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RESUMO

Bebida láctea fermentada consiste em uma inovação e alternativa de produto 
lácteo refrigerado, com alto valor agregado. O soro de leite fermentado por bactérias 
probióticas, em quantidades apropriadas, proporciona benefícios à saúde, tendo 
as proteínas como os componentes de maior valor nutricional. O objetivo deste 
trabalho foi desenvolver e caracterizar duas formulações (F1 e F2) de bebidas 
lácteas probióticas, fonte de proteínas, com as culturas de Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium animalis subsp. lactis, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus (F1); e Lacticaseibacillus paracasei, Bifidobacterium 
animalis subsp. lactis, Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus (F2). Após o desenvolvimento realizou-se análise microbiológica, físico-
química e composição centesimal das duas formulações e constatou-se que as bebidas 
lácteas atenderam à legislação quanto à viabilidade das bactérias probióticas, no 
consumo de uma porção (100 g), durante o armazenamento refrigerado a 7 ºC por 21 
dias, com contagens médias de 107 e 108 UFC/g. As formulações apresentaram acidez 
elevada e pH baixo: 0,846%; pH 4,53 (F1) e 1,017%; pH 4,30 (F2). O teor médio de 
proteínas foi de 11,33% e 11,53% na F1 e F2 respectivamente, sendo consideradas 
fontes de proteínas, segundo a Resolução nº 54/2012 da ANVISA.

Palavras-chave: inovação; soro do leite; Lactobacillus acidophilus; 
Lacticaseibacillus paracasei.
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ABSTRACT

Fermented dairy beverage is an innovation and alternative to a refrigerated 
dairy product, with high added value. Whey fermented by probiotic bacteria, in 
appropriate amounts, provides health benefits, with proteins as the components 
with the highest nutritional value. The objective of this work was to develop and 
characterize two formulations (F1 and F2) of probiotic dairy beverages, protein 
source, with cultures of Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis, Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
(F1); and Lacticaseibacillus paracasei, Bifidobacterium animalis subsp. lactis, 
Streptococcus thermophilus, and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
(F2). After the development, microbiological, physicochemical, and centesimal 
composition analyses of the two formulations were carried out and it was found that 
the dairy drinks were in accordance with the legislation regarding the viability of 
probiotic bacteria, in the consumption of a portion (100 g), during refrigerated storage. 
at 7 ºC for 21 days, with average counts of 107 and 108 CFU/g. The formulations 
showed high acidity and low pH: 0.846%; pH 4.53 (F1) and 1.017%; pH 4.30 (F2). 
The average protein content was 11.33% and 11.53% in F1 and F2 respectively, 
being considered protein sources, according to ANVISA Resolution nº 54/2012.

Keywords: innovation; whey; Lactobacillus acidophilus; Lacticaseibacillus 
paracasei.

INTRODUÇÃO

A bebida láctea probiótica, fonte de 
proteína, visa atender às mulheres que ne-
cessitam de um enriquecimento proteico 
adicional à alimentação e aqueles que buscam 
por alimentos saudáveis, que sejam seguros 
e de consumo fácil e prático. As proteínas 
fazem parte da formação dos tecidos nos 
corpos das mulheres (útero, mamas, placenta, 
líquido amniótico), assim essas necessitam 
de aproximadamente 0,8 g de proteína por 
kg por dia (0,8 g/kg/dia), de origem animal 
(TRUMBO et al., 2002; TEIXEIRA NETO, 
2003). Concomitantemente, pesquisas têm 
proposto que a ingestão de aproximadamente 
1,2 g de proteína/kg/dia seria mais eficiente na 
manutenção da massa magra (McDONALD et 
al., 2016; PHILLIPS et al., 2016).

Para a indústria de laticínios, o apro-
veitamento do soro líquido do leite em be-
bidas lácteas é uma alternativa atrativa para 
a utilização do soro no consumo humano, 

devido a facilidade do processo, redução 
de impactos ambientais, pois é um resíduo 
com alto teor orgânico, das propriedades 
funcionais das proteínas do soro, além do 
teor de lactose e outros nutrientes que faz 
do soro uma matéria-prima potencial ao 
desenvolvimento de micro-organismos 
probióticos (MAGALHÃES et al., 2011; 
NUNES et al., 2018). Nesse contexto, a 
apli cação das bactérias probióticas, também, 
tem sido muito explorada pela indústria de 
laticínios como uma ferramenta para o de-
senvolvimento de produtos funcionais.

O uso do soro de leite associado à 
fermentação por bactérias probióticas, quando 
administrados em quantidades apropriadas, 
proporciona benefícios à saúde, como a re-
dução da frequência e duração de diarreia 
associada a antibióticos, estimulação da 
imunidade celular, diminuição de metabólitos 
desfavoráveis, redução da atividade ulcerativa 
de Helicobacter pylori e do colesterol sérico, 
redução de atividade carcinogênica do colón 
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pela possibilidade de influenciar funções 
metabólicas, imunológicas e protetoras, 
dentre outros (VIVEK et al., 2019; REIS et 
al., 2017; DJALDETTI; BESSLER, 2017; 
SANTOS FILHO et al., 2019).

Tem-se vários estudos com o uso de 
bac térias probióticas utilizadas em leites 
fer mentados (ACU et al., 2021; ALMEIDA, 
2019; BARBOSA et al., 2011; PIRES, 2016; 
FLESCH et al., 2014; VILLENA; KITAZAWA, 
2017). Contudo, o desenvolvimento de pro-
dutos com Lactobacillus acidophilus, con-
sorciado a outros micro-organismos pro-
bióticos, com substâncias benéficas a saúde, 
ainda é incipiente no Brasil, devido a sua 
baixa aceitação sensorial, ocasionada pela 
acidez elevada. Outra bactéria probiótica 
usualmente utilizada em leites fermentados 
por acarretar um nível menor de acidez no 
produto final é o Lacticaseibacillus paracasei 
(MACHADO et al., 2017; SCARIOT et al., 
2018).

Objetivou-se neste trabalho desenvol ver 
formulações de bebidas lácteas fermentadas 
probióticas fonte de proteínas com as culturas 
de Lactobacillus acidophilus, Bifidobacte
rium animalis subsp. lactis, Streptococcus 
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus (F1); e Lacticaseibacillus 
paracase i ,  Bif idobacter ium animal is 
subsp. lactis, Streptococcus thermophilus 
e Lactobacillus delbrueckii subsp. bul
garicus (F2) caracterizando-as quanto à 
composição centesimal, estabilidade durante 
armazenamento refrigerado por 21 dias e 
análise físico-química.

MATERIAL E MÉTODOS

Delineamento experimental

Para a avaliação da estabilidade da 
be bida láctea em relação ao pH, a acidez 
e a viabilidade das bactérias probióticas, 
utilizou-se o esquema fatorial 2x4 em que 

os fatores foram a composição das cul turas 
probióticas F1 e F2 e o tempo de ar ma-
zenamento (0, 7, 14 e 21 dias). Os oito tra-
tamentos foram dispostos em delineamento 
inteiramente casualizado, com três repetições, 
totalizando 24 unidades experimentais (U.E.). 
As repetições constituíram-se por diferen-
tes dias de elaboração das formulações das 
bebidas lácteas probióticas.

Para a caracterização da composição 
cen tesimal utilizou-se o delineamento intei-
ramente casualizado, no tempo zero, por 
serem parâmetros não condicionados a gran-
des variações pelo fator armazenamento.

Caracterização do leite e do soro para a 
fabricação das bebidas lácteas

Para elaboração da bebida láctea uti-
lizou-se o leite pasteurizado da marca Coopará 
(Pará de Minas, MG, Brasil). O soro de leite 
foi obtido do processamento do queijo Minas 
Frescal, na Universidade Federal de Viçosa – 
UFV, Campus Florestal.

A determinação do pH foi realizada 
diretamente nos produtos utilizando-se um 
potenciômetro digital, segundo Zenebon 
et al. (2008). Foram realizadas análise de 
acidez determinadas pela titulação ácido-
alcalimétrica; o percentual de gordura 
rea li zadas por meio do método de Gerber. 
A densidade foi determinada por meio do 
termolactodensímetro, o extrato seco total 
foi determinado pelo disco de Ackermann e 
o extrato seco desengordurado por meio da 
subtração do percentual de gordura do valor 
obtido para o extrato seco total. As análises 
foram feitas conforme a Instrução Normativa 
nº 68 de 12 de dezembro de 2006 (BRASIL, 
2006) e foram realizadas em triplicatas.

Preparação das culturas lácteas

A cultura mista liofilizada contendo 
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
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delbrueckii subsp. bulgaricus (Rica Nata) e 
as culturas de Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis (BB-12® Chr. Hansen), Lactobacillus 
acidophilus (LA-5® Chr. Hansen) e Lacti
caseibacillus paracasei (F-19® Chr. Hansen) 
foram dissolvidas assepticamente em um li-
tro de leite integral esterilizado e resfriado a 
5 ºC, e distribuídas em frascos esterilizados, 
mantidos à temperatura de -18 ºC.

As culturas foram descongeladas e 
inoculadas diretamente na mistura de leite 
e soro já pasteurizado, para a fabricação 
da bebida láctea fermentada, na proporção 
recomendada pelos fabricantes.

Preparação das bebidas lácteas

As bebidas lácteas foram elaboradas e 
avaliadas nas instalações do Setor de agroin-
dústria, laticínios, laboratórios de leite e 
derivados e microbiologia de alimentos, da 
UFV Campus de Florestal.

Na formulação das bebidas lácteas 
(F1 e F2) utilizou-se a proporção de leite 
(70%) e soro de leite (30%). O soro de leite 
foi aquecido a 71 ºC para inativação das 
en zimas presentes no coalho. À mistura de 
soro e leite foi adicionado isolado proteico 
(Probiótica), na proporção mínima de 6 g/ 
100 g, atendendo a alegação de fonte de 
proteína. O açúcar cristal, na proporção de 
8%, e o estabilizante gelatina incolor sem 
sabor em pó, na proporção de 0,5% também 
foram adicionados. A mistura foi aqueci da 
até 85 ºC e mantida por 10 minutos em ba nho 
termostatizado.

Em seguida, a mistura foi resfriada em 
banho de água e gelo até atingir 40 ± 1 ºC e 
as culturas láticas foram inoculadas em condi-
ções assépticas. Na formulação 1 (F1) as cultu-
ras láticas foram compostas por Lactobacillus 
acidophilus, Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis, Streptococcus thermophilus e Lacto
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus e na 
formulação 2 (F2) as culturas láticas foram 

compostas de Lacticaseibacillus paracasei, 
Bifidobacterium animalis  subsp. lactis, 
Strep tococcus thermophilus e Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus.

A fermentação foi realizada em estufa 
a 40 ± 1 ºC. O tempo de fermentação da 
bebida láctea foi calculado a partir do início 
da inoculação, até se obter o valor de pH 
próximo a 4,6-4,7 sendo posteriormente 
refrigerada a 4 ºC. Em seguida, realizou-se a 
quebra do coágulo, durante 30 segundos por 
agitação manual a qual seguiu a adição do 
preparado de morango (Borsato). As bebidas 
foram embaladas em garrafas de polietileno 
e armazenada sob refrigeração para análises 
posteriores (FERREIRA, 2001).

Vida útil das bebidas lácteas

Foram realizadas análises de pH de 
acordo com Zenebon et al. (2008) e acidez 
titulável (BRASIL, 2006) nos tempos 0, 7, 
14 e 21 dias, a 7 ºC e a determinação de 
células viáveis de Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium animalis subsp. lactis e 
Lacticaseibacillus paracasei foram realizadas 
pela técnica de pour plate, de acordo com 
Pereira et al. (2009) e Soave (2007).

Avaliação do efeito do armazenamento 
sobre a viabilidade das bactérias probióticas

Para a contagem de Lactobacillus aci
dophilus utilizou-se o meio de cultura ágar 
Man, Rogosa e Sharpe (MRS) modificado 
com adição de 0,15% (m/v) de bile (MRS-
Bile) (VINDEROLA; REINHEIMER, 1999). 
Para Bifidobacterium animalis subsp. lactis 
utilizou-se o meio MRS modificado com 
adição de 0,2% (m/v) de lítio e 0,3% (m/v) de 
propionato de sódio (MRS-LP) de acordo com 
Lapierre et al. (1992), usando o meio base 
sugerido em Vinderola; Reinheimer (1999) e 
agentes inibidores sugeridos por Zacarchenco; 
Massaguer-Roig (2004). Para a contagem de 
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Lacticaseibacillus paracasei utilizou-se o 
meio Manitol ágar com o pH ajustado para 
6,5, sem adição de cloreto de sódio segundo 
o método de Kristo et al. (2003).

As placas com MRS-Bile e MRS-LP 
foram incubadas a 37 ºC por 72 h (LIMA et 
al., 2009; VINDEROLA; REINHEIMER, 
1999), e as placas com MRS-Manitol ágar 
foram incubadas a 30 ºC por 48 h (RAVULA; 
SHAH, 1998). As contagens foram descritas 
em log UFC/g e os plaqueamentos foram 
realizados em triplicatas.

Análise da composição centesimal

Para a caracterização das bebidas lác-
teas, foram realizadas as análises de umi-
da de, teor de proteína, cinzas, lipídeos e 
carboidratos, no tempo zero, segundo a Instru-
ção Normativa nº 68 de 12 de dezembro de 
2006 (BRASIL, 2006).

Análises dos resultados

As análises estatísticas foram realizadas 
no software SAS, versão 9.2 (Statistical 
Analysis System – SAS Institute Inc., Cary, 
NC, USA), licenciado para a Universidade 
Federal de Viçosa, em 5% de significância. 
Os efeitos principais e das interações, duplas 
e tripla, dos fatores formulações das bebidas 
lácteas probióticas e do tempo sobre os 
indicadores de qualidade físico-químicos e 
microbiológicos foram determinados por meio 
da análise de variância (ANOVA).

De acordo com as significâncias das 
interações obtidas na ANOVA, os efeitos das 
formulações foram testados pelo teste F e o 
efeito dos tempos foram testados pelo teste 
de Tukey, ao nível de 5% de significância.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados da caracterização físico-
química do leite e do soro de queijo utilizados 

na elaboração da bebida láctea estão descritos 
na Tabela 1. O leite utilizado na elaboração 
das bebidas lácteas está dentro dos padrões 
exigidos pela legislação vigente (BRASIL, 
2018).

Tabela 1 – Caracterização do leite e soro de 
leite

         Análises Leite Soro de leite
 pH 6,68 6,73
 Acidez (g de ác.  0,15 0,10
 lático/ 100 mL)
 Gordura (%) 3,0 1,2
 Densidade (g/mL) 1,0325 1,0264
 Sólidos totais (%) 11,99 8,7

Almeida (2019), no desenvolvimento 
de bebida láctea fermentada com polpa de 
açaí, encontrou valores similares aos deste 
trabalho para pH, acidez e gordura do leite – 
6,59, 0,14 g de ácido lático/ 100 mL e 3,3%, 
respectivamente, e do soro do leite – 6,14, 
0,12 g de ácido lático/ 100 mL e 0,57%, 
respectivamente.

Vida útil das bebidas lácteas

Os resultados médios de pH, acidez 
titulável e células viáveis de Lactobacillus 
acidophilus, Bifidobacterium animalis subsp. 
Lactis e Lacticaseibacillus paracasei estão 
descritos na Tabela 2.

Determinações de pH e acidez

Segundo Enujiugha; Badejo (2017) e 
Swain et al. (2014), o valor do pH interfere 
na viabilidade dos micro-organismos pro-
bióticos em leites fermentados e com a di-
minuição desse, verifica-se uma redução nas 
contagens de culturas mistas de Lactobacillus 
acidophilus e Bifidobacterium durante o 
armazenamento sob refrigeração.
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No presente trabalho, tal fato ocorreu 
com Lactobacillus acidophilus, contudo o 
micro-organismo Bifidobacterium animalis 
subsp. lactis, não apresentou redução na 
multiplicação durante o armazenamento 
refrigerado, mesmo com o baixo pH das 
formulações, causado pelas culturas mistas 
liofilizadas utilizadas na fermentação das 
bebidas.

Os resultados médios do pH e da acidez, 
da bebida láctea fermentada por Lactoba
cillus acidophilus, Bifidobacterium animalis 
subsp. lactis, Streptococcus thermophilus e 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
(F1) foram 4,53 e 0,846 g de ácido lático/ 
100 g respectivamente. A bebida láctea fer-
mentada por Lacticaseibacillus paracasei, 
Bifidobacterium animalis  subsp. lactis, 
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus (F2) obteve 
o pH 4,30 e 1,017 g de ácido lático/ 100 g, 
conforme descrito na Tabela 2.

Valores semelhantes a F1 foram encon-
trados por Thamer; Penna (2006), nas bebidas 
lácteas contendo Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium e um ingrediente prebiótico, 
o valor de pH variou de 4,72 a 4,83 e a acidez 
titulável variou de 44,33 a 50,39 graus Dornic 
(0,44% a 0,50% de acidez expres sa em áci-
do lático). Pelais et al. (2020), encontraram 
valores de pH entre 3,23 e 2,97 em néctares 
de taperebá adicionados de Lactobacillus 
acidophilus.

Zarpelon (2017), avaliando o desen-
volvimento de bebida probiótica fermentada 
de beterraba, cenoura e maçã, alcançou re-
sultados parecidos, onde ocorreu um decrés-
cimo acentuado no pH de 4,81 a 3,57.

Tendências semelhantes à formulação 
F2 foram obtidas no estudo realizado por 
Bandiera et al. (2013), no qual verificaram que 
os iogurtes contendo L. casei tiveram redu-
ção do valor de pH de 4,9 após a fermentação 
para 4,3 no período de armazenamento. 
Ferreira (2016) encontrou valores de pH en-

tre 5,3 e 4,7 na formulação controle da pes-
quisa sobre L. casei em leites fermentados 
enriquecidos com biomassa de banana ver-
de, percebendo ainda que os valores de pH 
decaíram significativamente ao longo do 
pe ríodo de 28 dias de estocagem.

Observou-se também, a partir da análise 
de correlação, uma correlação negativa entre 
o pH e a multiplicação de L. casei, ou seja, 
quando o pH do meio reduziu observou-se 
maiores valores na contagem dessa bactéria 
lática. A bactéria produz ácido lático o qual 
estimula seu crescimento no meio. Faria 
et al. (2006) e Ames (2019), reportaram 
similaridade com o presente trabalho, no qual 
a redução do pH, de 4,5 a 4,0, e o aumento da 
acidez contribuiu para a viabilidade da cultura 
de L. casei.

A bebida láctea da formulação F1, 
fermentada por Lactobacillus acidophillus 
apre sentou diferença significativa (P ≤ 0,05)
quanto à acidez titulável em relação à for mu-
lação F2 contendo Lacticaseibacillus para
casei – se acidificou mais que a formulação 
contendo L. acidophillus. No decorrer dos 
21 dias de armazenamento, em ambas as 
formulações, observou-se um aumento da 
acidez e a redução do pH, contudo essa 
diferença não foi significativa (P > 0,05).

De acordo com Kumar; Kumar (2016) 
e Pelais et al. (2020), a redução de pH e o 
aumento da acidez titulável durante o período 
de armazenamento ocorre devido à produção 
de ácido lático, ao gênero, a quantidade de 
bactérias láticas, ao tempo de armazenamento 
e os substratos incrementados. Quanto a 
diferença de valores de pH e acidez titulá-
vel é devido às características distintas de 
cada cultura de bactéria utilizada, tempo e 
temperatura de armazenamento refrigerado. 
Vale ressaltar que a acidificação do meio 
interfere inversamente nas mudanças dos 
valores de pH.
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Avaliação do efeito do armazenamento 
sobre a viabilidade das bactérias probióticas

Conforme descrito na Tabela 2, a be bi da 
láctea fermentada por Lactobacillus acido
philus, Bifidobacterium animalis subsp. lactis, 
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus 
del brue ckii subsp. bulgaricus (F1), apre-
sentou contagem média de 107 UFC/g de 
Lactobacillus acidophilus, estando dentro 
dos limites recomendados para produtos 
fermentados por bactérias probióticas, logo 
tornou-se potencialmente um atrativo como 
adjunto na dieta humana.

Em trabalho realizado por Machado 
et al. (2017) em leite de cabra com mel, 
obtiveram aproximadamente 8,5 log UFC/
mL para L. acidophilus no primeiro dia 
de refrigeração do produto, sendo apro-
ximadamente 1 ciclo log a mais do encontrado 
no presente estudo.

A bebida láctea fermentada por Lacti
caseibacillus paracasei, Bifidobacterium 
animalis subsp. lactis, Streptococcus ther
mophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus (F2) apresentou contagens satis-
fatórias para a alegação de produto probiótico, 
segundo a legislação brasileira, com média 
de 108 UFC/g, de acordo com a Tabela 2 
(BRASIL, 2002).

Scariot et al. (2018), em seus estudos 
sobre a quantidade celular de L. paracasei em 
iogurtes, encontraram contagens semelhantes, 
com valores médios de 8 log UFC/mL, durante 
os 30 dias de armazenamento. Contagens um 
pouco superiores foram encontradas por Pires 
(2016), em sua pesquisa sobre a viabilidade de 
L. casei em leite, sendo em torno de 108 a 109 

UFC/mL, no período de estocagem de 28 dias.
Os resultados das contagens da bactéria 

probiótica Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis, em log UFC/g, nos quatro tempos de 
armazenamento sob refrigeração, estão des-
critos na Tabela 3.

Tabela 3 – Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis (log UFC/g) das duas formulações de 
bebida láctea probiótica, fonte de proteína, 
em 4 tempos de armazenamento*

 Tempo                Formulação

 (dias) F1 F2

 0 6,52 ± 0,3a 7,44 ± 0,23b

 7 6,69 ± 0,19a 8,34 ± 0,14ab

 14 6,12 ± 0,3a 8,68 ± 0,24a

 21 6,5 ± 0,16a 8,25 ± 0,15ab

 P(F) 0,4201 0,0092

 * Médias ± Erro Padrão. P(F): Probabilidade do teste 
F da ANOVA. Médias seguidas por diferentes letras 
na coluna diferem pelo teste de Tukey em nível de 
5% de probabilidade.

As duas formulações de bebidas lác teas 
fermentadas (F1 e F2) apresentaram con-
tagens médias satisfatórias e constantes de 
Bifidobacterium animalis subsp. lactis ao longo 
dos 21 dias de armazenamento sob refrigeração, 
respectivamente em torno de 106 UFC/g (F1) 
e 108UFC/g (F2). O número de células atende 
aos requisitos descritos na literatura e o que 
preconiza a legislação brasileira, para a bebida 
láctea ser considerada probiótica, no consumo 
de uma porção (BRASIL, 2002) (Tabela 3). A 
diferença de 2 ciclos logarítmicos da F1 para 
a F2, possivelmente decorre da associação 
distinta de culturas mistas liofilizadas para 
a fermentação das bebidas, no tempo de 
armazenamento (0, 7, 14, 21 dias).

Kristo et al. (2003) realizaram um 
ex perimento similar, associando Lacti ca
seibacillus paracasei, Streptococcus ther
mophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus, e Flesch et al. (2014) ana li-
saram o uso terapêutico dos simbióticos, 
constatando que a associação de L. casei a 
outros micro-organismos probióticos, como 
as bifidobactérias, proporcionam simbiose, ou 
seja, uma bactéria promove beneficamente o 
desenvolvimento da outra.
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Gallina et al. (2011) encontraram conta-
gens de Bifidobacterium de 6 log UFC/ mL 
em leite probiótico fermentado contendo 
FOS durante 28 dias de armazenamento re-
fri gerado. Saccaro (2008) também obteve 
con tagem média e constante de 106 UFC/
mL de Bifidobacterium, na cultura mista de 
L. acidophillus e Bifidobacterium animalis 
subsp. lactis. E, Acu et al. (2021) em estudo 
sobre a viabilidade probiótica em sorvetes 
simbióticos de cabra, encontraram contagem 
média de 108 UFC/g de Bifidobacterium spp., 
sendo semelhante ao encontrado no presente 
estudo.

Tendência semelhante foi observada por 
Martínez-Villaluenga et al. (2006) e Lim et al. 
(2009) em leites fermentados contendo cul tu ra 
mista de Lactobacillus, Bifidobacterium e S. 
thermophilus, em relação a manutenção da 
con tagem de culturas probióticas.

Nesse sentido, o presente trabalho 
aten deu aos requisitos legais quanto à viabi-
lidade das bactérias probióticas Lactoba
cillus acidophilus, Bifidobacterium animalis 
subsp. lactis, Streptococcus thermophilus e 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
(F1), Lacticaseibacillus paracasei, Bifi
dobacterium animalis subsp. lactis, Strep
tococcus thermophilus e Lactobacillus del
brueckii subsp. bulgaricus (F2), apresentando 
boa interação com as culturas empregadas e 
com o próprio meio.

Análise da composição centesimal

A Tabela 4 apresenta os resultados da 
composição centesimal.

Os valores de umidade encontrados nas 
formulações F1 e F2, foram 78,05% e 79,46% 
respectivamente. Não houve diferença sig-
nificativa (P > 0,05), pois o percentual de soro 
(30%) e leite (70%) utilizado foi o mesmo 
para ambas as formulações de bebidas lácteas. 
Almeida (2019), obteve valor superior, sendo 
de 92,03% de umidade para a bebida láctea 
fermentada produzida com aproximadamente 
75% de soro e com adição de polpa de açaí.

Os teores de gordura das formulações 
desenvolvidas F1 e F2 de bebidas lácteas 
não apresentaram diferença significativa
(P > 0,05), pela análise de variância (ANOVA), 
como pode ser observado na Tabela 4.

O teor de proteína nas bebidas lácteas 
variou entre 11,33% e 11,53% nas formulações 
F1 e F2 respectivamente, devido a composição 
das bebidas, às quais foram adicionadas o 
isolado proteico. Segundo a Portaria nº 398, 
de 30 de abril de 1999 (BRASIL, 1999) e 
Resolução nº 54, de 12 de novembro de 2012 
(BRASIL, 2012) da ANVISA, para afirmar 
que um produto possui funcionalidade devido 
ao enriquecimento proteico e usar alegação 
de fonte de proteínas, este alimento necessita 
conter no mínimo 6 gramas de proteína em 
uma porção de 100 gramas do alimento.

Valores superiores ao presente traba-
lho foram encontrados por Ames (2019), na 
caracterização de iogurte com adição de L. 
casei imobilizado em aveia, em que foi obtido 
um valor médio de proteína de 15,83%.

Os teores de cinzas variaram entre 
4,79% e 4,40% (Tabela 4), devido à elevada 
concentração proteica. Pereira (2012) e Ames 
(2019) obtiveram valores médios de cinzas de 

Tabela 4 – Composição centesimal das diferentes formulações de bebidas lácteas*

 Formulações Umidade (%) Gordura (%) Proteína (%) Cinzas (%)

 F1 78,05 ± 1,95 1,72 ± 0,12 11,33 ± 1,11 4,79 ± 0,62
 F2 79,46 ± 1,29 1,65 ± 0,13 11,53 ± 0,84 4,40 ± 0,43

 *Não houve diferença estatística significa (P > 0,05) entre as composições das formulações de bebida láctea.
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0,64% e 0,53% na caracterização de bebidas 
lácteas probióticas e iogurte com cultu-
ra imobilizada em aveia, respectivamente. 
Essa diferença do teor de cinzas deve-se ao 
acréscimo do isolado proteico na elaboração 
da bebida láctea.

CONCLUSÕES

As bebidas desenvolvidas nesse trabalho 
ainda não estão disponíveis comercialmente 
no mercado brasileiro, sendo consideradas 
inovações com alto valor agregado, para 
o segmento de produtos lácteos. Ambas as 
formulações se mantiveram viáveis por 21 
dias de armazenamento sob refrigeração, 
podendo ser classificadas como bebidas 
probióticas e atenderam a exigência para 
alegação de fonte de proteínas.

Propõe-se para os próximos estudos: 
ajustar o teor de proteína ao mínimo exigido 
pela legislação para alegação de fonte, 6 g/ 
100 g; avaliar o efeito de diferentes con-
centrações de proteína em relação a textura 
e o sabor da bebida láctea; analisar a ação 
acidificante com diferentes concentrações 
de bactérias lácticas adicionadas a bebida 
lática; e avaliar sensorialmente a influência 
da informação, quanto aos benefícios da 
proteína e dos probióticos na bebida láctea, 
em relação a preferência e intenção de com-
pra, comparando com testes sensoriais sem 
informação. 
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