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Il Resumo

A técnica de complexagcao das proteinas com polissacarideos em pH
acido é muito interessante do ponto de vista ambiental, pois ndo gera residuo e
permite a obtencao de um subproduto com caracteristicas funcionais e nutricionais
diferenciadas. Adicionalmente, o emprego de culturas probiodticas em iogurtes
€ uma nova tendéncia do mercado de laticinios. Neste trabalho, as proteinas
do soro foram recuperadas por coacervagdo complexa com o polissacarideo
carboximetilcelulose (CMC) com o objetivo de avaliar a aplicacdo desse produto
em iogurte probidtico. O iogurte foi preparado a partir de leite desnatado
pasteurizado, inoculado com 2% cultura probidtica e 1% de culturas laticas,
fermentado a 45 °C e homogeneizado sob presséo de 70 Kgf.cm2. Utilizando-se
Metodologia de Superficie de Resposta, foram testadas concentracoes de adicéo
de coacervado (entre 0,1 e 1,46%) e de goma guar (entre 0 € 0,68%) e avaliada a
viscosidade do produto, a sinérese e a viabilidade da cultura probidtica durante
0 armazenamento do produto. Realizou-se teste de aceitabilidade, utilizando-se
escala hedoénica de 9 pontos. Concentracoes de coacervado ao redor de 0,78%
e de goma guar 0,68% resultaram em um iogurte estavel, viscoso (243,0 cP) e
com elevada viabilidade da cultura probidtica (8,17 log UFC.mL" apés 30 dias
de armazenamento). Da anélise sensorial, o atributo aparéncia recebeu a maior
pontuacdo. Os experimentos realizados mostraram que a aplicacdo de coacervado
proteico em iogurte probidtico é viavel.

Palavras-chave: Bebida fermentada; Probiético; Coacervacéo;
Proteinas do soro do leite; Bifidobacterium; Carboximetilcelulose.

B Summary

The technique of complexing polysaccharides with proteins at an acid
pH is of interest from the environmental point of view, because it generates no
residues and allows one to obtain a product with good functional and nutritional
characteristics. Moreover, the use of probiotic cultures in yoghurt is a new trend
in the dairy industry. In the present study the whey proteins were recovered by
complex coacervation with carboxymethylcellulose (CMC) to evaluate the use
of this product in probiotic yoghurt. The yoghurt was prepared with skimmed
pasteurized milk inoculated with 2% of probiotic culture and 1% of lactic acid
cultures, fermented at 45 °C and homogenized at 70 Kgf.cm. Response Surface
Methodology was used to evaluate the influence of concentrations between 0.1 and
1.46% of the coacervate and between zero and 0.68% of guar gum on the viscosity
and syneresis of the yoghurt, and on the viability of the probiotic culture during
storage. An acceptability test was also applied using a 9-point hedonic scale.
Concentrations of 0.78 and 0.68% of the coacervate and guar gum, respectively,
resulted in a stable, viscous yoghurt (243.0 cP) with high viability of the probiotic
culture (8.17 log CFU.mL" after 30 days of storage). The attribute of appearance
received the highest scores in the sensory analysis. It was concluded that the
addition of whey protein coacervated with polysaccharides to probiotic yoghurt
is feasible.

Key words: Fermented milk; Probiotic; Coacervation; Whey protein;
Bifidobacterium,; Carboxymethylcellulose.
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Il 1 Introducao

Historicamente o soro de leite sempre foi
considerado um produto residual de baixo valor
econdémico. Seu grande volume de obtencao representa
um dos maiores problemas para a industria de laticinios.
Em toda a extenséo territorial brasileira, a maioria dos
pequenos e médios produtores de queijo ndo consegue
dar um destino nobre ao soro de leite, havendo uma
enorme deficiéncia de tecnologias que viabilizem o
aproveitamento de suas proteinas. Por conter elevada
quantidade de nutrientes, é considerado um material
altamente poluente, com a demanda biolégica de
oxigénio (DBO) de 30.000 a 50.000 mL" (BORGES et al.,
2001). Com a tendéncia de obter processos limpos e
ambientalmente corretos na produgéo de alimentos, tem
sido crescente a preocupacéo de encontrar aplicacées
econdmicas para o soro obtido da producé&o de queijo
(CAPITANI et al., 2005).

As proteinas do soro do leite podem ser utilizadas
como ingredientes em vérias aplicacoes, como alimentos
de baixo conteudo calérico, substituto de gordura, ou ainda
como proteinas hidrolisadas funcionais e incorporadas
como substratos prebidticos, para manutencéo da
viabilidade dos probidticos (PACHECO et al.,2005,
2008).

Varias tecnologias tém sido utilizadas para
recuperar as proteinas do soro de leite para utilizagédo
como ingrediente funcional em alimentos formulados.
Processos tecnoldgicos tém sido desenvolvidos para
viabilizar sua comercializac&o, tais como técnicas de
osmose reversa, ultrafiltracao, eletrodialise, troca de
fons e microfiltracao ou a combinacdo de algumas
delas. A maioria destas técnicas permite a separagao
e a concentracdo de proteinas, sem que ocorra a
desnaturacao, e tem como objetivo produzir produtos
proteicos com atributos especificos na sua composicao
e funcionalidade para aplicacdo em nutricdo humana.
Porém, os custos com tecnologias para concentrar as
proteinas do soro do leite, especialmente por ultrafiltracéo,
sao elevados (NEVES, 2001; PACHECO et al., 2008).

A interac&o entre proteina-polissacarideo é uma
técnica interessante tanto do ponto de vista funcional,
como também da recuperacao de proteinas em residuos
industriais (DALEV e SIMEONOVA, 1995; BRYANT e
McCLEMENTS, 2000; MANN e MALIK, 1996). A técnica de
coacervacao complexa de proteinas com polissacarideos
em pH é&cido tem sido empregada para formacédo de
coacervados de elevado peso molecular, facilitando a
separacao das proteinas dos demais componentes do
soro (CAPITANI et al., 2005).

No presente trabalho optou-se pelo polissacarideo
carboximetilcelulose de sédio (CMC), um polimero
aniénico e linear, derivado da celulose, solivel em agua,
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versatil no controle das propriedades reoldgicas e de
sistemas aquosos. Em seu maior grau de pureza é usado
extensivamente nos ramos alimenticios, farmacéuticos e
industrias de cosméticos.

Os leites fermentados sdo excelentes “veiculos”
para culturas probiéticas porque o leite constitui um
ambiente que favorece a sobrevivéncia destas culturas.
O enriguecimento de um produto com proteinas do soro
de leite pode melhorar o crescimento e a viabilidade
das culturas probidticas, através de fatores promotores
de crescimento, como peptideos contendo cisteina
(IBRAHIM e BEZKOROVAINY, 1994) e sua capacidade
tamponante (KAILASAPATHY e SUPRIADI, 1996).

As culturas mais empregadas como probidticas
pertencem aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium.
Neste trabalho, foi empregada a cultura B. animalis
subsp. lactis pelo fato de ser a cultura mais utilizada
industrialmente como probidtico em iogurtes, leites
fermentados, queijos, suplementos dietéticos, férmulas
infantis, entre outros (MOLLER e DE VERSE, 2004;
TRINDADE et al., 2003).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver iogurte
probiodtico utilizando como ingrediente funcional as
proteinas do soro de leite (CPS) recuperadas pela técnica
de coacervagao complexa com carboximetilcelulose
(CMC).

I 2 Material e métodos

2.1 Obtencao do coacervado
proteico de soro de leite

As proteinas de soro foram utilizadas na proporgao
de 1,0% (p/v). Optou-se por reconstituir o soro a partir
de um concentrado proteico desidratado para garantir a
reprodutibilidade dos ensaios analiticos. O polissacarideo
utilizado foi a carboximetilcelulose (CMC INDUSKOL
FG-3000), com Grau de Substituicdo (DS) de 0,65-0,85
e grau de pureza de 99,88%.

As concentracGes e propor¢cdes do polimero
CMC.: proteinas do soro de leite utilizadas (0,3:1,0),
bem como o pH de melhor precipitacdo de proteinas
(pH 3,5) foram selecionados baseando-se em resultados
da literatura (CAPITANI, 2004). Para obtencao de
coacervado comestivel, o processo foi alterado para
atender as especificagdes da ANVISA - Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1988), referentes as
solugdes acidas e basicas, utilizadas para ajuste de pH,
conforme descrito no fluxograma da Figura 1.

2.2 Preparo de iogurte

O iogurte foi preparado a partir de leite em po
comercial desnatado (10%), pasteurizado (85 °C/30 min),
adicionado de 10% (p/v) de agucar, inoculado com 2%
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Proteinas sorolacteas,
pH 3,5 (ajustado com
acido citrico 10%)

CMC 0,3%, pH 3,5
(ajuste com &cido
citrico 10%)

Soro: CMC 1:1

Sobrenadante

Precipitado total PT/CMC

Ressuspensao do
coagulo em bicarbonato
de sédio (pH 6,0)

Liofilizagéo

Coacervado proteico de
soro de leite com CMC

Figura 1. Fluxograma de obtencé&o de coarcervado proteico de
soro de leite com carboximetilcelulose (CMC).

cultura probidtica (mL) e 1% de culturas laticas (mL),
fermentado a 45 °C por aproximadamente 4 h até atingir
o pH de 4,6. Neste momento, foi adicionado o corante
e homogeneizado sob pressdo de 70 Kgf.cm=. As
culturas utilizadas foram: Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus (LB 340), Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus (TA 40), ambas cedidas pela empresa
Danisco; e a cultura probiética Bifidobacterium animalis
supsp. lactis (cedida pela Chr-Hansen). Para cada 100 mL
de produto, foram utilizados 50 pL de corante carmim de
cochonilha (cedido pelo fabricante Corantec) e 140 pL de
aroma de morango (fornecido pela empresa Symrise). Os
teores de coacervado e goma guar variaram de acordo
com o planejamento proposto a seguir.

Elaborou-se um planejamento experimental de
superficie de resposta completo (22), em 2 niveis (-1, +1),
mais 0s pontos axiais (—a., +a.), para verificar os efeitos das
variaveis independentes nas seguintes caracteristicas:
viscosidade, viabilidade da cultura probidtica e sinérese
(BARROS NETO et al., 1995).

As Tabelas 1 e 2 apresentam as codificagbes X, e
X,, bem como as concentragdes [C] e [G], das variaveis:
concentracdo percentual de coacervado proteico e de
goma guar, respectivamente, em cada um dos 11 ensaios
realizados.

2.3 Composicéao centesimal do coacervado proteico

A composicao centesimal do coacervado proteico
foi realizada da seguinte forma: determinacoes de
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Tabela 1. Niveis e variaveis: concentracdo de coacervado
proteico (%p/v) e concentracdo de goma guar (%p/v), utilizando
planejamento fatorial completo.
Variaveis Niveis
independentes -0 -1 0 +1 +0U

Concentracao de 0,1 0,3 0,78 126 1,46
coacervado proteico

Concentracéo de 0 0,1 0,34 0,58 0,68
goma guar

o =+(20) V= £ 1,41

Tabela 2. Matriz do planejamento fatorial completo, com as
variac@es codificadas e reais, em funcdo da concentracéo das
variaveis coacervado proteico ([C]) e concentracdo de goma

guar ([G]).
Ensaio Codificacao das Concentracao das
variaveis variaveis (% p/v)
1 -1 -1 0,3 0,1
2 +1 -1 1,26 0,1
8 -1 +1 0,3 0,58
4 +1 +1 1,26 0,58
5 (PC) 0 0 0,78 0,34
6 (PC) 0 0 0,78 0,34
7 (PC) 0 0 0,78 0,34
8 -1,41 0 0,1 0,34
9 0 +1,41 0,78 0,68
10 +1,41 0 1,46 0,34
11 0 -1,41 0,78 0

umidade, minerais e proteina (fator de correcdo = 6,38)
foram realizadas segundo a AOAC (HORWITZ, 2000);
cinzas e minerais através do equipamento ICP, segundo
método de Zenebon e Pasquet (2005); lipidios pelo
Método Rose-Gottlieb segundo a AOAC (HORWITZ, 2000)
e proteinas segundo método Micro-Kjeldahl (HORWITZ,
2000).

2.4 Viabilidade da cultura probidtica

Aviabilidade da cultura B. animalis foi determinada
empregando-se meio seletivo MRS Agar, modificado
por Grosso e Favaro-Trindade (2004). Para avaliacao
da seletividade do referido meio de cultura, foi testado
o crescimento das culturas tipicas de Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus, isoladamente.

2.5 Analise de viscosidade

A anélise de viscosidade aparente foi feita em
triplicata em viscosimetro Brookfield modelo LVF, nas
condicbes: temperatura de 10 °C e rotagdes de 6, 12,
30 e 60 rpm.
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2.6 Susceptibilidade a sinérese

Aliquotas de 10 mL de amostra foram estocadas
em tubos de ensaio de fundo coénico (tipo Falcon:
13x 1,7 cm) estéreis, a 6 °C durante o periodo de validade
dos produtos (30 dias). A sinérese foi medida a cada
7 dias, em cm de dessoragem na superficie do produto
(ANTUNES et al., 2005).

2.7 Andlises higiénico-sanitarias

Previamente a analise sensorial, as amostras
foram analisadas quanto a contagem de coliformes
totais (incubados a 30 °C) e coliformes termotolerantes
(incubados a 45 °C), e bolores e leveduras, utilizando-se
metodologias padrao (APHA, 2001). Os resultados foram
comparados com as exigéncias estabelecidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2000).

2.8 Analise sensorial

O projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisas com Seres Humanos da PUCC-
Campinas, tendo os participantes assinado Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido para participacéo dos
testes sensoriais (n. 992/07).

Foi conduzido o Teste de Aceitabilidade em
cabines individuais. Os provadores (n = 34) avaliaram o
quanto gostaram ou desgostaram do produto, utilizando
uma escala hedbnica de nove pontos (9 correspondendo
a gostei muitissimo e 1 a desgostei muitissimo), de acordo
com Chaves e Sproesser (2005). Os atributos avaliados
foram: aparéncia, sabor, consisténcia e impressao
global, ap6s 3 dias de armazenamento do iogurte sob
refrigeracao.

2.9 Analise estatistica

Os resultados foram analisados utilizando o
Programa STATISTICA 6.0°, Statsoft (STATOFT, 1995),
considerando p < 0,05 como probabilidade minima
aceitavel para diferenca entre as médias.

I 3 Resultados e discussao

3.1 Obtencao do coacervado proteico

Para a obtencéo do coacervado, o ajuste de pH foi
feito com acido citrico, pois a Legislacao Brasileira nao
apresenta nenhuma restricdo quanto ao seu uso. O pH
de melhor precipitacéo foi definido através da andlise de
proteinas, realizada no sobrenadante de cada amostra
em pH 3,0, 3,5 e 4,0. O maior rendimento de precipitagéo
das proteinas do soro foi de 99,63%, em pH 3,5. O ajuste
para pH 6,0 no final do processo evitou que o coacervado
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provocasse a formacado de grumos e consequente divisdo
de fases, indesejavel para o produto final.

3.2 Seletividade de meio da cultura
para contagem de B. animalis

Foram conduzidos testes para verificar a seletividade
para meio de cultura para crescimento unicamente da
cultura probiética (Bifidobacterium animalis supsp. lactis).
As culturas acido-laticas Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
também apresentaram crescimento no meio proposto pela
literatura (GROSSO e FAVARO-TRINDADE, 2004). Sendo
assim, optou-se por utilizar concentragdes maiores de
dicloxacilina (agente de inibicao), pois a adicdo de 3%
de solucéo estoque a 0,5% de dicloxacilina ao meio base
foi eficiente para inibir as culturas acido-laticas, sem
prejudicar o crescimento da cultura probiética, conforme
Antunes et al. (2007).

3.3 Composicao centesimal do coacervado proteico

Apds preparo do coacervado proteico, segundo
metodologia ja descrita, foram realizadas anéalises com
a finalidade de determinar a composicdo centesimal do
produto, conforme apresentado na Tabela 3. Os resultados
mostram a proporcao de proteinas:polissacarideos,
predominando as proteinas (64,54%) no coacervado de
acordo com as condicdes utilizadas.

3.4 Formulacgao do iogurte

Apos a fermentacdo do iogurte, observou-se
separacdo de fases nas amostras adicionadas de
coacervado proteico. Buscando minimizar a ocorréncia
de separacdo de fases foi testada a adicdo de goma
guar a partir da realizacdo de planejamento fatorial,
com diversas combinacdes de adicao de coacervado
proteico e de goma guar antes do tratamento térmico e da
fermentagdo do produto. As variaveis dependentes foram
viscosidade aparente, viabilidade da cultura probidtica e
sinérese (analises feitas apds 30 dias de armazenamento

Tabela 3. Composicao centesimal aproximada do coacervado
proteico de soro de leite (1,0%) com carboximetil celulose (0,3%
CMC), obtido no pH 3,5.

Componente  Concentracao Concentracao

(9-100 g7

base seca (g.100 g™)

Proteina 57,23 (0,32)* 64,54 (0,36)*
Lipidios 11,00 (0,16)* 12,40 (0,14)*
Cinzas 8,07 (0,07)* 9,10 (0,05)*
Carboidratos** 12,38 30,00 (0,40)*
Umidade 11,32 (0,29)* -

* média e estimativa de desvio-padréo e ** calculado por diferenga.
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refrigerado do produto). Os resultados estdo expressos
na Tabela 4.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA, 2008) estabelece que para um produto
probidtico apresentar alegacdo de promover a saude,
a quantidade minima viavel da cultura probidtica deve
estar entre 108 a 10° UFC por dia, ou seja, na porgdo do
produto consumida diariamente. Conforme a Tabela 5,
todas as amostras de iogurtes obtidas atenderam a
exigéncia da ANVISA para que um produto possa ser
considerado probidtico.

3.5 Analise de efeitos e superficies de resposta

A fim de se determinar a melhor formulacdo do
iogurte, realizou-se a anélise de efeitos das variaveis,
considerando ser este um importante passo no
planejamento fatorial. Conforme a Tabela 5, o efeito na
viscosidade do iogurte néo foi significativo para nenhuma
das duas variaveis independentes e para a interacdo de
ambas, nas faixas avaliadas, a 95% de confianca. Embora
n&o significativa, existe uma tendéncia de aumento de
viscosidade aparente do iogurte proporcionalmente ao
aumento da concentragdo de coacervado e goma guar,
como se observa na superficie de resposta apresentada
na Figura 2.

Tabela 4. Viscosidade, viabilidade da cultura probidtica e
sinérese das amostras de iogurte formuladas por planejamento
fatorial.

Ensaios Viscosidade Viabilidade da Sinérese
(cP*) cultura probiotica (cm)
(log UFC.mL"")

1 12,5 8,36 4.1
2 11,3 8,74 4.8
8 175,0 8,23 3,0
4 706,7 7,94 1,5
8 27,3 9,00 3,4
6 27,2 8,71 3,9
7 26,2 8,62 3,8
8 23,8 8,74 52
9 243,0 8,17 0,6
10 166,0 7,81 2,0
11 7,7 8,51 4,0

*Viscosidade aparente em centipoise (cP), com taxa de deformagéo
de 30 rpm.

Tabela 5. Efeito das variaveis independentes na viscosidade aparente do iogurte

Efeito Erro

padrao
Média/Intercepto 140,8571 57,0122
(1) Concentracao do coacervado  265,2500 150,8400
(2) Concentragcéo da Goma guar 428,9500 150,8400
(1) x(2) 266,4500  150,8400

O efeito das variaveis independentes na viabilidade
da cultura probidtica, apresentado na Tabela 6, embora
n&o significativo, a variavel concentracédo de coacervado
apresentou efeito positivo na viabilidade da cultura
probidtica (0,04 log UFC.mL"), enquanto que a goma guar
apresentou efeito negativo (-0,46 log UFC.mL"). Contudo,
avalia-se que a variagdo nos resultados de viabilidade
foi muito pequena, ndo influindo significativamente na
escolha das formulacdes, visto que todas apresentaram
viabilidade dentro do exigido pela legislagdo (ANVISA,
2008), conforme se observa na Figura 3.

Na Tabela 7 observa-se que o efeito da variavel
concentracdo de goma guar e desta variavel com a
concentracado de coacervado foi significativo nareducao da
sinérese. Ao passar da concentracao de 0,1% para 0,58%
de adicdo de goma guar ao iogurte ocorreu diminuicédo
da dessoragem da ordem de 2,2 cm de sobrenadante.
A diminuicdo da sinérese é um efeito desejavel para
obtencado de um iogurte estavel e de maior aceitabilidade.
Na Figura 4 observa-se a tendéncia de se obter menores
valores de dessoragem nas maiores concentracoes das
variaveis independentes. Cabe ressaltar que para todos

1600
1200

800

SRR

400

Viscosidade aparente

1,5

1,0
Concentragéo de

goma guar 0,5 Concentragéo de
00 00 concervado
Il 66,067 [ 196,852 [ 327,638 [ 458,423

[1589,208 []719,993 [ 850,778 [ 981,563
B 111235 [ 1243,133 [l Above

Figura 2. Superficie de resposta da viscosidade em fungdo da
variagéo de concentragdo de coacervado e goma guar.

Limite de Limite de

confianca -95% confianca +95%
2,470650  0,090012 -40,581 322,2953
1,758485  0,176905 214,790 745,2903
2,843741 0,065445 -51,090 908,9903
1,766441 0,175494 -213,590 746,49083
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Tabela 6. Efeitos das variaveis independentes na viabilidade da cultura probiética do iogurte.

Efeito Erro t(3) p Limite de confianca Limite de confianca
padréo -95% +95%
Média/Intercepto 8,5614286 0,144798 58,80108 0,000011 8,05347 8,975098
(1) Concentragéo do coacervado 0,045000 0,383100 0,11746 0,913916 -1,17419 1,264195
(2) Concentracao da Goma guar -0,465000 0,383100 -1,21378 0,311671 -1,68419 0,754195
(1) x (2) -0,335000 0,383100 -0,87445 0,446239 -1,55419 0,884195

Tabela 7. Efeitos das variaveis independentes na sinérese do iogurte.

Efeito Erro

Limite de confianca Limite de confianca

padrao

-95% +95%

Média/Intercepto 3,50000 0,129099 27,11088 0,000110 3,08915 3,91085

(1) Concentragéo do coacervado -0,40000 0,341565 -1,17108 0,326121 -1,48701 0,68701

(2) Concentragédo da Goma guar -2,20000 0,341565 -6,44094 0,007589 -3,28701 -1,11299

(1) x(2) -1,10000 0,341565 -3,22047 0,048567 -2,18701 -0,01299
7
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Figura 3. Superficie de resposta da viabilidade da cultura
probidtica em funcdo da variacdo de concentracédo de
coacervado e goma guar.

0S ensaios nao ocorreu dessoragem no tempo zero (inicio
da estocagem a 6 °C).

O ensaio 9 apresentou o menor resultado de
sinérese (0,6 cm) e um valor intermediario de viscosidade.
Nesse ensaio foram empregadas as concentracfes de
0,78% de coacervado proteico e 0,68% de goma guar.
A partir desses dados, optou-se por assumir estas
proporgdes para formulacao final do iogurte probidtico.

3.6 Qualidade higiénico-sanitaria

Foram conduzidas anélises microbioldgicas no
inicio e final do armazenamento das amostras de iogurte.
Foram obtidas contagens menores do que 3 NMP.mL""
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Figura 4. Superficie de resposta da sinérese em funcéo da
variagcéo de concentragdo de coacervado e goma guar.

de coliformes a 30 °C (totais) e a 45 °C (termotolerantes)
e menor do que 10 UFC.mL" de bolores e leveduras no
inicio e final do periodo de armazenamento. Portanto,
as amostras apresentaram qualidade microbiolégica
adequada.

3.7 Anélise sensorial

As amostras de iogurte foram avaliadas
sensorialmente por um grupo de 34 consumidores deste
tipo de produto.

Na Figura 5 observam-se os valores médios de
aparéncia, sabor, consisténcia e impresséo globais do
iogurte atribuidos pelos julgadores. Dentre os critérios
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Figura 5. Valores médios de aparéncia, sabor, consisténcia
e impresséo global do iogurte adicionado de coarcervado de
proteina do soro do leite.

avaliados pelos consumidores, a aparéncia foi o critério
com maior pontuac&o, seguido pela consisténcia e
impressao global. Sendo que para as notas de aparéncia,
sabor, consisténcia e impresséo global, as amostras ndo
diferiram entre si ao nivel de erro de 5%.

Il 4 Conclusées

A composicao centesimal do coacervado proteico
apresentou resultados satisfatérios, destacando-se
seu alto teor de proteina, aproximadamente 65% em
base seca. O resultado da precipitacdo da proteina por
coacervacao complexa com a carboximetil celulose, nas
condi¢des do método, foram excelentes e renderam uma
recuperacéo de 99,63% das proteinas soluveis.

Concentracdes de coacervado ao redor de 0,78%
e de goma guar 0,68% resultaram em um iogurte estavel,
com viscosidade adequada e viabilidade da cultura
probidtica dentro do valor esperado. Os experimentos
realizados mostram que a aplicacdo de coacervado
proteico em iogurte probidtico € viavel, visto que néo
interfere na viabilidade da cultura B. animalis. Além disso,
esta apresentou contagem adequada ao estabelecido na
legislacao brasileira.
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