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O desenvolvimento de bebidas lacteas com adigcao de soro de leite caprino &
uma valiosa

alternativa na diversificagdo do portfélio de laticinios, ao aproveitar o soro
originario da
producao do queijo, tem-se o incremento de ganhos econdémicos, tecnoldgicos

e

ambientais a industria de produtos lacteos. Contudo, formulagdes sem a
presencga



flavorizante apresentam baixa aceitacdo sensorial. Nesta linha, o
aproveitamento de frutas

regionais como o umbu promove ndo apenas o0 acolhimento da cultura
alimentar local

como também a valorizagdo das fontes comerciais alternativas da agricultura
familiar.

Diante disto, objetivou-se avaliar a composigdo bromatologica de bebida lactea

saborizada com polpa de umbu. Utilizaram-se duas formulagdes, F1 e F2, a
base de 60%

de leite de cabra integral e 40% de soro de leite de cabra com adigdo de polpa
de umbu e

1% de estabilizante (amido de milho), sendo F1 sem estabilizante e F2 com
estabilizante.

As amostras foram armazenadas sob congelamento por 7 dias e
posteriormente

descongeladas em banho-maria e analisadas no laboratério de quimica da
UNIVASF, no

Campus centro. Foram determinados os parametros bromatoldgicos de:
umidade, extrato

seco total (EST), cinzas, proteina bruta (PB), pH e Acidez total segundo a
Associagao de

Quimicos Analiticos Oficiais (AOAC, 2000), densidade com uso de

termolactodensimetro e gordura com a utilizagao de butirdmetro de Gerber. Os
valores

encontrados para F1 e F2 apresentaram, respectivamente, umidade de 78,73%
e 78,87%;

EST de 21,27% e 21,13%, e teores de cinzas de 0,76% e 0,75%. A proteina
bruta expressa-se em g/100g, com 2,20 para F1 e 2,30 para F2. Os lipideos
apresentaram

concentracdes de 2,03 e 1,83 g/100g. O pH observado foi de 5,67 e 5,56 e a
acidez total



de 32,67 e 34,33 °D para F1 e F2, respectivamente. A densidade aferida foi
>40% para

ambas as formulagdes. Embora atendam aos padrdes legais de proteina, as
bebidas

formuladas nao satisfazem, de maneira integral, os padrdes legais de gordura

evidenciando a necessidade de ajustes na formulagdo para assegurar a
conformidade a

legislac&o vigente.

Palavras-chave: composicao; aproveitamento; valorizacao; qualidade
nutricional; frutas.



