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O uso do soro de leite de cabra para producado de elaboracdo de bebidas
lacteas se tornou uma medida eficaz economicamente para produtores de
queijos e outros produtos lacteos. A saborizagdo destas bebidas se torna
essencial para sua venda comercial, devido a pouca aceitacao de produtos de
origem caprina. O uso de frutos, como o umbu (Spondias tuberosa) nativo das
regides semiaridas do Nordeste brasileiro, com sabor, aroma e valor nutritivo,
se apresenta como alternativa para a saborizacdo destas. Diante disto,
objetivou-se avaliar a composicdo bromatologica de bebida lactea elaborada
com soro € leite de cabra na relagdo 50:50. As bebidas foram preparadas no
laboratério de processamento de leite da Universidade Federal do Vale do Sao



Francisco. Utilizou-se polpa de umbu para saborizacdo e o amido de milho
como estabilizante, na concentragdo de 1%, nas seguintes formulagdes: F1=
50% de soro e 50% de leite sem estabilizante; F2 = 50% de soro e 50% de leite
com estabilizante. As amostras foram armazenadas sob congelamento, para
posteriores analises. No momento de analise as mesmas foram descongeladas
e determinados os teores de umidade, extrato seco total (EST), cinzas e
proteina bruta (PB), segundo a Associagdo de Quimicos Analiticos Oficiais
(AOAC), densidade com uso de termolactodensimetro e gordura com a
utilizacdo do butirdbmetro Gerber. Para a umidade, os valores encontrados
foram: 86,60% para F1, e 86,90% para F2, respectivamente. Para o EST, as
formulagbes apresentaram 0,5863% (F1), 0,6707% (F2), as cinzas
apresentaram valores de 0,66% para F1, e 0,64% para F2. A proteina bruta
apresentada em g/100g foi de 0,09, 0,13 para F1, F2, respectivamente. Os
lipidios apresentaram os valores em g/100g de 1,47 (F1), 1,73 (F2). As bebidas
formuladas ndo atenderam integralmente aos padroes legais de proteina e
gordura, pois de acordo com a portaria SDA/MAPA N°1174, de 3 de setembro
de 2024 “Bebida lactea com adi¢ao, que apresente caracteristicas sensoriais
iguais ou semelhantes a bebida lactea sem adigao, deve ter no minimo 1,7 g
(um grama e sete décimos)/100 g (cem gramas) de proteina de origem lactea e
2 g (dois gramas) /100 g (cem gramas) de matéria gorda de origem lactea.”,
evidenciando a necessidade de ajustes na formulacido para adequacido a
legislacéo vigente.
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