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Introducao

O consumo de alimentos para promocao de saude
e bem-estar é considerado uma das principais
tendéncias da alimentacao em nivel mundial, e tem
impulsionado a pesquisa e o desenvolvimento de
produtos que, além de saborosos e praticos,
veiculem componentes benéficos a saude.

O consumo regular de produtos lacteos fermenta-
dos tem sido historicamente associado a efeitos
benéficos sobre a saude humana. Durante o proces-
so de fermentagao por bactérias laticas, ha produ-
¢ao de acidos organicos que reduzem o pH intesti-
nal e auxiliam no combate a patégenos, reduzindo
a ocorréncia de desordens intestinais. Ao mesmo
tempo, numerosos compostos biologicamente
ativos sao gerados a partir das proteinas do leite,
como peptideos com acdo imunomoduladora e
antihipertensiva, entre outros (HAYES et al., 2007).
Produtos lacteos fermentados produzidos a partir
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de leite de cabra oferecem vantagens adicionais do
ponto de vista nutricional e funcional, por sua
digestibilidade elevada, hipoalergenicidade e
conteudo de oligossacarideos com propriedades
prebioticas.

A inclusao de bactérias com agao probiotica agrega
valor funcional a esses produtos. Por definicao, os
microrganismos probidticos promovem beneficios
a saude do hospedeiro quando ingeridos regular
mente e em quantidades adequadas (FAO, 2001).
Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(2008), um produto deve conter entre 108 e 10°
células viaveis do microrganismo probiotico por
porcao de consumo diario para ser considerado um
alimento funcional. A viabilidade das bactérias deve
ser mantida até o final da vida de prateleira do
produto e, nesse sentido, os parametros de
processamento e estocagem sao fatores importan-
tes a serem considerados (SANTOS et al., 2008).
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Processamento de leite caprino fermentado...

De acordo com a legislagao brasileira vigente,
Leites Fermentados sao produtos obtidos por
coagulagao e reducgao do pH do leite resultante de
fermentagéo pela acao de bactérias acido-laticas
(BRASIL, 2007). O leite fermentado pode ser adicio-
nado de outros ingredientes lacteos e também é
permitida a adi¢cao de outras substancias alimenti-
cias, como polpa e suco de frutas, no limite de 30%
do produto final (BRASIL, 2007). A adicao de polpa
e/ou suco concentrado de frutas contribui para o
sabor, a aparéncia e a textura do produto final, além
de possibilitar a incorporagao de propriedades
benéficas a saude do consumidor.

A utilizagao de suco integral de uva como ingredi-
ente na formulagao de leite fermentado probidtico
foi avaliada experimentalmente e demonstrou ser
uma alternativa promissora para conferir sabor,
aroma e cor ao produto. Além disso, o suco de uva
agrega valor funcional ao leite fermentado, por ser
fonte de compostos fendlicos que apresentam
atividade antioxidante e tém sido associados a
reducao do risco de doengas cardiovasculares,
entre outros beneficios (CROWE; MURRAY 2008).

O presente trabalho descreve o processo de produgao
de leite caprino fermentado com bactérias probidticas
e suco de uva desenvolvido em pesquisa que envol-
veu a Embrapa Caprinos e Ovinos, a Embrapa
Agroindustria de Alimentos e a Embrapa Uva e Vinho.

Etapas do processo de
fabricagao

O processamento de leite caprino fermentado com
bactérias probidticas e suco de uva, inicia-se pela
producgao de uma base lactea fermentada, constitui-
da pela mistura de leite, aglcar e culturas laticas,
seguida pela adicdo do suco, conforme o fluxogra-
ma apresentado na Figura 1.

A producao da bebida pode ser realizada em escala
artesanal, pressupondo-se que o leite seja obtido
por meio de ordenha higiénica e que o
processamento seja realizado de acordo com as
Boas Praticas de Fabricacao (BPF), para garantir a
qualidade microbioldgica e sensorial do produto
final (BENEVIDES; EGITO, 2007).

Os equipamentos e utensilios que entrem em
contato com os ingredientes e produtos devem ser
de material adequado e de facil higienizagao, como
aco inoxidavel. Além de garantir que o produto final
seja seguro para o consumidor, o atendimento as
BPFs é imprescindivel para reduzir o risco de
contaminagao por microrganismos deterioradores
e manter a viabilidade da cultura probiotica durante
o armazenamento do produto (SANTOS et al., 2010).

Diferentes culturas probidticas comercialmente
disponiveis foram avaliadas e podem ser utilizadas
na producao do leite caprino fermentado com suco
de uva. Foi constatado o desempenho adequado de
culturas probioticas de Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium
animalis subsp. lactis, sempre em co-cultura com
o fermento iniciador constituido de Streptococcus
thermophilus. Todas essas culturas mantiveram-se
vidveis em concentracdo superior a exigida pela
legislacao brasileira durante o periodo de 28 dias
de armazenamento refrigerado do leite fermentado
com suco de uva.

Mistura leite e agucar

previamente pasteurizada

Aguecimento a 37 °C

Adicao das culturas probidticas e

iniciadora

)
Incubacao a 37+2 °C até atingir
pH=5,0
)

Resfriamento em repouso
4+2 °C/24h

Quebra do coagulo e mistura

P Adicao do
suco de uva

Figura 1. Fluxograma do processamento de leite fermentado
probidtico com suco de uva.

Armazenamento a 4+2 °C
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Principais etapas do processo
de fabricagao

Tratamento térmico da mistura leite e
acucar

O leite de cabra utilizado como matéria-prima deve
ser proveniente de ordenha higiénica e mantido
congelado ou sob refrigeragdo a 4 °C até o momento
do processamento. A primeira etapa consiste em
realizar a mistura do acuUcar ao leite em proporgao
de 50-70 g por litro de leite. Apds a completa
solubilizacao do agucar, a mistura deve ser submeti-
da a pasteurizagao, sendo mantida a 90 °C por 15
minutos e imediatamente resfriada até 37 °C (+ 2 °C).

Este tratamento térmico tem por objetivo eliminar
0s microrganismos patogénicos e reduzir o nume-
ro de bactérias laticas naturalmente presentes no
leite, favorecendo o crescimento dos microrganis-
mos adicionados e garantindo a qualidade do
produto final.

Producao da base lactea fermentada
Para a produgao da base lactea fermentada, a
mistura leite-sacarose a 37+2 °C é inoculada com a
cultura iniciadora de S. thermophilus e a cultura
probiotica selecionada, na proporcao de 0,03 ge 0,2
g por litro de leite, respectivamente. Em seguida, a
mistura é incubada na mesma temperatura, em
estufa ou banho maria, até atingir pH entre 4,8 e
5,0. O tempo de fermentacao necessario para
atingir essa faixa de pH varia em fungao da combi-
nagao de bactérias utilizadas, podendo ter uma
duragdo de 2 a 5 horas (Figura 2).

Figura 2. Fermentacdo da base lactea em estufa a 37 °C.

Processamento de leite caprino fermentado...

Uma vez atingido o pH desejado, a temperatura da
base lactea deve ser reduzida até 4 °C para interrup-
¢ao do processo de fermentacao. O resfriamento
deve ser realizado em repouso por aproximada-
mente 12-18 horas para que o coagulo formado se
estabilize, etapa importante para obtencgao da
consisténcia adequada do produto final.

Mistura do suco integral de uva

O suco integral de uva é adicionado a base lactea
na proporc¢ao de 17% a 20%, misturado suave e
continuamente para a adequada quebra do coagulo
até a obtengao de um produto final uniforme, sem
presenga de grumos (Figura 3). A mistura pode ser
realizada manualmente, com o auxilio de utensilios
adequados ou por meio de agitadores mecanicos.

A legislacao brasileira limita a 30% a adigao de
substancias nao lacteas ao produto classificado
como leite fermentado (BRASIL, 2007).

Dl <
Figura 3. Etapa de mistura da base lactea fermentada com o suco
integral de uva.

Embalagem e armazenamento

Apds a mistura, o produto final pode ser acondicio-
nado em garrafas de polietileno de alta densidade
(PEAD) com tampa com lacre, previamente
higienizadas em agua clorada (1,5% de hipoclorito
de sodio) e secas em estufa a 60 °C. A vedacao da
tampa é importante para evitar a contaminagao do
leite fermentado apds o processamento (Figura 4).

Armazenamento refrigerado

O leite fermentado probidtico com suco de uva
deve ser armazenado a 4+2 °C por um periodo de
até 28 dias.
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Figura 4. Produto final embalado e armazenado sob refrigeracao.
Consideracoes finais

Nas condicOes de processamento e
armazenamento descritas, o leite fermentado
fabricado com as culturas probiodticas selecionadas
manteve suas caracteristicas sensoriais e a concen-
tragao de células viaveis exigida pela legislagao
brasileira durante 28 dias de armazenamento
refrigerado a 4+2 °C. O produto apresentou consis-
téncia fluida e cor levemente arroxeada que remete
a adicao do suco de uva, tendo obtido elevada
aceitacao em avaliacao sensorial realizada entre
consumidores potenciais durante o periodo arma-
zenado. O produto caracteriza-se como um alimen-
to funcional que congrega o valor nutricional do
leite caprino e os beneficios a saude atribuidos as
bactérias probidticas e ao suco de uva, com poten-
cial para comercializagao no mercado de produtos
lacteos funcionais.

Agradecimentos

Os autores agradecem a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) pelo apoio
financeiro, aos laboratoristas José dos Santos
Tabosa e Joao Batista Paula Ibiapina, do Laboratério
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (LCTA) da
Embrapa Caprinos e Ovinos, e a estudante Ana
Josymara Lira Silva, do Instituto Federal de Ciéncia,
Tecnologia e Educacao (IFCE) pela colaboracgao na
fabricacao das bebidas, bem como a Liana Maria
Ferreira pelo apoio técnico nas analises
microbioldgicas.

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
(Brasil). Comissoes e Grupos de Trabalho. Comis-
sao Tecnocientifica de Assessoramento em Alimen-

tos Funcionais e Novos Alimentos. Alimentos
com alegacées de propriedades funcionais e
ou de saude, novos alimentos/ingredientes,
substancias bioativas e probidticos. IX. Lista
das alegacoes aprovadas. Atualizado em Julho de
2008. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/
alimentos/comissoes/tecno_lista_alega.htm>.
Acesso em: 14 out. 2013.

BENEVIDES, S. D; EGITO, A. S. Orientagées sobre
Boas Praticas de Fabricagdao (BPF) para Uni-
dades Processadoras de Leite de Cabra.
Sobral: Embrapa Caprinos, 2007. 4 p. (Embrapa
Caprinos. Comunicado Técnico, 76).

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Portaria n° 46, de 23 de outubro de 2007. Dispoe
sobre o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTQI) de Leites Fermentados. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, n. 205, Secao 1, p. 4, 24 out. 2007.

CROWE, K. M.; MURRAY, E. Deconstructing a fruit
serving: comparing the antioxidant density of select
whole fruit and 100% fruit juices. Journal of the
Academy of Nutrition and Dietetics, v. 113,
n.10, p.1354-1358, Oct., 2013.

FAO. Health and Nutritional Properties of
Probiotics in Food including Powder Milk with
Live Lactic Acid Bacteria. [Rome]: FAO: World
Health Organization, 2001. 34f. Report of a Joint FAO/
WHO Expert Consultation Cérdoba, Argentina, 1-4
October, 2001. Disponivel em:< http://www.who.int/
foodsafety/publications/fs_management/en/
probiotics.pdf>. Acesso em: 14 nov.2013.

HAYES, M.; ROSS, R.P; FITZZGERALD, G.F;
STANTON, C. Putting microbes to work: dairy
fermentation, cell factories and bioactive peptides.
Part I: overview. Biotechnology Journal, v. 2, n.
4, p. 426-34, 2007.

SANTOS, K. M. O. dos; EGITO, A. S. do; BOMFIM,
M. A. D.; BENEVIDES, S. D. Produgao de queijo
probiético para agregagcdao de valor ao leite
de cabra, Sobral: Embrapa Caprinos e Ovinos,
2008. 19 p. (Embrapa Caprinos e Ovinos. Comunica-
doTécnico, 83). Disponivel em: < http://
ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CNPC-
2010/21839/1/doc83.pdf>. Acesso em: 12 out. 2013.



Processamento de leite caprino fermentado...

SANTOS, K. M. O. dos; VIEIRA, A. D. da S.; BENEVIDES, S. D.; BURITI, E C. A,; EGITO, A. S. do; LAGUNA, L. E.
Processamento de queijo caprino probidtico tipo coalho adicionado de Lactobacillus
acidophilus. Sobral: Embrapa Caprinos e Ovinos, 2010. 8 p. (Embrapa Caprinos e Ovinos. Comunicado
Técnico, 119). Disponivel em: http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/31717/1/UMT-Cot-119.pdf.
Acesso em: 12 out. 2013.

Comunicado
Técnico, 137
On line

Ministério da
Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento

O

PAIS RICO E PAIS SEM POBREZA

Embrapa Caprinos

Enderego: Estrada Sobral/Groairas, Km 04 - Caixa
Postal 145 - CEP: 62010-970 - Sobral-CE

e Ovinos

Fone: (0xx88) 3112-7400
Fax: (0xx88) 3112-7455
Home page: www.cnpc.embrapa.br

SAC: http://www.cnpc.embrapa.br/sac.htm

12 edigao
On-line (Nov./2013)

Cadastro Geral de Publicagbes da

Embrapa - CGPE
N° 11387

Comité de
publicagoes

Expediente

Presidente: Francisco Selmo Fernandes Alves
Secretéria-Executiva: Juliana Evangelista da Silva
Rocha. Membros: Alexandre César Silva Marinho,
Alexandre Weick Uchoa Monteiro, Carlos José
Mendes Vasconcelos, Maira Vergne Dias, Manoel
Everardo Pereira Mendes, Tania Maria Chaves
Campelo, Juliana Evangelista da Silva Rocha e
Viviane de Souza (Suplente).

Supervisao editorial: Alexandre César Silva
Marinho. Revisao de texto: Carlos José Mendes
Vasconcelos. Normalizagdo bibliografica: Tania
Maria Chaves Campélo. Editoragao eletrdnica:
Comité Publicagoes



