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O leite ovino proporciona maior rendimento na producdo de queijos quando
comparado ao leite bovino, porém esse processo gera grande quantidade de subprodutos,
como o soro de leite. O descarte desse subproduto € de preocupacao ambiental e reduz a
lucratividade, principalmente de pequenas propriedades. Na producéo de bebidas lacteas,
com soro de leite, foi identificado a influéncia da proporcao leite/soro que altera padrdes
sensoriais como viscosidade e textura, por isso torna-se necessaria a utilizacéo de aditivos
responsaveis por melhorar a aceitabilidade desse produto. O broto de bambu possui fibras
que tém capacidade para melhorar as propriedades tecnoldgicas em produtos alimenticios
lacteos. Assim, 0 objetivo dessa pesquisa foi avaliar o efeito da adi¢do do broto do bambu
em p6 em bebida lactea de soro e de leite ovino nas caracteristicas fisico-quimicas e indice
de separacao no periodo de 14 dias.

Soro e leite ovino foram lentamente descongelados a 4 °C por 24 horas. Estes
foram misturados na proporcao 75:25 e entdo foi adicionado 0,3% de broto de bambu em
po, como espessante, preparado por dois métodos: B0-60 (broto de bambu em p6 sem
tratamento de fervura e seco em estufa com circulacéo de ar a 60 °C) e B60-60 (broto de
bambu em p6 cozido por 60 min e seco em estufa com circulacdo de ar a 60 °C), e
manteve-se em agitagdo, com bastéo de vidro, por 1 min. Em seguida, adicionou-se 7%
de sacarose. Essa mistura foi homogeneizada a 300 rpm (25 °C) por 5 minutos para
hidratacdo dos sélidos e posteriormente foi pasteurizada a 300 rpm (75 °C) por 15
minutos. Resfriou-se a mistura em banho de gelo até atingir 43 °C e entdo foi realizada a
inoculacdo da cultura lactea (Streptococus salivarius subsp. thermophilicus,
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) a uma concentragéo inicial de 10’ UFC.mL"
!, Permaneceu em incubadora BOD a 43 °C até atingir pH entre 4,6 e 4,7. A bebida foi
homogeneizada e armazenada a 4 °C até a realizagdo das analises fisico-quimicas (dia 1)
e estabilidade aparente e indice de separacdo nos dias 1, 7 e 14, ap6s o0 processamento.

Para as analises de gordura e umidade (Tabela 1), observou-se diferenca
significativa (p>0,05) entre as amostras, possivelmente devido a composi¢ao do broto do
bambu, j& que durante o processo de fervura pode ocorrer a lixiviacdo de alguns
componentes, ou concentragdo de outros, gerando dois pds com caracteristicas distintas.
Todos os valores ficaram dentro do esperado pela literatura.

Para o indice de separacdo do soro (Tabela 2), as formulagdes B0-60 e B60-60
aumentaram do dia 1 ao dia 7 (p>0,05) e se mantiveram estaveis até o 14° dia avaliado.
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A separacao das fases € um defeito comum no processamento de produtos lacteos e refere-
se ao aparecimento de liquido sobre a superficie e encolhimento do gel, com a
consequente perda do soro de leite. Cabe ressaltar que a formulacdo B60-60 apresentou
um menor indice de separagdo, sendo este o broto do bambu em pé mais indicado para
aplicacdo como espessante em bebida lactea.

Tabela 1. Resultado das anélises fisico-quimicas das bebidas lacteas ovina produzidas
com diferentes brotos de bambu em p6

Formulacéo Gordura (%) Cinzas (%) Umidade (%)  Proteinas (%)
B0-60 1,50+0,01° 0,250,032 84,88+0,572 2,49+0,08?
B60-60 2,00+0,01° 0,28+0,01° 82,84+0,29° 2,730,242
Média + desvio padréo seguidas de letras mindsculas iguais em cada coluna ndo diferem significativamente
(p<0,05) em relacdo a formulacéo (Teste de Tukey). “B0-60 formulag¢do com broto do bambu em pé seco
a 60 °C; “B60-60” formulacdo com broto do bambu em pé fervido por 60 minutos e seco a 60 °C.

Tabela 2. Anélise de indice de separagdo do soro nas bebidas lacteas durante o
armazenamento de 14 dias.

Formulacéo Dia 1 Dia 7 Dia 14
B0-60 7,30+0,26" 20,56+0,78% 21,270,532
B60-60 3,01+0,10P 9,41+0,50% 9,91+0,96%

Média + desvio padrdo seguidas de letras mintsculas iguais em cada linha ndo diferem significativamente
(p<0,05%) durante o armazenamento para a analise de estabilidade aparente e indice de separa¢do do soro
(Teste de Tukey). “B0-60” formulagdo com broto do bambu em pé seco a 60 °C; “B60-60” formulagio
com broto do bambu em pé fervido por 60 minutos e seco a 60 °C.

Palavras-chave: Soro de leite ovino. Broto de bambu em p6. Bebida lactea.

Agradecimentos: Bambu Ka Ha e FAPESC (2021 TR854).
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