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A utilizacao de soro de queijo na elaboracao de bebidas lacteas pasteu-
rizada tem atraido as empresas por ser um processo simples de
fabricacao no qual ha a vantagem da elaboracao de um produto nutriti-
vo aliado ao aproveitamento racional deste produto secundario. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho de uma
cepa Lactobacillus rhamnosus LR32 na elaboracao de uma bebida
lactea fermentada com caracteristicas probioticas. A fermentacao da
base lactea foi realizada utilizando-se como cultura iniciadora o
Streptococcus thermophilusTA-40 em co-cultura com L. rhamnosus LR
-32. A base lactea foi preparada com 40% de leite caprino, 33% de soro
lacteo caprino e 7% de acucar. A base lactea adicionadas das culturas
foi colocada em estufa a 37 °C para fermentacao, sendo medido pH a
cada hora, a partir da segunda hora de fermentacao, até atingir pH 5,0.
Em seguida a as base lactea foi mantida sob refrigeracao de 6+2 °C por
cerca de 18 horas e em e adicionada de suco de uva integral, em
proporcao correspondente a 20% da bebida. Foram preparados trés
lotes da bebida as mesmas foram avaliadas quanto a contagem de
células viaveis no primeiro dia e aos 14 e 21 dias de armazenamento
através de plaqueamento em profundidade em meio MRS acidificado
paras L. rhaminosus, seguido de incubacao em anaerobiose a 37 °C
por 48 horas apresentando populacao média de 1,8 x 108 UFC/mL no
dia 1° dia e 4,9 x 108 UFC/mL no 21° dia. Ja para S. thermophilus foi
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realizado plagueamento em profundidade em M17 suplementado com
lactose seguido de incubacao em aerobiose por 48 horas apresentando
populacao média entre 9,1 x 108 UFC/mL no primeiro dia e 9,2 x 108
UFC/mL no 21°dia. A bebida lactea caprina fermentada manteve a
viabilidade das bactérias probiodticas durante o periodo estudado,
mostrando potencial como alimento lacteo funcional.

Palavras-chave: Soro lacteo, leite de cabra, probidtico, alimentos
funcionais.

Suporte financeiro: EMBRAPA.

21



