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RESUMO

Uma alternativa de elevar o consumo do leite caprino baseia-se na inovagdo de
derivados lacteos no mercado consumidor, destacando, os queijos condimentados,
iogurtes probidticos e leites fermentados com adi¢do de extratos. Objetivou-se elaborar
e caracterizar uma bebida fermentada a base de leite caprino e extrato hidrossoltvel de
amendoim. Os leites fermentados foram elaborados utilizando as formulagfes F1:100%
de leite caprino e sem adi¢do de extrato de amendoim; F2: 85 % de leite caprino e 15%
de extrato de amendoim e F3: 70% de leite caprino e 30 % de extrato de amendoim.
Todas as formulacdes foram acrescidas com o doce do residuo do amendoim, nas
quais foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas nos tempos 1, 15 e
30 dias de armazenamento refrigerado. Houve diferencgas significativas nos teores de
proteina, lactose, gordura, luminosidade, a* e b*. Todas as amostras apresentaram
aumento na porcentagem de acidez total e sinérese e diminui¢do no pH, durante o
tempo de armazenamento. Quanto aos padrdes microbiol6gicos, os leites fermentados
demonstraram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagcdo brasileira. Neste
contexto, o leite caprino fermentado com incluséo do extrato de amendoim apresentou-
se como uma alternativa viavel para agregar valor ao produto e proporcionar a
diversificac@o dos derivados lacteos.

Palavras-chave: Bebida Fermentada. Derivado Lacteo. Extrato HidrossolGvel

ABSTRACT

An alternative to increasing the consumption of goat milk is based on the innovation of
dairy derivatives in the consumer market, highlighting seasoned cheeses, probiotic
yogurts and fermented milks with added extracts. The objective was to develop and
characterize a fermented drink based on goat milk and water-soluble peanut extract.
Fermented milks were prepared using formulations F1: 100% goat milk and without the
addition of peanut extract; F2: 85% goat milk and 15% peanut extract and F3: 70% goat
milk and 30% peanut extract. All formulations were added with sweet peanut residue,
on which physical-chemical and microbiological analyzes were carried out at 1, 15 and
30 days of refrigerated storage. There were significant differences in the levels of
protein, lactose, fat, luminosity, a* and b*. All samples showed an increase in the
percentage of total acidity and syneresis and a decrease in pH during storage time. As
for microbiological standards, fermented milks were found to be within the standards
established by Brazilian legislation. In this context, fermented goat milk with the inclusion
of peanut extract presented itself as a viable alternative to add value to the product and
provide diversification of dairy products.
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1. INTRODUCAO

A caprinocultura leiteira vem sendo amplamente incessante como alternativa de
crescimento para produtores que utilizam estes animais apenas para corte (Oliveira et al.
2016a). Ainda segundo os autores, afirmam que apenas pessoas alérgicas ao leite de vaca,
criangas e idosos, consomem habitualmente o leite de cabra, seja ele in natura e em po, ou
indicado por médicos e nutricionistas.

O leite de cabra é conhecido por seu valor nutritivo, facil digestibilidade e baixo
potencial alergénico em comparac¢ao com o leite bovino. Embora apresente um importante
papel na nutricAo humana, suas caracteristicas sensoriais, em especial o aroma, que é
diferente dos demais leites de origem animal, torna-se um dos fatores responsaveis pela
sua baixa aceitabilidade quando contraposto ao leite bovino (Clark; Garcia, 2017).

Uma alternativa de elevar o consumo do leite caprino é agregar valor, por meio da
elaboracao de produtos derivados, por exemplo, queijos, leites fermentados, iogurtes, entre
outros. Destes, os leites fermentados se destacam visto que apresentam uma maior
aceitabilidade, se comparado ao leite, e € um dos subprodutos mais produzidos e
consumidos no mundo (Akin; Ozcan, 2017).

Os leites fermentados sao produtos adicionados ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulacédo e diminuicdo do pH do leite por fermentacéo latica,
realizada por bactérias laticas como Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbruekii
subsp. Bulgaricus e Lactobacillus casei (Brasil, 2007). As industrias buscam inovar na
elaboracao de produtos que apresentem qualidade nutricional e sabores diferenciados, com
formulacbes mistas, mediante adicdo de polpas, geleias ou extratos hidrossollveis de
vegetais (Silva et al., 2020).

Os extratos vegetais hidrossolUveis sdo categorias de bebidas que possuem algum
apelo comercial nutricional, bem como altos teores de minerais e auséncia de gorduras
animais (Carvalho et al., 2011). O processo de obtencao destes extratos € relativamente
simples e de baixo custo, com necessidades de cozimento do gréo ou cereal, por exemplo,
dependendo da matéria-prima a ser utilizada (Lima et al., 2017).

Como exemplo de vegetais utilizados para a producéo de extrato hidrossoluvel, tem-
se 0 amendoim, que demonstra potencial ingrediente base, uma vez que se apresenta
como um alimento com boa aceitagdo, altamente energético, composto por 43,9 % de

lipideos, com quantidade relevante de proteinas, fibras dietéticas, vitaminas, antioxidantes,




DOI: 10.18605/2175-7275/cereus.v16n3p347-363 ANDRADE, L.A; SILVA, A.G.S; ALVES, R.N; SILVA, AS;

Revista Cereus CAVALCANTI, M.T; GONCALVES, M.C

2024 Vol. 16. N.3 Elaboracéo e caracterizacdo de leite caprino fermentado com
incluséo de extrato de amendoim

minerais (selénio, magnésio e manganés) e fitoquimicos como o resveratrol e alguns
polifendis (Oliveira et al., 2016a).

Atualmente existe um crescente interesse dos consumidores por alimentos mais
nutritivos, saborosos e saudaveis, além da necessidade de encontrar alternativas
tecnoldgicas que proporcionem o emprego do amendoim (Arachis hypogaea L) e do leite
caprino no desenvolvimento de produtos alimenticios (Goncgalves et al.,, 2019). Neste
contexto, objetivou-se elaborar um leite fermentado & base de leite caprino e extrato
hidrossolavel de amendoim adicionado do doce produzido com o residuo do extrato, e
avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas durante 30 dias de

armazenamento refrigerado.

2. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada no Laboratorio de Leite e Derivados, pertencente a Unidade
Académica de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Campina Grande,

Campus Pombal, Paraiba, Brasil.

Obtencao da matéria-prima

O amendoim (Arachis hypogaea L.) da variedade Havana utilizado foi adquirido no
comércio local da cidade de Pombal — PB. O leite caprino foi obtido na cidade de Gurjao —
PB.

Obtencao do extrato hidrossoltuvel de amendoim

O processo de extracdo seguiu-se a metodologia descrita por Silva Neto (2016) com
adaptacoes. Os graos de amendoim foram torrados por 10 minutos para a remocao da pele,
e foram novamente torrados por 16 minutos. Posteriormente, realizou-se a pesagem dos
grdos em uma balanca analitica, seguida de hidratacdo em agua filtrada a 90 °C por 15
minutos, na proporcado 1:6,5 (grédo:agua). Apos o branqueamento, iniciou-se o resfriamento
em agua gelada na proporcéo 1:2 (grao:agua), seguida de drenagem com auxilio de uma
peneira de ago inox, na qual foram novamente pesados para avaliar a razdo de ganho de
agua.

Posteriormente, os graos foram triturados em um liquidificador em alta rotacao por 30
segundos. ApOs a trituracédo, foi feito a filtragem com auxilio de uma peneira em ago inox

com malha de 60 mesh, abertura de 0,250 ym, obtendo-se o0 extrato hidrossoluvel do
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amendoim. Ao fim do processamento, o extrato hidrossoluvel foi envasado em garrafas de
polietileno tereftalato e armazenado sob refrigeracdo a aproximadamente 4 °C, para

posterior analises.

Elaboracdo de doce de residuo de amendoim

O residuo gerado no processo de obtencéo do extrato hidrossoluvel de amendoim foi
reaproveitado como ingrediente na producéo do doce. Para elaboracdo do doce utilizou-se
a metodologia descrita por Campos et al. (2021) com adaptac¢des. Foram realizados testes
iniciais para determinar a concentracdo desejada de xarope de acucar e residuo de
amendoim.

Utilizou-se 700g de acucar, 300 mL de agua mineral, 4,8g de &cido citrico e 200g de
residuo, mantendo a mistura a uma temperatura de 110°C até o alcance de uma
consisténcia de gel, seguido de resfriamento espontaneo sem agitacdo para evitar o
processo de cristalizacdo. O doce foi armazenado sob refrigeracdo (4° C) em potes

plasticos para posterior aplicacdo na bebida fermentada.

Elaboracdo do leite caprino fermentado com inclusdo de extrato hidrossoltuvel

de amendoim

O processo de elaboracéo do leite fermentado foi baseado na metodologia descrita
por Sousa et al. (2019). Foram elaboradas 3 formulagdes de leite fermentado: Formulag&o
1 (F1):100% de leite caprino e sem adi¢ao de extrato de amendoim; Formulacéo 2 (F2): 85
% de leite caprino e 15% de extrato de amendoim e Formulacéo 3 (F3): 70% de leite caprino
e 30 % de extrato de amendoim. Todas as formulacdes foram acrescidas com o doce do
residuo do amendoim.

O fluxograma simplificado do processamento do leite caprino fermentado com
inclusdo do extrato de amendoim esta apresentado na Figura 1.

Para a elaboracdo do leite fermentado, o leite caprino, o extrato hidrossoluvel e
sacarose a 8% foram pasteurizados a uma temperatura de 90 °C por um periodo de cinco
minutos. Em seguida a mistura foi resfriada sob agitacdo até atingir uma temperatura de 43
°C.

Posteriormente, foi adicionado 2% do fermento latico termofilico constituido por
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus e
incubado em estufa (Nova Etica, modelo MOD-404-2, Vargem Grande Paulista, SP, Brasil)
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a 45 °C por aproximadamente 5 horas para formacao do gel. O pH da solucao foi verificado
a cada 30 minutos, para acompanhar o comportamento do processo fermentativo e

estabelecer o pH final da fermentacéo de 4,8.

Pasteurizagao (Leite e extrato) + * Resfriamento (4 °C) 4 Inoculacdo com fermento latico
8% de sacarose 90 °C/5min (2%)

)

SR SOTIRER. M A EIMe Resfriamento sob agitagéo Incubagdo em estufa (42 °C) até
recipientes e armazenamento a atingir pH 4,8

4°C

Figura 1. Fluxograma de obtencéo do leite caprino fermentado com incluséo do extrato de

amendoim.
Fonte: Autoria propria, (2023).

Apos a formacao do gel, foi realizado a agitacdo da coalhada em resfriamento até a
temperatura de 12°C, seguida de armazenamento em embalagens fechadas juntamente

com o doce de residuo do amendoim, a uma temperatura de aproximadamente 4 °C.

Caracterizacao fisico-quimica do leite caprino

Para a determinacao fisico-quimica o leite caprino foi submetido as analises de
umidade (AOAC, 2006); pH pelo método potenciométrico (Potencibmetro Digimed DM20, 7
Digicron Analitica Ltd, Santo Amaro, SP, Brasil); gordura pelo método de Gerber (AOAC,
2006); acidez titulavel (AOAC, 2006); proteina total pelo método de Kjeldahl (AOAC, 2006).

Caracterizacdo fisico-guimica do extrato hidrossoltivel e residuo de amendoim

A composicdo do extrato hidrossolivel e residuo de amendoim (havana) foi definida
por: umidade (método 012/1V); cinzas (método 018/1V); acidez titulavel (método 320/1V); pH
(método 492/1V) de acordo com a metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). A proteina total foi analisada pelo método de Kjeldahl (AOAC, 2006).

Perfil fisico-quimico das formulacdes de leite caprino fermentado com inclusdo

de extrato de amendoim
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Para determinacédo da composicao fisico-quimica as formulacdes de leite fermentado
foram submetidas as anélises de pH (pHmetro LS 300-HH, Logen Scientific); acidez titulavel
(% acido latico), segundo procedimento oficial (AOAC, 2006); extrato seco total (AOAC,
2006); cinzas (AOAC,2006); gordura pelo método de Gerber (AOAC, 2006); proteina total
multiplicando-se o teor de NT pelo fator de converséo de 6,38 (AOAC, 2006); determinacao
de glicidios redutores em lactose 488/IV IAL. (2008); analise de cor através do sistema
CIELAB com a utilizacdo de um colorimetro (Konica Minolta, modelo CR 300, Tokyo) e
analise de sinérese seguindo a método descrito por Amaya-Llano et al. (2008). A analise
de pH, acidez titulavel e sinérese foram realizadas com o tempo de 1, 15 e 30 dias de

armazenamento refrigerado.

Avaliacdo microbioldégica das formulacdes de leite caprino fermentado com

inclusdo de extrato de amendoim

Para a determinacgéo da qualidade microbioldgica as formulacdes de leite fermentado
foram submetidas as andlises de Coliformes Totais (NMP/g); Coliformes Termotolerantes
(NMP/g); Salmonella spp e Bolores e Leveduras de acordo a metodologia descrita por Silva
et al. (2017). Todas analises foram realizadas com o tempo de 1, 15 e 30 dias de

armazenamento refrigerado.

Andalise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, em um
esquema fatorial (3x3). O efeito do tipo de formulacdo do leite fermentado (3 niveis de
variacao: F1, F2 e F3; do tempo de armazenamento refrigerado (3 niveis de variacdo: 1, 15
e 30 dias) bem como o efeito da interacdo destes fatores. Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), e as diferencas entre as médias foram avaliadas pelo Teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Os dados das andlises microbiol6gicas foram
expressos em valores medios. Todas as analises estatisticas foram realizadas utilizando o
programa estatistico SAS 2012 (Statistical Analysis System), verséo 9,0, e para construcao

dos gréficos o software OriginPro 8,5.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Determinacao fisico-quimica do leite caprino
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Os dados referentes a caracterizacao fisico-quimica do leite caprino estédo
apresentados na Tabela 1. Em relacéo ao parametro de umidade do leite caprino, observou-
se teor dentro do limite adequado pela legislagéo (Brasil, 2000). A umidade relativa diz
respeito a perda de massa, agua e substancias volateis da amostra total, além disso o
ambiente também possui influéncia nas caracteristicas do leite, facilitando o
desenvolvimento de reacBes quimicas indesejaveis, bem como o crescimento de

microrganismos indesejaveis (Garcia & Travassos, 2012).

Tabela 1. Variaveis fisico-quimicos do leite caprino.

Variaveis X+ DP*
Umidade (%) 88,85+ 0,13
Gordura (%) 4,00 £ 0.00

Acidez (%) 0,18 + 0.02
pH 6,46 = 0.04
Proteina total (%) 2,32+0.21

*X: Média aritmética; DP: Desvio padréo.

Para o resultado de Acidez, foi encontrado um percentual adequado diante da
legislagéo brasileira que preconiza valores entre 0,14 a 0,18% (Brasil, 2000). Contudo,
pode-se observar que o leite caprino produzido por pequenos produtores se apresentou
ligeiramente menos acido que os descritos por Lima et al. (2021). Esse resultado era
esperado, visto que o pH e a acidez sédo diretamente proporcionais.

O valor de pH encontrado no leite caprino apresentou um valor proximo da
neutralidade. Nao ha recomendacdes de pH em leites pela legislacdo brasileira, contudo
pode-se observar que os valores encontrados neste estudo foram ligeiramente inferiores
aos descritos por Souza et al., (2013) que encontraram um valor médio de 6,85 £0,05 para
pH em leite caprino.

Com relagéo ao teor proteico do leite caprino, verificou-se um valor médio inferior ao
preconizado pela legislacdo brasileira que estabelece limite minimo de 2,8% (BRASIL,
2000). Essa diminuicdo pode estar relacionada com a idade do animal, genética ou manejo
inadequado de alimentacdo (Cruz et al.,, 2016). Além disso, esses resultados foram
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ligeiramente inferiores aos destacados por Ramos Neto et al. (2021) que encontraram um

teor proteico de 2,75% para leite caprino.

3.2 Determinacéo fisico-quimica do extrato hidrossolluvel e residuo de amendoim

O percentual de umidade encontrado foi elevado nesta pesquisa, resultante de sua
base de extrato hidrossoltuvel produzido na propor¢éao 1:6,5(amendoim: agua) (Tabela 2).
Assim como verificado por Oliveira (2014), ao elaborar e caracterizar extrato aquoso de
amendoim, os pesquisadores obtiveram teor de umidade médio de 91,5%. O extrato
produzido obteve-se um valor de 0,66% de cinzas. Este resultado foi superior ao encontrado
por Pretti & Carvalho (2012), onde, em seu estudo, com a mesma formulacéo de extrato

sem pele, o valor para cinzas foi de 0,2%.

Tabela 2. Variaveis fisico-quimicas do extrato hidrossoltvel de amendoim.

Variaveis X+ DP*
Umidade (%) 90,76 + 0,02
Cinzas (%) 0,66 + 0,00
Acidez (%) 0,34 + 0,00
pH 6,29 £ 0.29
Proteina total (%) 3,04 £ 0,04
Soélidos Soluveis 5,10 + 0,00

*X: Média aritmética; DP: Desvio padréo.

Para a variavel de acidez, observou-se baixo percentual, sendo estas caracteristicas
desfavoraveis no armazenamento, por facilitar o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes. A determinacao de acidez pode fornecer uma resposta valiosa na apreciagao
do estado de conservagao de um produto alimenticio (Oliveira et al., 2021).

Com relacédo ao pH, verificou-se um valor elevado, sendo necessario uma maior
atencdo na conservacao e armazenamento do extrato de amendoim. Geralmente valores
superiores a 4,5 influenciam no palato e aceleram o processo de deterioragdo, decorrente
da ndo resisténcia contra microrganismos patogénicos e deteriorantes, prejudicando a
conservacao do produto final (Garcia Motta et al., 2017).

O teor proteico encontrado na amostra de extrato de amendoim foi 3,04%. Este
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resultado é inferior ao encontrado por Oliveira et al. (2021) para extrato aquoso de
amendoim (4,05%) e, aos determinados por Vieira et al. (2020) para extrato hidrossoluvel
de améndoa (3,1%). Considerando que o teor de soélidos sollveis totais (SST) de um
alimento esta relacionado a concentracdo de acucares, verificou-se que 0 extrato de
amendoim apresentou percentual superior a 5%, indicando o teor de sacarose minimo para
extratos vegetais.

Na Tabela 3, estdo demonstrados os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas
do doce de residuo de amendoim. Para o doce de residuo de amendoim, ainda nédo existe
legislacdo especifica, e ndo foram encontrados estudos semelhantes na literatura para
comparacao de valores. Observou-se, no entanto o alto teor de umidade, indicando que o
produto € mais susceptivel a deterioracdo, ou menor vida util, devido a alta atividade de
agua. Geralmente, a baixa umidade diminui a atividade de agua, que reduz a velocidade

de crescimento e o tamanho da populacao final dos microrganismos (Costa et al., 2021).

Tabela 3. Variaveis fisico-quimicas de doce de residuo de amendoim.

Variaveis X+ DP*
Umidade (%) 51,65+ 0,05
Acidez (%) 0,17 £ 0,00
pH 7,01 +0.01
Proteina total (%) 1,50 + 0,15
Sélidos Soluveis 5,00 + 0,00

*X: Média aritmética; DP: Desvio padrao.

Em relac&o ao teor de acidez do doce verificou-se um valor médio baixo. A acidez é
um parametro utilizado como indicador do estado de conservacdao, visto que reacdes de
oxidacao e deterioragdo por bactérias acidéfilas podem elevar a acidez do produto (Zahran;
Zakaria, 2019).

O pH do doce de amendoim classificou-se na escala de neutralidade. A avaliacao do
pH do alimento é essencial para conhecer se 0 mesmo € acido ou nao, e qual tipo de acido
gue o influencia (Costa et. al., 2020). Com relagao ao teor proteico do doce, constatou-se
um baixo percentual, provavelmente esse resultado pode estar relacionado com o processo
de obtencédo, indicando que houve uma menor retencdo de proteina no residuo de

amendoim, quando comparado com o extrato hidrossoluvel (Tabela 2).
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Verificou-se uma média de (5,00+0,00) para os sélidos totais (°Brix) do doce com
residuo de amendoim. O indice de refracdo é uma propriedade fisica importante de sélidos,
liguidos e gases. A medida de indice de refracdo pode ser usada para determinar a
concentracdo de uma solucéo, pois o indice de refracdo dela varia com a concentracao
(Bedim; Fiori, 2014).

3.3 Perfil fisico-quimico das formulagdes de leite caprino fermentado com incluséo
de extrato de amendoim

Os resultados de caracterizacao fisico-quimica de leite caprino fermentado com
inclusdo de extrato de amendoim, encontram-se descritos na Tabela 4. No Brasil, ainda ndo
existe legislagédo que especifica parametros fisico-quimicos para leites fermentados a base
de leite caprino com incluséo de extrato de amendoim. A inclusédo do extrato de amendoim
influenciou significativamente no teor proteico das formulacdes de leite fermentado, sendo
a F3 com maior percentual proteico registrado. Cassarotti et al. (2020) avaliando a
composi¢ao centesimal de leite caprino fermentado com inclusédo de maracuja, encontrou

valor proteico inferior de (2,87%).

Tabela 4. Variaveis fisico-quimicas das formulacdes de leite caprino fermentado com

inclusdo de extrato de amendoim

Formulac6es

Parametros

F1 F2 F3
Proteina (%) 3,00 + 0,31°¢ 3,32+ 0,02° 3,37+ 0,162
Lactose (%) 4,51 + 0,022 4,31 + 0,09° 4,24 + 0,04¢
Lipidios (%) 3,17 +0,29¢ 3,67 +0,06° 4,03 +0,062
Extrato Seco Total
36,58 +£ 0,20 36,56 + 0,13 36,68 + 0,05
(%)

L* 55,40 £ 0,212 53,30 £ 0,35 51,40 £ 0,57¢
a* +1,70 +0,422 +0,30 + 0,28 +0,07 + 0,07¢
b* +20,0 + 0,572 +18,0 + 0,07° +16,6 + 0,64°

F1: 100% de leite caprino e sem adi¢céo de extrato de amendoim; F2: 85 % de leite caprino e 15% de extrato
de amendoim e F3: 70% de leite caprino e 30 % de extrato de amendoim. Médias seguidas de letras iguais

na mesma linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p>0,05).

Em relacdo ao teor de lactose, verificou que a F1 apresentou maior percentual,

comportamento este esperado, visto que a formulacao foi desenvolvida sem adicao de
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extrato de amendoim. Enquanto a F3 demonstrou menor teor de lactose, sendo uma opcao
de alimento para o publico intolerante a lactose, apesar que os lacteos fermentados néao
promovem efeitos colaterais, em virtude da lactose no leite ser convertida em glicose e
galactose e parcialmente fermentada em &cido latico por bactérias (Al-Abdulkarim et al.,
2013).

Com relacédo ao extrato seco total das formulagcdes, observou-se uma variacao de
36,56 a 36,68%. Esse resultado foi superior ao obtido por Corréa et al. (2016), que
encontrou valor médio de 18% de EST para leite fermentado. O conteudo de lipidios foi
maior (p<0,05) em F3 (4,03%). Quanto maior a substituicdo de leite por extrato
hidrossoluvel de amendoim, maior o teor lipidios. Segundo Punia e Dhull (2019), os
alimentos saudaveis possuem alta qualidade nutricional e deve apresentar baixo teor de
gordura, garantindo o controle do peso corporal, reducdo da ingestdo de energia e
diminuicdo do risco de doengas cardiovasculares.

Os testes instrumentais de cor indicaram que todos os parametros analisados
diferiram significativamente para as formulacfes de leite caprino fermentado com inclusao
de amendoim (P<0,05). Os parametros L *, a * e b * diminuiram consideravelmente para a
F3, indicando que a bebida ficou mais escura e com uma menor intensidade de cor amarela.
Costa et al. (2017) relataram o escurecimento de uma bebida lactea fermentada com
inclusdo de extrato misto de subprodutos de soja e arroz durante o armazenamento

refrigerado.

3.4 Mudancas ocorridas durante o armazenamento refrigerado das formulagfes de
leite caprino fermentado com incluséo de extrato de amendoim

O acompanhamento da acidez e pH durante o armazenamento do alimento, é
considerado um fator determinante nas caracteristicas sensoriais € no seu estado de
conservacao (Oliveira et al., 2016b). Avaliando as variaveis acidez e pH dos leites
fermentados ao longo dos 30 dias de armazenamento refrigerado, observa-se um aumento
da acidez, sendo acompanhado por uma diminuigdo correspondente de pH (Figura 2)

independente da concentracdo extrato de amendoim adicionado.
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Figura 2. Influéncia do tempo de armazenamento refrigerado sobre a acidez e pH dos leites
fermentados com inclusdo de amendoim.

Geralmente, o aumento da acidez é resultado do consumo da lactose residual
presente nos produtos fermentados, que favorece o desenvolvimento de bactérias laticas,
enquanto a reducdo do pH demonstra o0 mecanismo de poés-acidificacdo caracteristico de
culturas laticas (Souza et al., 2022).

Na Tabela 5 estao descritos os valores médios referente a sinérese das formulacdes
de leite caprino fermentado com inclusdo de extrato hidrossolivel durante 30 dias de

armazenamento refrigerado.

Tabela 5. Influéncia do tempo de armazenamento refrigerado sobre a sinérese

dos leites fermentados com inclusdo de amendoim.

Sinérese (%)

Tempo de armazenamento (Dias)

Formulacéo 1 15 30
F1 41,34 + 0,013¢ 43,74 + 0,058 46,42 £ 0,094
F2 41,01 + 0,08vC 43,79 + 0,0228 46,53 £ 0,0024
F3 39,68 + 0,05¢C 43,31 + 0,028 45,67 £ 0,010~

Letras minUsculas refere-se a concentracao de leite caprino e extrato de amendoim, comparacao

na coluna; Letras mailsculas refere-se ao tempo de armazenamento, comparacao na linha.
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Médias seguidas de letras iguais ha mesma linha ou coluna ndo diferem estatisticamente pelo
teste de Tukey (p>0,05).

Verificou-se que as todas as formulac¢des diferiram significativamente com o tempo
de armazenamento refrigerado, sendo o tempo de 30 dias com maior percentual de
sinérese para as trés formulacdes, sugerindo uma reducdo na consisténcia no gel formado
durante o acondicionamento ao longo do tempo. Avaliando a inclusdo do extrato amendoim
nas formulagbes de leite caprino fermentado, observou-se que a F3 com maior
concentracdo de extrato, demonstrou um menor teor de sinérese, quando comparado com
as demais formulacdes. Gomes et al. (2013) desenvolveram uma bebida caprina
fermentada adicionada de geleia de goiaba, e os resultados indicaram que a pectina
presente na geleia tenha resultado numa consisténcia mais forte, e consequentemente

diminuic&o da sinérese.

3.5 Avaliacdo microbiolégica das formulacdes de leite caprino fermentado com
inclusdo de extrato de amendoim

Os resultados referentes a qualidade microbiol6gica das formulacdes de leite caprino
fermentado com inclusdo de extrato hidrossoluvel de amendoim estdo apresentados na
Tabela 6. Apos 30 dias de armazenamento sob refrigeracao, as trés formulacées (F1, F2 e
F3) demonstraram valores médios para coliformes totais < 3,0 (NMP/g), para coliformes
termo tolerantes os valores médios encontrados foram < 3,0 (NMP/g), para Bolores e
leveduras <1x10! UFC/g, e para a pesquisa de Salmonella sp verificou-se auséncia em 25

g.

Tabela 6. Qualidade microbiologica das formulagBes de leite caprino fermentado com

inclusdo de extrato de amendoim.

Tempo de armazenamento (Dias)

Anélises microbiolégicas

1 15 30

F1 <3,0 <3,0 <3,0

Coliformes totais (NMP/Q) F2 <30 <3,0 <3,0

F3 <3,0 <3,0 <3,0
) F1 Ausente Ausente Ausente

Coliformes termotolerantes
F2 Ausente Ausente Ausente
(NMP/qg)

F3 Ausente Ausente Ausente

Bolores e leveduras (UFC/q) F1 <1x10? <1x10? <1x10?!
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F2 <1x10?! <1x10t <1x10?
F3 <1x10?! <1x10t <1x10?
F1 Ausente Ausente Ausente
Salmonella sp/25g F2 Ausente Ausente Ausente
F3 Ausente Ausente Ausente

F1: 100% de leite caprino e sem adig&o de extrato de amendoim; F2: 85 % de leite caprino e 15% de extrato

de amendoim e F3: 70% de leite caprino e 30 % de extrato de amendoim.

De acordo com a legislacdo brasileira (Brasil, 2019) que estabelece padrbes
microbiologicos para produtos lacteos fermentados, como o leite fermentado produzido
nesta pesquisa, verificou-se que todas as formulacfes de leites analisados estavam aptas

ao consumo, nao promovendo riscos a saude humana.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As formulacdes de leites fermentados com inclusdo de extrato de amendoim, tiveram
as variaveis acidez, pH e sinérese afetadas significativamente pelo tempo de
armazenamento refrigerado. A concentracdo de extrato de amendoim aumentou o teor
proteico e lipidios, entretanto diminuiu o percentual de lactose nas formulacdes. A producao
do leite caprino fermentado com adicéo de extrato vegetal mostrou-se viavel, por apresentar
boa qualidade microbioldgica satisfatdria ao longo do armazenamento refrigerado. Além
disso, a elaboracédo deste produto é considerada como uma alternativa de diversificagdo na

producédo de derivados lacteos caprinos.
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