasadas em embalagens plasticas de 1
litro, previamente lavadas com detergente neutro e sanitizadas com hipoclorito de
sédio a 20 ppm, lacradas, devidamente identificadas e armazenadas sob refrigeracao
a5°C £ 2°C por 12 h. Posteriormente, as bebidas lacteas fermentadas poderao ser
acondicionadas até o consumo sob refrigeracdo (5 °C £ 2 °C) por 21 dias, até o
consumo.

Polpa de fruta (exemplo mangaba)

A mangaba foi selecionada por inspecédo visual e foram retirados os frutos
indesejaveis, mantidos apenas os frutos integros e com amadurecimento com
consisténcia firme. Foram lavados em agua clorada contendo hipoclorito de sédio a
30 ppm e posteriormente sanitizados em imersao em 4gua com mesma concentracao
de hipoclorito por 15 min. A seguir, a mangaba foi despolpada em despolpadeira
(Bonima®), que apds despolpar realiza a filtracdo em peneira de aco inox com malha
de 0,25 mm. Imediatamente ao sair da despolpadeira, esta foi pasteurizada por
pasteurizagao lenta a 65°C por 30 min.. Em seguida, a polpa foi congelada a —20 + 2
°C, até o momento em que foi adicionado a bebida fermentada, em que foi

descongelada previamente.
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Figura 1 — Fluxograma da elaboracdo de bebida lactea fermentada adicionada de

mangaba e suplementada com ferro.

Analises microbioldgicas e fisico quimica das bebidas

Para consumo as bebidas deverédo ser isentas de contaminacdo microbiana. Para
isso, devera se realizar analise microbioldgica conforme Brasil®®), verificando sua
conformidade como os Padrdes de Identidade e Qualidade para Bebidas Lacteas®?.
Apds homogeneizacdo das bebidas lacteas , serdo coletadas amostras diretamente

da embalagem de envase, para nao haver risco de contaminacdo externa,
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preservando as caracteristicas originais do produto. A quantidade de 25 mL de cada
amostra foi acrescida a um volume de 225 mL de &agua peptonada a 0,1%. Em
seguida, realizardo-se sucessivas diluicbes decimais e aliquotas foram transferidas
para meios especificos, para a determinacéo dos grupos de microrganismos.

Para determinacdo de coliformes totais, teste presuntivo, serdo inoculados
aliquota de 1 mL das diluicdes 101, 102, 103, 10* e 10° em séries de 3 tubos
contendo o meio Lauril Sulfato Triptose (LST) (Ox0id®). Apés incubacgdo a 35 + 2 °C
por 48 £ 3 horas, aliguotas de amostras com resultados presuntivos positivos deverao
ser transferidas para o caldo Bile Verde Brilhante (BVB) (Ox0id®) e incubadas a 35 +
2 °C por 24 a 48 h, para confirmacdo de da presenca de coliformes totais. Os
resultados das avaliacdes serédo expressos como Numero Mais Provavel de coliformes
totais por grama do produto 19,

A determinacdo de fungos filamentosos e leveduras serédo realizadas pela
técnica de espalhamento em superficie, em triplicata, a qual uma aliquota das
diluicdes foram semeadas em Agar Batata Dextrose (BDA) (Oxoid®), acidificado com
acido citrico a 10 % (m/v), para pH 3,5. Apos incubacéao a 25 °C por 5 dias, fez-se a
contagem do nimero de Unidades Formadoras de Col6nias por grama (UFC/g) (9.

A analises fisico-quimicas das bebidas lacteas para determinacédo do pH e
acidez titulavel. A quantidade de 20 mL de cada amostra das bebidas desenvolvidas
serao coletadas diretamente da embalagem de envase, previamente homogeneizada,
e transferidas para recipientes descartaveis, o qual se fez a mediacdo em triplicata do
pH, por meio do pHmetro digital (Hanna Instruments®).

Para determinacdo da acidez titulavel, amostras das bebidas lacteas avaliadas

serdo transferidas para erlenmeyers, e se efetuar a determinagéo da acidez titulavel.
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Sera utilizada a técnica de titulacdo com NaOH 0,1 mol.L?, e fenolftaleina como
indicador acido base, sendo a acidez titulavel expressa em percentual de acido latico,

cuja técnica seguida conforme estabelecido por Brasil (19).
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