S

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE TECNOLOGIA DE RECURSOS NATURAIS
UNIDADE ACADEMICA DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

JULYANA CARDOSO TAVEIRA

INOVACOES E TENDENCIAS DE MERCADO NO DESENVOLVIMENTO DE
BEBIDA LACTEA FERMENTADA CAPRINA

CAMPINA GRANDE - PB
2024



JULYANA CARDOSO TAVEIRA

INOVACOES E TENDENCIAS DE MERCADO NO DESENVOLVIMENTO DE
BEBIDA LACTEA FERMENTADA CAPRINA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentada
ao Programa de Graduagcdo em Engenharia
de Alimentos do Centro de Tecnologia de
Recursos Naturais da Universidade Federal
de Campina Grande, como requisito
necessario para obtencdo do titulo de
Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Orientadora: Prof. Dr. Thaisa Abrantes
Souza Gusmao

CAMPINA GRANDE - PB
2024



JULYANA CARDOSO TAVEIRA

INOVACOES E TENDENCIAS DE MERCADO NO DESENVOLVIMENTO DE
BEBIDA LACTEA FERMENTADA CAPRINA

Trabalho de Conclusao de Curso apresentada
ao Programa de Graduacdo em Engenharia
de Alimentos do Centro de Tecnologia de
Recursos Naturais da Universidade Federal
de Campina Grande, como requisito
necessario para obtencdo do titulo de
Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Campina Grande - PB, 25 de outubro de
2024.

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Thaisa Abrantes Souza Gusmao

Universidade Federal de Campina Grande

Me. Pedro Ivo Soares e Silva

Universidade Federal de Campina Grande

Me. El61 Duarte de Mélo

Universidade Federal de Campina Grande



AGRADECIMENTOS

Gostaria de expressar a minha gratidao a Deus, por estar comigo, me dar forcas e
perseveranga durante toda a trajetoria. Sem Ele nenhum esfor¢o seria valido e ndo
conseguiria concluir essa etapa com éxito.

Aos meus pais, Gitana e Sebastido que me deram apoio e todos os ensinamentos
até aqui. Aos meus irmaos, Tatiana e Matheus por todo amor incondicional, todo
incentivo, inspiracdo e for¢a. As minhas sobrinhas, Lorena e Yasmin, que sempre me
enchem de alegria e amor.

Aos meus familiares, por todo apoio durante essa caminhada e por sempre
acreditarem no meu potencial. Em especial a dona Zélia, a matriarca que sempre foi
incentivadora na jornada profissional, e também a Andrey, Gabriel, Chris e Rackel por
todo apoio nos momentos de dificuldades.

Aos meus professores por todos os ensinamentos e conhecimentos
compartilhados, em especial, a minha orientadora Prof. Dr. Thaisa Abrantes, pela
paciéncia, dedica¢do, ajuda, orientacao, pelas valiosas contribui¢cdes e suporte durante a
fase de pesquisa. Sua orientacdo e ensinamentos foram essenciais durante todo esse
processo, a senhora ¢ uma profissional maravilhosa na qual me inspiro.

Aos meus colegas de curso, em especial a Ezequiel, Valdilene, José Lazaro, Julia,
Jana e Laio pela troca de experiéncias, aprendizados, por tornar o conhecimento interativo
e por tornarem os dias dificeis mais leves. Desejo todo sucesso do mundo para vocés!

Aos meus amigos, toda a minha gratiddo. Vocés sao muito especiais em minha
vida, vocés deixaram os dias mais leves, as risadas mais divertidas e me apoiaram. Desejo
que voces sejam muito felizes e realizados em tudo o que se dedicarem!

Também gostaria de agradecer a mim mesma, por ndo desistir diante dos desafios,
por persistir em cada momento dificil e por acreditar que este dia chegaria. Reconhego o
meu esforgo, disciplina e determinagao, que foram essenciais para concluir esta etapa.
Cada sacrificio, noite em claro ¢ momento de duvida valeram a pena. Este trabalho ¢
também uma prova da minha capacidade de superar obstaculos e continuar em busca dos
meus objetivos.

Por fim, agradeco a todos que, direta ou indiretamente, contribuiram para a
conclusdo deste trabalho. Suas palavras de encorajamento, apoio e compreensao foram
extremamente valiosas durante este processo.



RESUMO

As bebidas lacteas a base de soro de leite possuem relevancia significativa para a
industria de laticinios, tanto pelo seu valor econdmico e ambiental quanto pela ampla
aceitacao sensorial. Este estudo tem como objetivo conceituar e discutir o tema da bebida
lactea fermentada de origem caprina, focando em estratégias e tendéncias, por meio de
uma revisdo bibliografica integrativa. A metodologia adotada permitiu a utilizagdo de
estudos experimentais ¢ ndo experimentais, com base nas plataformas ScienceDirect
(Elsevier) e Google Scholar. Foram explorados temas como leite caprino, soro de leite
caprino, bebida lactea fermentada, probidticos, prebidticos e o desenvolvimento de
bebidas lacteas fermentadas caprinas, para proporcionar uma compreensdo mais
aprofundada sobre o assunto. A bebida lactea fermentada de origem caprina ¢ um produto
versatil e bem aceito no mercado, permitindo a formulagcdo com diferentes concentracdes
de soro de leite, probidticos, prebidticos € insumos nao lacteos. Assim, representa uma
alternativa viavel para a industria de laticinios, tanto por sua composi¢dao nutricional
quanto pelos beneficios ambientais, uma vez que promove o reaproveitamento e
valorizagao do soro de leite.

Palavras-chave: Bebida Lactea Fermentada. Lacteo. Leite Caprino. Soro.



ABSTRACT

Whey-based dairy beverages are highly significant to the dairy industry due to
their economic and environmental value, as well as their broad sensory acceptance. This
study aims to conceptualize and discuss the topic of fermented goat dairy beverages,
focusing on strategies and trends through an interactive literature review. The
methodological approach allowed for the use of both experimental and non-experimental
studies from the ScienceDirect (Elsevier) and Google Scholar databases. Topics such as
goat milk, goat whey, fermented dairy beverages, probiotics, prebiotics, and the
development of fermented goat dairy beverages in the literature were explored to provide
a better understanding of the proposed subject. Fermented goat dairy beverages are
versatile products that are widely accepted in the market, with formulations that can
include different concentrations of whey, probiotics, prebiotics, and non-dairy
ingredients. Therefore, they present a viable alternative for the dairy industry, considering
both their nutritional composition and their environmental benefits, particularly regarding
the reuse and value addition of whey.

Keywords: Fermented Milk Beverage. Dairy. Goat Milk. Whey.
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1. INTRODUCAO

Na dltima década, apesar da crescente popularidade dos alimentos organicos e
naturais, os alimentos funcionais captaram significativamente o interesse publico. A
inddstria de alimentos estd interessada em comercializar estes alimentos pelo seu
potencial de promover a saiide ou manter o bem-estar (Bliss, 2024).

O termo alimento funcional tem sido aplicado desde 1984 a produtos alimenticios
que conferem beneficios a saude além de seu valor nutricional. Até o0 momento, ndo ha
uma defini¢do consensual para o termo, muitas vezes usado de forma intercambidvel com
o nutracéutico. Segundo a literatura, alimentos funcionais sdo aqueles, naturais ou
processados, contendo um ou mais ingredientes alimentares bioativos: produtos quimicos
ou outros componentes alimentares que impactam positivamente a saide humana,
incluindo vitaminas, carotendides, flavonoides e probioticos. Estes demonstraram reduzir
o risco de cancer, diabetes, disturbios autoimunes, obesidade e doencas cardiovasculares
(CHEON et al., 2023; AMENGUAL, 2019; EGBUNA & HASSAN, 2021; SURONO et
al., 2020; SANDNER et al., 2020).

Cada vez mais pesquisas surgiram devido a capacidade dos alimentos funcionais
de melhorar a saide e prevenir certas doengas cronicas, como obesidade, doencas
cardiacas, diabetes tipo 2 e certos tipos de cancer (Chandimali et al., 2024; Ye et al.,
2022).

Estudos sugerem que o desequilibrio na microbiota intestinal estd relacionado as
complicagdes do Diabetes, indicando a importancia de uma dieta adequada. O uso de
prébioticos e probidticos aliado as terapias convencionais de tratamento pode contribuir
com melhora no quadro de resisténcia a insulina, com efeitos benéficos na mobilizacao
de glicose para as células, bem como na disbiose intestinal (GOMES et al., 2014).

No processo de fabricacao do queijo, em média, 10 litros de leite produzem cerca
de 1 quilograma de queijo e 9 litros de soro. Resultando assim, em uma quantidade
elevada de soro de leite disponivel no mercado, sendo o co-produto mais importante da
industria de laticinios (Dellagostin et al., 2020; Jesus, 2020).

O soro de leite, € uma mistura de proteinas, sais minerais e lactose, sendo rico em
aminodcidos essenciais e vitaminas. As proteinas apresentam caracteristicas interessantes
para a utilizacdo na industria de alimentos, destacando-se a solubilidade, capacidade de
formacdo de espuma, emulsificacdo, gelatinizacdo e de retencdo de dgua. Em fungdo
destas propriedades, o uso deste co-produto estd aumentando gradativamente em
diferentes produtos lacteos (Araujo & Gusmao, 2020; Gomes et al., 2020; Dellagostin et
al., 2020).

Os produtos lacteos sdo fontes de energia muito equilibradas, com diversos
nutrientes essenciais em sua composi¢do, como vitaminas, proteinas e minerais (Mendes
et al., 2024).

Na industria de laticinios, os microrganismos desempenham um papel importante
no desenvolvimento das caracteristicas de um produto. Varios microrganismos, como
bactérias lacticas, leveduras e bolores, sdo utilizados na produgdo de produtos lacteos
fermentados para conferir diferentes propriedades aos produtos (Bodor et al., 2024).



Aditivos como, coagulantes, sais, vitaminas, corantes, aromatizantes,
estabilizantes e emulsionantes podem ser utilizados na producdo de produtos lacteos
fermentados (Bodor et al., 2024). Diante do exposto, este estudo busca contribuir para o
aprofundamento da compreensdo sobre inovagdes e tendéncias de mercado no
desenvolvimento de bebida lactea caprina, espera-se que essa pesquisa bibliografica
possa fornecer subsidios para futuras praticas, intervengdes € pesquisas na area.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Analisar as estratégias e tendéncias na formulagdo de bebidas lacteas fermentadas
a base de leite caprino, com foco na utilizacao de soro de leite, probidticos e prebidticos,
por meio de uma revisao bibliografica.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conceituar as bebidas lacteas fermentadas caprinas e identificar suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais.

e Explorar o uso de leite caprino e soro de leite caprino como matérias-primas na
producdo de bebidas lacteas fermentadas.

e Investigar o papel dos probidticos e prebidticos na formulagdo de bebidas lacteas
fermentadas de origem caprina.

e Analisar os beneficios econdmicos e ambientais do reaproveitamento do soro de leite
na producao de bebidas lacteas fermentadas.

e Avaliar as tendéncias de mercado e a aceitacdo de bebidas lacteas fermentadas a base
de leite caprino.



3. METODOLOGIA

As revisdes bibliogréficas tém um papel importante em influenciar as politicas
e préticas educacionais, pesquisas futuras e a percep¢do publica sobre o tema
tratado, pois, expoem estudos comparaveis a pesquisa planejada, fornece técnicas,
insights, estratégias e aumenta a confianca do pesquisador no tdpico da pesquisa.
Uma revisao ¢ essencial para definir questdes de pesquisa, evitando abordagens
ineficazes, fornecendo recomendagdes para pesquisas adicionais e desenvolvendo
habilidades do pesquisador ¢ procedimentos analiticos para o estudo. Além disso,
uma revisao bibliografica educa os pesquisadores sobre importantes estudos
e organizacdes de pesquisa e define o objetivo do estudo do pesquisador (Alordiah
et al., 2023; Shahsavar, Kourepaz, 2020).

A metodologia deste trabalho foi estruturada de forma abrangente para
fornecer uma analise detalhada e atualizada sobre as estratégias e tendéncias no
desenvolvimento de bebida lactea fermentada caprina.

Os critérios utilizados na selecao dos artigos foram estabelecidos com énfase
na sua relevancia (considerando fator de impacto e reputacdo da revista),
atualidade (publicacdes de 2015 a 2024) e qualidade metodologica (avaliando a
rigorosidade e robustez dos métodos empregados). A selecao de estudos envolveu
uma triagem considerando titulos, resumos e conteudo completo para garantir a
escolha dos artigos mais pertinentes. A sintese e organizacao dos resultados foram
realizadas de forma tematica, proporcionando uma visao clara e logica do
panorama atual sobre o desenvolvimento de bebida lactea caprina.

A abordagem metodologica permitiu o uso de estudos experimentais € nao
experimentais para ter uma compreensao completa sobre a tematica proposta. A
pesquisa foi realizada na base do ScienceDirect (Elsevier) e Scholar Google, se
restringindo a estudos de livre acesso usando “Goat Milk” (leite de cabra), “Dairy”
(derivados de leite) e “Fermented goat milkbeverage” (bebida fermentada de leite
de cabra) como palavras-chave.
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4. REVISAO BIBLIOGRAFICA
4.1. LEITE CAPRINO

Segundo dados oficiais do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(2022), o Brasil possui um rebanho estimado em 12.366.233 cabegas de caprinos,
sendo que 95,5% deste plantel esta na Regido Nordeste, totalizando 11.814.590
cabegas, deste quantitativo o Estado do Ceara possui 1.180.288 de cabecas de
caprinos, possuindo o 4° maior rebanho do pais.

A regido semidrida brasileira é coberta principalmente pelo Bioma
Caatinga e € uma das regides menos desenvolvidas do pais. Portanto, a promocao
de atividades agroindustriais locais, incluindo a producdo de leite de cabra, tem
um papel significativo no desenvolvimento da economia local e na
sustentabilidade destas dreas rurais. Os sistemas de producdo mais comuns
utilizados sdo o pastoreio caipira (sistema de producdo extensivo a pasto) e o
confinamento permanente (sistema de produgdo intensivo em confinamento)
(Santos et al., 2021).

O leite caprino é uma importante fonte alimentar na dieta humana devido
a suas propriedades nutricionais em termos de vitamina A, proteinas, minerais e
outros compostos. (Karrar et al., 2022).

H4 uma tendéncia global crescente para o consumo de produtos lacteos de
cabra devido as suas qualidades sensoriais e nutricionais especiais. Nos udltimos
50 anos, a producdo global de leite caprino mais do que duplicou e prevé-se que
aumente em aproximadamente 9,7 milhdes de toneladas até 2030. O leite caprino
€ caracterizado pelas suas propriedades hipoalergénicas e de facil digestdo,
atribuidas aos seus niveis mais baixos de caseina, especialmente aS1-caseina, bem
como suas altas concentragdes de acidos graxos de cadeia curta e pequenos
glébulos de gordura. Os produtos derivados do leite caprino atraem os
consumidores em grande parte devido ao seu sabor caracteristico (Chen et al.,
2021).

Comparado ao leite bovino, o leite caprino tem maior valor nutricional,
digestao mais facil, menor alergia e melhor tolerancia. Além disso, foi relatado
que o leite caprino ¢ superior em varios aspectos, como antitumoral,
antioxidante, anti-inflamatorio e regulador do equilibrio da microbiota intestinal.
(Nayik et al., 2021).

O leite de cabra ¢ um alimento que possui alto valor nutricional, com
quantidades significativas de proteina, gordura, carboidrato, vitaminas ¢ minerais.
Sua composi¢ao nutricional possui semelhangca com a composi¢ao do leite de
vaca, com 4,8% m/v de lactose, 3,9% m/m de gordura, 3,1% m/m de proteinas e
0,8% m/v de cinzas, podendo variar de acordo com a dieta do animal, raga,
paridade, estagio de lactacao, estagdo do ano e condi¢des de manejo (Park, 2017).

Diversas propriedades tornam o leite caprino benéfico para a saude
humana, como alta digestibilidade e capacidade de tamponamento, niveis mais
baixos de colesterol em comparagdo com o leite bovino, baixo potencial
alergénico e alto teor de calcio. Essas propriedades também permitem a fabricagao
de diversos produtos lacteos a partir do leite caprino, como queijos, iogurtes,
bebidas lacteas fermentadas e ndo fermentadas, sorvetes, manteiga, leite
condensado, sobremesas, entre outros. Além disso, a adicdo de probidticos pode
agregar maior valor funcional ao leite de cabra (De Paula et al., 2020).
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4.2. SORO DO LEITE CAPRINO

O soro de leite € a por¢do aquosa obtida apds a coagulacdo e remog¢do da
coalhada na fabricagcdo de queijos. Historicamente, o soro de leite € transformado
em produtos licteos muito apreciados pelo seu sabor e oportunidade de
aproveitamento de subprodutos pelo setor lacteo (De Oliveira et al., 2020).

O soro contém cerca de 93 a 94% de agua, 4,4 a 5,0% de lactose, 0,6 a
1,0% de sais minerais e 0,7 a 0,9% de proteinas. Além de grandes quantidades de
proteinas, principalmente a-lactoalbumina e B-lactoglobulina, aminoacidos
essenciais como o triptofano e lisina, contém também aminoacidos sulfurados,
albumina sérica, imunoglobulinas e proteases. Considerando a qualidade
nutricional, seu uso € interessante para enriquecer € desenvolver novos produtos
alimenticios, como ricota, queijo cottage, sucos, paes, bebida lactea. Além disso,
¢ possivel aproveitar seus componentes, como 0s minerais € as proteinas em
produtos para diversos fins, como concentrados proteicos ou bebidas utilizadas
por atletas e desportistas (Mantovani et al., 2015; Cedefio et al., 2018; Nunes et
al., 2018).

O soro de leite tem sido cada vez mais aplicado em produtos alimenticios
devido as suas propriedades nutricionais. Por exemplo, pode conter compostos
funcionais, tais como 4cido sidlico, oligossacarideos, proteinas e peptideos. Além
disso, seu consumo tem sido associado a diversos efeitos a saude, como efeitos
anti-inflamatdrios, atividade antioxidante, propriedades antitumorais e modulagao
da microbiota intestinal (Gojkovi¢ et al., 2019; Sousa et al., 2019).

A composicdo do soro caprino depende principalmente das técnicas de
processamento utilizadas na producao do queijo e da composicao original do leite
utilizado. Assim, a raga do animal, o estdgio de lactacdo, a localizacdo geografica,
a estagdo do ano e o sistema de produ¢do podem influenciar na composi¢ao do
soro (Borba et al., 2022).

4.3. BEBIDA LACTEA FERMENTADA

A bebida lactea fermentada € definida como o derivado lacteo proveniente
da mistura de leite e soro de leite, fermentada a partir da acdo de microrganismos
especificos e/ou acrescidos de leite fermentando, sendo que esta ndo podera ser
tratada termicamente apds o processo fermentativo e sua base lactea deve ter no
minimo 51% de todos os ingredientes do produto. Entdo, sdo componentes
obrigatorios da BLF: leite, soro de leite, bactérias lacticas, sendo que, a contagem
total das bactérias deve estar vidvel no produto com no minimo 10® UFC/g durante
todo o seu prazo de validade (Brasil, 2005).

As bebidas lacteas sdo classificadas de acordo com tratamento térmico em
pasteurizadas, esterilizadas ou UHT, de acordo com a fermentacdo podendo ser
fermentadas ou ndo fermentadas, e com ou sem adi¢do. A bebida Lactea UHT, é
o produto submetido durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura entre 130°C a
150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo, imediatamente resfriado
a uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condigdes assépticas em
embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (Brasil, 2005).

O processo de fermentacdo do leite € afetado pela sua composi¢do
composi¢do, pela escolha e quantidade da cultura starter em combina¢do com o0s
probidticos adicionados. Diferentes cepas bacterianas usadas na fermentag¢do do
leite variam muito em suas caracteristicas de fermentacao, incluindo contagem de
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células vidveis, pH e acidez tituldvel, afetando a textura, o aroma e as propriedades
sensoriais dos produtos fermentados (Yan et al., 2023).

As bebidas lacteas fermentadas contendo probidticos ganharam
popularidade devido aos seus efeitos na promogdo da saude. Lacticaseibacillus
paracasei, Lactiplantibacillus plantarum e Lactobacillus acidophilus sdo culturas
iniciais de bebidas lacteas fermentadas comumente usadas e seus efeitos benéficos
tém sido extensivamente estudados (Andrade et al., 2019).

Bebidas lacteas fermentadas podem promover o equilibrio da microbiota
intestinal, melhorar os habitos de defecagdo dos idosos e reduzir as taxas de
infec¢do do trato respiratorio superior. Os efeitos benéficos, as propriedades
nutricionais e a qualidade sensorial Uinica das bebidas lacteas fermentadas sdo bem
recebidas pelos consumidores (Hao et al., 2023).

As bebidas lacteas a base de soro de leite sdo importantes para as industrias
de laticinios devido ao seu valor economico e ambiental ¢ a grande aceitacao
sensorial. O soro de queijo € um subproduto de baixo custo da industria queijeira,
geralmente rejeitado pelos fabricantes de queijo. Além disso, o consumo de
bebidas lacteas fermentadas com soro de leite tem aumentado por ser uma
alternativa de custo reduzido ao iogurte convencional (Rosa et al., 2020).

Segundo Fuc & Wroblewska (2019) demonstrou-se que a fermentacgao,
como técnica tradicional de processamento de alimentos, reduz as respostas
alérgicas provocadas pelos alérgenos alimentares correspondentes. Devido ao
excelente perfil nutricional do leite e a sua adequacdo como transportador de
microrganismos de fermentagao, os produtos lacteos fermentados tornaram-se um
foco comum de pesquisa na mitigagdo de alergias ao leite.

Na Figura 1, tém-se um fluxograma de elaboracdo de bebida lictea
fermentada caprina, essas etapas de processamento foram alinhadas através da
metodologia presente nos estudos de Costa et al. (2022).

Figura 1: Fluxograma de obtencdo de bebida lactea fermentada caprina.
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Fonte: Autora, 2023.

Pelas etapas do fluxograma apds a produgdo do queijo, realiza-se uma
primeira filtragem para retirar impurezas e resquicios do processo de obten¢do do
queijo, em seguida, adicionam-se os insumos e realiza-se uma segunda filtragem
para remover pequenos granulos que podem prejudicar a pasteurizagdo,
posteriormente, adiciona o restante de leite e segue para a pasteurizagao de 65°C
por 30 minutos, em seguida, realiza-se o resfriamento até 48°C e adicionam-se 0s
outros insumos, apds isso, inocula-se a cultura e as bebidas sdo colocadas para
fermentacdo a 38°C de 6 a 8 horas ou até pH 4,5, logo apds seguem para o
armazenamento refrigerado.
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4.4. PROBIOTICOS

A cepa probidtica pode ter um impacto importante nos efeitos a saude e
nas caracteristicas fisico-quimicas dos produtos ldcteos probidticos. Cepas
probidticas podem apresentar diferentes atividades metabdlicas durante a
fermentacdo e armazenamento, resultando em diferentes teores de lactose e
concentragdes de peptideos bioativos (Kadyan et al., 2021).

No entanto, os estudos sobre as diferencas entre as propriedades
probidticas das diferentes estirpes ainda sdo escassos e, geralmente, os probidticos
ndo sdo incluidos nos produtos alimentares (Rocha-Ramirez et al., 2021).

Os probidticos sao microrganismos vivos com efeitos na saide quando
ingeridos. Lactobacillus acidophilus, Lacticaseibacillus casei e Bifidobacterium
sdo as espécies probidticas mais estudadas e podem proporcionar efeitos na saide
humana (Sertovié et al., 2019). Os probidticos tém efeitos benéficos a satide se
consumidos em quantidades suficientes. As bactérias do é4cido lactico sdo as
bactérias mais utilizadas nos alimentos devido as suas propriedades probidticas.
As bactérias probidticas tém muitos beneficios para a satide, incluindo alivio de
infeccdes gastrointestinais, atividade antimicrobiana, melhora no metabolismo da
lactose, reducdo do colesterol sérico, estimulacdo do sistema imunolégico,
propriedades antimutagénicas, propriedades anticarcinogénicas, propriedades
antidiarreicase, atua positivamente na inflamacio intestinal (Gungor, Akpinar,
Yerlikaya, 2024).

Bactérias do género Propionibacterium podem biossintetizar metabdlitos
valiosos, como dcido propidnico, vitamina B12, bacteriocinas e trealose.
Propionibacterium shermaniie, Propionibacterium freudenreichii sdo usados
como probidticos. Nos alimentos, Propionibacterium freudenreichii produz a
forma ativa da vitamina B12 e nas bebidas lacteas probidticas contribui para as
propriedades reoldgicas do produto (Piwowarek et al., 2018).

Como os probidticos precisam sobreviver através do trato gastrointestinal,
onde conferem efeitos benéficos ao hospedeiro, é necessdria alta viabilidade
durante e apds a fermentagdo. Recomenda-se que a quantidade de células vidveis
seja mantida em um nivel acima de 106UFC/g durante a vida titil do produto para
garantir sua capacidade de exercer efeitos benéficos. No entanto, essas bactérias
também desempenham um papel na formacdo da qualidade sensorial do leite
fermentado durante a produgdo e armazenamento (Sakandar E Zhang, 2021;
Zhang et al., 2022).

4.5. PREBIOTICOS

Prebidticos sdo substratos que sdo seletivamente utilizados por
microrganismos hospedeiros conferindo beneficios a satude. Os prebidticos nao sé
podem controlar a textura e a reologia do leite fermentado, mas também criar um
produto lacteo fermentado simbidtico para atender as necessidades
multidimensionais dos consumidores (Yu et al., 2021).

Os prebidticos sao compostos principalmente de carboidratos e fibras,
como amido resistente, inulina ou oligossacarideos. Entre eles, os
frutooligossacarideos (FOS), ou galactooligossacarideos, comprovadamente
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aumentam seletivamente a prevaléncia de lactobacilos e bifidobactérias, que sdo
probidticos benéficos da microbiota gastrointestinal (Hanlon et al., 2022).

Inulina € um dos principais prebioticos utilizados na indtstria alimentar,
foi relatada como um substituto de gordura e modificador de textura em lacteos
fermentados para melhorar as propriedades texturais e sensoriais, que formam
uma textura suave e cremosa que fornece uma sensacio sedosa na boca enquanto
proporciona uma sensacdo de saciedade. A adicdo de substincias a base de
carboidratos pode induzir mudangas dindmicas na percep¢do sensorial,
propriedades viscoeldsticas e de lubrificacdo (Kieserling, Vu, Drusch, & Schalow,
2019).

Galactooligossacarideos (GOS) estdo entre os prebidticos amplamente
avaliados, consistindo de uma molécula de glicose ligada a uma cadeia de uma a
oito moléculas de galactose. GOS sdo frequentemente adicionados a férmulas
infantis como um elemento benéfico e usados em aplica¢des lacteas, como
iogurtes de leite, leitelho e bebidas lacteas atribuidas a sua excelente
solubilidade. Geralmente, GOS nio podem ser destruidos por bactérias, entao eles
permanecem ndo metabolizados até atingir o intestino grosso e tém excelente
estabilidade 4cida, tornando-os um ingrediente adequado para leite fermentado
(Raza et al., 2021; Chiet al., 2024).

Uma abordagem emergente € a combinacdo de probidticos e prebidticos
juntos como simbidticos em um esforco para maximizar os efeitos sinérgicos dos
dois compostos por meio do aumento da colonizacdo probidtica ou efeitos
metabdlicos (Hanlon et al.,2022). Além disso, os simbioticos comprovadamente
sao mais potentes do que os probidticos ou prebidticos sozinhos em relagao a
regulacdo positiva na microbiota intestinal (Nam et al., 2021).

4.6. DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA LACTEA FERMENTADA CAPRINA
NA LITERATURA

De Macédo et al. (2021) desenvolveram uma bebida lactea caprina
fermentada com kombucha saborizada com maracuja do mato. Para os autores a
fermentagao do leite e soro caprino pela microbiota da kombucha apresentou-se
vidvel para obtencdo de uma bebida lictea e a producdo desta como alternativa
para a diversificacdo dos produtos caprinos.

De Oliveria Valente et al. (2024) elaboraram duas formula¢cdes de bebida
lactea fermentada (40% e 50% de soro), com adi¢do de sabor café¢ e amarula, e
avaliaram sua qualidade fisico-quimica e sensorial. Nao houve diferenca
significativa entre as amostras na andlise sensorial, para todos os atributos
avaliados, mostrando-se como alternativa promissora para agregar maior valor
econdmico ao soro e leite caprino.

Santos et al. (2021) desenvolveram bebida lactea fermentada caprina tipo
cappuccino. As bebidas foram elaboradas com duas concentracdes de soro de
queijo de cabra (20% e 35%). Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas
e microbiolégicas apresentaram valores dentro do estabelecido pela legislacao
vigente. Conclui-se que a bebida lactea caprina apresenta potencial de
comercializacdo e diversificacdo na producao leiteira.

De Barcelos et al. (2018) desenvolveram uma bebida lactea fermentada
caprina adicionada de suco integral de uva, utilizando duas cepas de Lactobacillus
rhamnosus, uma comercial (Lr-32) e outra nativa, isolada a partir de queijos
artesanais e selecionada em fungdo de propriedades probidticas e tecnologicas. A
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bebida lactea produzida com Lb. Rhamnosus EMI1107 destacou-se pela
concentragcao mais elevada da cepa probidtica ao final do armazenamento.

Araujo (2021) desenvolveu diferentes formulagdes de bebida lactea de
origem caprina isenta de lactose com adi¢ao de polpa de jambo vermelho e cultura
probiotica (Lacticaseibacillus paracasei). As bebidas elaboradas sem a utilizagao
de aditivos artificiais apresentaram caracteristicas microbiolégicas, sensoriais e
tecnologicas relevantes, mostrando-se como um produto promissor aos
consumidores com restricdes alimentares (intolerantes a lactose e alérgicos as
proteinas do leite bovino).
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5. CONCLUSOES

A bebida lactea € um produto versitil e amplamente aceito no mercado,
podendo ter em suas formulacdes diferentes concentracdes de soro do leite,
probidticos, prebidticos e insumos nao lacteos.

Considerando a demanda por alimentos funcionais, a bebida lactea fermentada
caprina se mostra um produto vidvel para obten¢do e producio devido a presenca do
leite caprino, soro e probidticos trazendo impacto positivo para a saide do
consumidor.

Em termos de estratégias e tendéncias, sdo apresentadas na literatura
formulacdes produzidas com diferentes concentragdes de leite e soro caprino,
utilizacdo de culturas probidticas distintas para garantir melhor eficiéncia na
digestibilidade além de incorporacgdo de fibras alimentares visando impacto na saide
em sua totalidade.

Os resultados obtidos nesse estudo auxiliam em uma informacdo mais
consolidada para sociedade em termos de qualidade nutricional e efeitos positivos das
bebidas lacteas fermentadas caprinas na saide digestiva e no metabolismo. Para a
comunidade académica o estudo norteia os pesquisadores através de dados de
multiplos estudos, oferecendo uma base sélida para o desenvolvimento de novas
pesquisas na drea de lacteos caprinos.

Portanto, a bebida lactea fermentada caprina é uma alternativa vidvel para a
industria lactea considerando sua composi¢cao nutricional como também no aspecto
ambiental se tratando do reaproveitamento e agregacdo do soro do leite.

Para pesquisas futuras desse estudo sugere-se a investigacao do impacto dos
diferentes microrganismos presentes em bebidas lacteas fermentadas sobre o
microbioma intestinal, considerando como diferentes cepas ¢ métodos de
fermentagdo, além de exploragdo de novas técnicas de producdo considerando o
aspecto sustentavel.
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