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RESUMO

O soro de queijo de leite de cabra é um subproduto disponivel a custo zero que
apresenta amplas possibilidades de utilizacdo na alimentacdo com aproveitamento das
proteinas. O objetivo deste trabalho foi a elaboracdo e caracterizacdo microbiologica de
Smoothies aromatizados com uva a base de diferentes concentraces de soro de queijo
coalho de cabra. Sendo elaborado e analisado no Laboratério de Pesquisa e
Desenvolvimento de Produtos Laticinios — PDLAT e Laboratério de Microbiologia,
ambos da Universidade Federal da Paraiba - UFPB — Campus Ill — Bananeiras PB.
Desta forma, o desenvolvimento de Smoothies a base de soro de queijo caprino
apresenta-se dentro da legislacéo para parametros microbioldgicos. A uva utilizada para
aromatizar os Smoothies com diferentes contetdos de soro, além de agregar valor
nutritivo ao produto e ser uma alternativa de aproveitamento de residuo de
agroindustrias.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade; leite fermentado; bebida funcional;

1. INTRODUCAO

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas do mundo, logo seu consumo é
variavel tanto in natura como em outras formas: sucos, smoothies, doces e etc. Os
smoothies sdo enquadrados como sucos mistos, pois sdo desenvolvidos como fonte
principal por frutas, que apresenta vantagens como opg¢do adequada como padrédo
alimentar saudavel, além de aproveitar de frutas com alto teor de acidez e baixo teor de
solidos soluveis, resultando em correcdo, permitindo incrementar. Além de agregar
valor nutricional, por ser um produto com boa aceitacdo sensorial, praticidade e saude,
podendo ser agregado valor com outras fontes nutricionais (BHARDWAJ; PANDEY,
2011; NUNES et al., 2016; RIBEIRO, 2018).

Uma alternativa de agregacao de valor nutricional e de aproveitamento, é 0 soro
de leite, pois tem grande importancia quanto a sua qualidade nutricional, seu volume e
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seu poder poluente. Além de ser usado como alternativas de uso do soro in natura em
alimentacdo animal, fabricacdo de ricota, fabricacdo de bebida lactea, concentracéo,
producédo de soro em pd, separagdo das proteinas e isolamento de lactose. Constituindo
de uma forma de valorizar o soro em agregagdo de derivados, contribuindo para a
melhoria do meio ambiente e fonte de renda com novos produtos (GIROTO;
PAWLOWSKY, 2001; LIMA; ROCHA, 2016).

O soro de queijo caprino apresenta maior indice de digestibilidade, sendo indicado
para uso na alimentacdo de criancas desnutridas e no tratamento de diabéticos, pois
retém cerca de 55% dos nutrientes do leite, como agua, lactose, proteinas, gorduras e
sais minerais, especialmente o célcio, além de &cido lactico, acido citrico, compostos
nitrogenados ndo proteicos e vitaminas do complexo B, se tornando uma alternativa de
aproveitamento evitando o desperdicio nutricional, financeiro e o principal, amenizando
0 impacto ambiental decorrente pelo descarte incorreto de soro em tubulagdes de esgoto
(DRAGONE et al., 2009; LEITE et al., 2012; ARAUJO; BARBOSA, 2015).

Apesar do leite e soro de leite de cabra trazer um receio quanto as caracteristicas
organolépticas, segundo Leite et al (2011), para mascarar essas caracteristicas pode ser
feita a adicdo de polpas de frutas, melhorando tanto sabor como agregando mais valor
nutricional.

Logo o objetivo desse trabalho foi desenvolver e avaliar os parametros de
qualidade microbioldgica de smoothies aromatizados com uvas a base de soro de queijo
caprino em diferentes concentracdes, como alternativa de reaproveitamento de soro e
novo produto com qualidade microbioldgica satisfatéria.

2. MATERIAL E METODOS

Os Smoothies foram desenvolvidos no Laboratério de Pesquisa e
Desenvolvimento de Produtos Laticinios - PDLAT. Situado na Universidade Federal da
Paraiba - UFPB — Campus Ill - Bananeiras. Sendo elaborados com a base de soro de
queijo caprino, gelo, acucar cristal, liga natural e uvas in natura, que foram adquiridas
na cidade de Guarabira-PB, e acondicionados em uma caixa de isopor para sua
conservacdo. Em seguida as uvas foram destinadas para o PDLAT, foram lavadas e
higienizadas em um balde contendo solucdo de hipoclorito de sédio 5 ppm por 10 min,
recomendado pela legislagdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002).
Em seguida foi definido as concentragOes para as quatro formulagdes, que foram: TO
controle 0% de soro, T1 30% de soro, T2 60% de soro e T3 90% de soro. Apds a
elaboracdo seguiram para serem avaliadas conforme os pardmetros microbioldgicos

As analises microbiologicas foram realizadas no laboratorio de microbiologia da
UFPB/CCHSA. Sendo realizadas em triplicatas obedecendo aos padrdes exigidos pela
RDC n° 12, de 12 de Janeiro de 2001, seguindo o regulamento técnico sobre os padrbes
microbiologicos para alimentos conforme as exigéncias da Agéncia Nacional de
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Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o manual American Public Health Association -
APHA, (2004), para pesquisa de Salmonella spp. (25g), Estafilococos coagulase,
coliformes a 35°C e coliformes & 45°C

O delineamento inteiramente casualizado com trés tratamentos (T1, T2, T3) em
duplicatas e trés repeti¢ces. Os resultados serdo analisados pela anélise de variancia
(ANOVA) realizando-se teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p>0,05) para
comparacdo das médias.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias dos resultados obtidos nas analises microbioldgicas das amostras
encontram-se na Tabela 1, os pardmetros microbiolégicos encontram-se dentro dos
padrdes da legislacdo vigente, dessa maneira, 0s Smoothies estdo proprios para o
consumo.

TABELA 1: Composicdo microbiologica dos Smoothies.

PARAMETROS Smoothies 0 Smoothies 1 Smoothies 2 Smoothies 3

Salmonella spp Auséncia Auseéncia Auseéncia Auséncia

Estafilococus coagulase  1,25x10! 1,5x10? 1,0x10? 2,1x10?
positiva (NMP/qg)

Coliformes a 35°(NMP/g) 2,3x10? 2,3x10? 2,3x10? 2,3x10?

Coliformes a 45°C(NMP/qg) 3,6x10? 2,3x10? 2,3x10? 2,3x10?

Conforme se observa na Tabela 1, ndo foi detectada a presenca de Salmonella
spp. nas amostras de Smoothies analisadas, estdo dentro dos padrbes exigidos na RDC
n° 12 (BRASIL, 2001), que prevé auséncia de Salmonella spp. em 25 mL de amostra.
Este micro-organismo ndo resiste ao processo de pasteurizacdo, portanto, sua presenca
em alimentos tratados termicamente indica falhas no processo ou recontaminacdo do
produto (CASTANHEIRA, 2012).

Em relacdo a analise de Staphylococcus coagulase positiva, todas as amostras de
smoothies encontram-se de acordo com a legislacéo, sendo que o limite permitido para a
presenca deste micro-organismo em alimentos é de 10° NMP/ g ** (BRASIL, 2001). A
presenca de Staphylococcus coagulase positiva em alimentos indica a falta de controle
da matéria-prima, do processo de elaboragdo ou do produto final, podendo ser veiculo
para outros patdgenos que transmitem doengas através dos alimentos.

A auséncia de coliformes 35 °C e 45°C nas amostras de smothies analisadas
apresentaram valores abaixo daqueles exigidos pela legislacdo. A RDC n°. 12/2001 da
ANVISA estabelece para produtos lacteos fermentados, limite maximo de coliformes a
45 °C de 10 NMP.g ** (BRASIL, 2001). A auséncia de coliformes termotolerantes nas
amostras indica boas condi¢des higiénico-sanitarias durante o processo de elaboracéo.
Além disso, o tratamento térmico utilizado na producéo dos smoothies é suficiente para
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inativar a maioria, se nao a totalidade, dos microrganismos presentes no leite cru,
incluindo os coliformes (REIS, 2013).

4, CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que o desenvolvimento de Smoothies a
base soro de queijo caprino apresentou dentro dos padrdes exigidos para parametros
microbiologicos pela legislacdo. A uva utilizada para saborizar os smoothies com
diferentes teores de soro possuem elevado teor nutricional que vem somar na
composicdo final do produto. Além de ser um produto como alternativa para o
aproveitamento do soro de queijo que seriam descartados.
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