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Caracterizacio fisico-quimica de bebida lactea de origem
caprina com adicido de extrato hidrossolivel de soja e polpa de caja
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O presente estudo teve como objetivo a elaboragio de uma bebida lictea de origem
caprina com adicio de Polpa de caja, e adicionada de extrato hidrossoluvel de soja,
fermentada com culturas probioticas utilizando soro de leite, com cinco diferentes
tratamentos variando a concentragdo de soro, do extrato hidrossoluvel de soja e do leite
caprino. Para se verificar o efeito da substituicdo do leite por soro de queijo na aceitagio
da bebida lactea foi montado um experimento em Delineamento Interamente
Casualizado com cinco niveis de substituicio do leite de cabra por soro (25%, 35%,
45%, 55% e 65%) em trés repetigdes. O teor de sacarose foi de 8 g/100 g e o percentual
de polpa de 10 g/100 gramas. Foram utilizados o sorbato de potissio e o benzoato de
sodio como conservantes na proporgio de 0,1 %. O tratamento termico foi realizado
para a mistura de extrato hidrossohivel de soja, soro de leite e leite de cabra nas devidas
proporgdes. Em seguida, as amostras de substrato foram pasteurizadas em erlenmevyer
de 500 ml. em banho-maria a 80 *C por 20 minutos (MACEDO, 1997). As bebidas
lacteas foram analisadas sepuindo os procedimentos indicados nas Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2005), em triplicata e realizadas determinacdes de umidade
(%0), acidez (%o dcido lactico), pH (potenciometro), cinzas (%), agicares totais e
redutores (%o lactose), lipidios (%), proteinas (%). Houve incremento do teor de glicose
em fun¢io da substituigio do leite de cabra por soro de queijo, cujos valores variaram
de 1,41+0.16 para 2,80+£0,23%, sendo este mesmo comportamento observado para o
teor de glicidios e sacarose. Tambem, observou-se uma variagio no teor de minerais da
bebida lactea com a substituigdo do leite de cabra por soro de leite, com mailor valor
observado para o fratamento com 65 % de substituicio do leite de cabra por soro de
queijo. Este fato pode esta relacionado ao elevado teor de minerais do soro obtido da
prensagem do queijo. Pode-se concluir que a utilizagio do soro do leite no preparo de
bebidas lacteas constitui uma boa alternatva para reduzir os desperdicios nas industrias
de laticinios, que atnalmente na maiona dos casos descartam este produto. Pode-se
ressaltar que a bebida lactea de origem caprina com adigio de polpa de caja além de ser
um produto agradavel e saboroso e tambem um alimento nutritivo e saudavel podendo
ser incluida na dieta da populacéo.
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